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INTRODUCERE

in Uniunea Europeani legislatia in domeniul calitatii ii determine atat pe producitorii cat
si pe comerciantii de produse alimentare sa implementeze diferite proceduri si programe care sa
asigure realizarea unor produse de calitate superioara. Aceasta presupune ca produsele
alimentare ajunse la consumator sa indeplineasca conditiile de inocuitate, sa nu fie nocive si in
acelasi timp sa corespunda din punct de vedere al valorii nutritive, senzoriale si estetice.

Pentru asigurarea calitatii produselor culinare in unitatile de productie a alimentelor trebuie
sd existe o serie de norme, standarde, coduri de bund practicd, coduri de igiend interna
armonizate cu legislatia europeana.

Tn acest capitol vor fi tratate aspecte legate de igiena si mentenanta in spatiile de productie
si igiend personald a lucratorilor, de normele generale de igiena, respectiv normele igienei
produselor alimentare la transport si depozitare, de implementarea procedurilor de securitate si
sanatate in munca (SSM), de protectia mediului, gestionarea deseurilor si educatia ecologica.

Unitatile de productie a conservelor din carne, peste si legume sunt unitati de productie
alimentara ce functioneaza fie cu profil de productie conserve de carne, fie productie de
conserve de legume sau cu productie mixta.

Indiferent de profilul acestora, pentru realizarea unor produse de calitate, trebuie asigurate
fluxuri tehnologice si o dotare corespunzatoare, respectand in acest sens normele igienico-
sanitare si de securitate a muncii.



1. ORGANIZAREA MUNCII TN SECTIILE DE PRODUCTIE

Tntreprinderea industriala isi Indeplineste functia de bazi de a fabrica bunuri materiale
necesare societatii prin desfasurarea procesului de productie.

Tn cadrul procesului de productie continutul principal il formeaza procesele de munca,
omul actioneaza prin intermediului uneltelor de munca asupra obiectelor muncii, pe care le
tranforma 1n bunuri materiale destinate consumului productiv sau celui individual.

Procesul tehnologic reprezinta totalitatea operatiilor de prelucrare la care este supus
obiectul muncii in vederea transformarii lui din materie prima in semifabricat apoi ih produs
finit. Aceasta transformare poate avea loc prin actiunea constienta a operatorilor asupra
mijloacelor tehnice disponibile (utilaje, echipamente) sau prin intermediul unor factori ca:
energia electricd, termicd, mecanicd, procesul chimic, biochimic etc. Tn unele ramuri ale
industriei alimentare, in cadrul procesului de productie au loc procese naturale in decursul carora
au loc unele transformari fizice, chimice, biochimice (procesele de fermentatie, procese
biologice), procese care, datorita progresului stiintific pot fi scurtate ca perioada sau chiar
eliminate.

Structura procesului de productie este formatd din operatii, treceri, faze, manuiri,
actionari si miscari. Cea mai importantd parte componentd a procesului de productie este
operafia. Operafia se executa la un anumit loc de munca, inzestrat cu utilaje, echipamente,
ustensile si poate fi in sarcina unui operator (muncitor ) sau a unei echipe. Descompunerea
procesului de productie Tn elementele sale componente poate scoate in evidenta o serie de masuri
indreptate spre o mai bund folosire a timpului de lucru, spre micsorarea lui, spre cresterea
productivitatii muncii si a beneficiilor realizate de intreprindere.

Procesele de productie se pot clasifica din mai multe puncte de vedere:

1. Dupa modul de participare la transformarea obiectelor muncii in produse finite
prosesele de productie se clasificain :

e Procese de bazd - care determind transformarea materiei prime in produs
finit, in conformitate cu profilul fiecarei intreprinderi;

e Procese auxiliare — au loc paralel cu cele de baza, asigurand conditii
materiale necesare bunei desfasurari a productiei. Din aceasta categorie
fac parte asigurarea productiei cu energie electrica, abur, aer comprimat,
intretinerea si repararea utilajelor si instalatiilor.

e Procese de servire au ca scop executarea unor servicii pentru buna
desfasurare a proceselor de baza, cat si a celor auxiliare. De exemplu,
aprovizionarea locului de munca cu diverse materiale necesare, transportul
intern al materiilor prime, depozitarea, activitatea laboratoarelor de
verificare a calitatii.

2. Dupa gradul de inzestrare tehnica si deci dupd modul de execufie, procesele de
productie sunt clasificate in :

e Procese manuale sunt acelea care au loc prin efortul fizic depus de
operator, cu ajutorul sculelor sau ustensilelor care actioneaza direct asupra
obiectului muncii;

e Procesele mecanice sunt cele in care executarea operatiilor utilizeaza
numai masini, muncitorul asigurand conducerea si buna functionare a
acestora;

e Procese automate se desfasoara fara interventia directa a muncitorului;

e Procesele de aparaturd pot avea loc in mod continuu, intermitent si
periodic.



3. Dupd modul de realizare in timp, procesele pot fi :

e Procese ciclice sunt acelea care se repeta la fabricarea fiecarei unitati de
produs sau a unui lot de produs, repetabilitatea fiind egala, determinata de
durata unui ciclu de productie.

¢ Procese neciclice sunt acelea care nu se repetd periodic, au loc la intervale
de timp neregulate sau au loc intamplator.

1.1. Principiile organizarii procesului de productie
In scopul armonizarii rationale si eficientizarii activitatilor productive, organizarea
procesului trebuie sa se bazeze pe o serie de principii dintre care cele mai importante sunt:

Principiul propor tionalitatii. Organizarea productiei dupa acest principiu necesita
asigurarea unei anumite cantitati de produse la toate operatiile intr-o anumita
perioada de timp;

Principiul paralelismului. In organizare se presupune executarea simultani a
diferitelor parti componente ale produsului finit, a diferitelor faze sau operatii ale
procesului de productie, in scopul reducerii la minimum a ciclului de fabricare;
Principiul ritmicitafii presupune existenta unei egalitati n cheltuielile de timp de
munca intre operatiile procesului de productie.

Principiul lineiei drepre. In organizarea procesului de productie necesita
asigurarea celui mai scurt drum de trecere la toate operatiile succesive pe care
materia prima trebuie sa le suporte pentru a fi transformata in produs finit.
Principiul continuitdtii necesita inlaturarea sau reducerea la minimum admisibil
a intreruperilor de orice fel in fabricarea unui produs. Datorita specificului
materiei prime organizarea procesului de productie in industria alimentara pune
probleme diferite in intreprinderi care folosesc un volum mare de materii prime
(industria prelucrarii legumelor si fructelor, industria zaharului, unde o problema
majora o reprezinta transportul materiei prime ti depozitarea). Uneori, materia
prima folosita poate determina in procesul de prelucrare obtinerea unor materiale
secundare ce pot pune probleme organizatorice deosebite, cum ar fi organizarea
evacuarii, depozitarii si valorificarii lor.

Particularitatile procesului tehnologic folosit in vederea obtinerii unui anumit produs finit
influenteaza asupra organizarii procesului de productie, cunoscut fiind faptul ca un produs poate
fi obtinut prin mai multe procedee tehnologice. Procedeele tehnologice din industria alimentara
influenteaza organizarea procesului de productie deoarece fiecare tehnologie determina un
anumit numar de operatii, 0 anumitad succesiune a lor, folosirea unor utilaje, o anumita structura
a muncii, proprietati fizico-chimice ale materiilor prime.

Tipul de productie reprezinta totalitatea elementelor tehnico-organizatorice care
caracterizeaza volumul si stabilitatea nomenclaturii productiei, gradul de specializare a locurilor
de munca, a sectiilor sau a intreprinderilor si modul de miscare a elementelor muncii de la un loc

la altul.

Organizarea productiei deosebeste trei tipuri de productie :
1. Tipul de productie individuald are urmatoarele trasaturi: nomenclatura de

fabricatie este instabila, se produc un numar mare de sortimente, diferite, in
cantitati mici.

Tipul de producsie in serie (mijlocie sau mare) se caracterizeaza prin sortiment
redus, cantitati bine planificate (productia in serie mare este asemanatoare
productiei in masa, ce reprezinta productia unui numar foarte redus de sortimente
care se repeta periodic).

3. Tipul de productie in masa poate fi intalnita sub forma urmatoarelor variante:
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e Productia in masa in flux automatizat (linie automatd) reprezinta
mecanizarea tuturor operatiilor procesului de productie unite intr-o linie
automatd, muncitorului raimanandu-i numai rolul de pornire, supraveghere
si oprirea mecanismelor.

e Productia in masa, in flux neautomatizat asigurd continuitatea miscarii
obiectului muncii Tn procesul de productie, insa durata operatiilor trebuie
sa fie multipla sau egala pentru ca fiecare obiect al muncii sa treaca de la
un loc de munca la altul (verificarea inchiderii conservelor de legume-
etanseitatii si etichetarea produsului).

e Productia de masa in flux intermitent este prezentata atunci cand o parte
sau toate operatiile procesului de prelucrare au durate inegale de timp, au
loc opriri ale fluxului ce cauzeaza cresterea duratei ciclului de fabricatie.

Desfasurarea eficientd a procesului de productie este conditionata de amplasarea
corespunzitoare a locurilor de munca, a masinilor si instalatiilor in cadrul sectiilor si atelierelor
de productie. Amplasarea locurilor de munca in flux este determinatd de succesiunea operatiilor
procesului de productie. Aceasta forma de amplasare este utilizata atunci cand nomenclatura de
fabricatie si cantitatile de productie care urmeaza a se fabrica justifica organizarea productiei in
flux. Productia in flux este cea mai perfectionata forma de organizare a productiei, este eficienta
n conditiile productiei de masa si de Serie mare.

Principalele caracteristici ale organizarii productiei in flux sunt:

Posibilitatea descompunerii procesului de productie Tn operatiuni simple, ale caror durate
de executare sunt egale sau multiple intre ele;

Repartizarea operatiilor pe locuri de munca si amplasarea locurilor de munca in raport cu
succesiunea operatiilor procesului tehnologic;

Desfasurarea neintrerupta a procesului de productie;

Specializarea stricta a lucrarilor in efectuarea anumitor operatiuni;

Trecerea produselor de la o operatie la alta, bucata cu bucata sau in loturi mici;

Nivelul ridicat al calitatii produselor.

A\

A\

VVVY

Amplasarea pe operafii. Acest tip de amplasare are la baza tipul de lucrari ce urmeaza a se
executa. Grupele de masini nu sunt independente, pentru ca procesul de productie al unui produs
nu se incheie Tn cadrul unei singure grupe. Se inregistreaza timpii de asteptare pentru trecerea la
grupa urmétoare de masini si se urmareste reducerea timpilor de executare.

Amplasarea stationara. Aceasta forma de amplasare se utilizeaza atunci cand urmeaza a se
executa operatii de prelucrare asupra unor mari cantitati de materii prime, care ar putea fi
deplasate cu mari dificultati.

Amplasarea in sistem celular consta in amplasarea masinilor, utilajelor si altor instalatii Tntr-
un grup denumit celula care asigura executarea tuturor operatiilor care fac parte dintr-o familie.

Pentru cresterea eficientei economice este necesar ca la organizarea transportului intern sa se
tind seama de urmatoarele principii:

e Organizarea procesului de productie sa evite transporturile inutile;

e Materiile prime sa circule in flux simplu, cu deplasari scurte si rapide care sa asigure
continuitatea procesului tehnologic;

e Gruparea obiectelor de transport in unitati de transport;

e Eliminarea curselor fara incarcatura si utilizarea la maximum a capacitatii de incarcare a
mijloacelor de transport;

e Folosirea de mijloace de transport adecvate;

e Elimiminarea transporturilor incrucisate, evitarea accidentelor si blocarilor in circulatie;
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e Eliminarea transporturilor manuale si modernizarea parcului de mijloace de transport,
reducerea numarului de muncitori folositi Tn transportul intern si folosirea de forta de
munca calificata.

1.2. Sectia de productie. Structura organizatorica a sectiei

Unitatea structurala de baza a unei intreprinderi din industria alimentarad este sectia de
productie, bine determinata din punct de vederea administrativ in cadrul careia se desfasoara un
anumit proces tehnologic, numai una sau mai multe faze ale unui proces tehnologic, in scopul
executarii anumitor produse, semifabricate.

Sectiile intreprinderii pot fi:

» Sectii de baza care la randul lor pot fi organizate:

e Pe baza criteriului de omogenitate a tehnologiei de fabricatie (se efectueaza un anumit
proces tehnologic), numite seci de productie tip tehnologic;

e Pe baza principiului obiectului fabricat, fiecare sectie fiind organizata astfel incat sa
asigure fabricarea unui produs sau a unei parti a acestuia, denumitd si secfia de
produse, obiecte;

e (Ca sectii mixte, caracterizate prin faptul ca unele sectii dintr-o intreprindere sunt
organizate pe principiul ,,tehnologic ”, iar altele pe principiul pe ,,0biecte”.

» Seciiile auxiliare ale intreprinderilor nu participa direct la fabricarea productiei de baza
ci contribuie cu activitatea lor la obtinerea acesteia, asigurand SDV-urile necesare,
executand operatiile de reparatii si intretinere, produc diferite forme de energie necesare
procesului tehnologic.

» Sectiile de servire sunt sectii ale intreprinderii in care nu se executd produse, dar care
presteaza servicii sectiilor de baza si auxiliare;

» Sectiile anexe se ocupa in principiu se ocupa in principiu cu utilizarea si prelucrarea
materialelor secundare productiei de baza.

Cel mai mic compariment de productie al intreprinderii este locul de munca, definit ca o
portiune din suprafata sectiei sau atelierului de productie Thzestrat cu unelte de munca si cu
celelalte mijloace necesare executarii anumitor lucrdri repartizate unui singur muncitor sau unui
grup de muncitori.

Sectia este o subunitate distinctd din punct de vedere administrativ, are un aparat de
conducere propriu care orienteaza intreaga activitate spre indeplinirea sarcinilor de productie.

Aparatul de conducerea al sectiei difera in raport cu marimea sectiei, astfel in cazul sectiilor
mici acesta este format din seful sectiei, sefii de schimb, sefii formatiilor de lucru si un contabil
al sectiei. Pentru sectiile mai mari aparatul de conducere poate fi mai complex.
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Fig.1.1. Exemplu de organigrama a unei secfii de productie a conservelor
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Pentru indeplinirea sarcinilor ce ii revin, sectia de productie intretine relatii cu majoritatea
compartimentelor intreprinderii. Legaturile evidentiate se concretizeaza In urmatoarele:

e Primeste deciziile si raporteaza indeplinirea lor;

e Primeste diverse documente cu privire la prevenirea si stingerea incendiilor;

e Primeste si transmite date in legaturd cu evaluarea si pregitirea profesionald a
personalului;

e Primeste programele operative de productie, dispozitii de lucru, bonuri de consum,
documentatii tehnologice.

1.3. Organizarea muncii operatorului la prepararea conservelor

Un rol deosebit in atingerea obiectivelor unitatilor de productie a conservelor din carne,
peste si legume revine sectorului resurse umane. Pentru a realiza acest deziderat, personalul
trebuie sa dovedeasca aptitudini pentru meseria pe care o practica, s corespunda, ca pregatire,
cerintelor postului. De aceste criterii trebuie sd se {ind seama la formarea, selectionarea si
promovarea personalului folosit in unitate.

Preparator conserve - ocupatia se aplica preparatorilor care isi desfasoara activitatea in
unitatile cu profil alimentar specializate in fabricarea conservelor. Activitatea se desfasoara in
unitati specializate si autorizate sanitar-veterinar, ce dispun de un numar suficient de spatii
dotate cu utilaje si echipamente specifice activitatii, cu linii tehnologice concepute pentru a
permite desfasurarea continua a procesului de productie si a evita 0 contaminare incrucisata intre
diferite parti ale liniei si cu instalatii pentru igienizarea si dezinfectarea instrumentelor.

Fisa postului este un document care precizeaza sarcinile si responsabilitatile ce-i revin
titularului  postului, conditiile de lucru, standardele de performanta, modalitatea de
recompensare, precum si caracteristicile personale necesare angajatului pentru Tndeplinirea
cerintelor postului. Fisa postului pentru ocupatia de ,,operator la fabricarea conservelor din
legume sau fructe” (cod COR 827502) este adaptatd fiecarui loc de munca si este specifica
fiecarui angajator dar trebuie realizata in baza standardelor ocupationale, profilelor ocupationale
si standardelor de pregatire profesionala in vigoare.

Competenge Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca
generale la locul | Aplicarea normelor de protectia mediului
de munca Organizarea activitatii proprii

Aplicarea normelor de igiena si de siguranta alimentelor
Intocmirea documentelor specifice

Competente Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare pentru prepararea
specifice conservelor

Selectarea materiei prime pentru prepararea conservelor

Portionarea materiei prime pentru prepararea conservelor

Pregatirea lichidelor de umplere

Tratarea termica a materiei prime pentru prepararea conservelor

Lista funcdilor | Aprovizionarea cu materiale auxiliare
majore Realizarea conservelor

Tratarea termica

Marcarea

Etichetarea

Transportul si depozitarea conservelor

Criterii de baza pentru practicarea meseriilor din unitatile de productie a conservelor din carne,
peste si legume:
9


http://www.fisa-postului.ro/?cs=360406

Calitati fizice si fiziologice necesare

Pentru insusirea si practicarea meseriilor specifice sectorului de productie din unitatile de
profil, sunt necesare o serie calitati fizice si fiziologice generale si speciale.

Din cauza efortului fizic relativ mare pe care trebuie sa-1 depuna personalul, este necesar
ca acesta sa fie robust, cu un organism sanatos, capabil sa satisfaca cerintele de ordin fizic ale
meseriei. Ocupatia presupune si 0 buna rezistenta la conditiile de lucru relativ dificile: conditii
de umiditate, variatii de temperatura, lucrul in picioare, zgomot.

Sunt solicitate atat membrele superioare, cat si cele inferioare, care trebuie sa fie intr-0
perfecta stare de functionare. Capacitatea de coordonare manuald, care conditioneaza
indemanarea si dexteritatea, este o cerinta obligatorie.

Simturile trebuie sa fie normal dezvoltate: vazul permite aprecierea formelor, culorilor,
dimensiunilor, distantelor, recunoasterea obiectelor; simful mirosului si gustului faciliteaza
perceptia organolepticd a materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite; functionarea
normala a auzului este necesara pentru perceperea zgomotelor, semnalelor acustice.

Calitati morale

Calitatile morale intregesc profilul personalului din unitatile de productie a conservelor
de carne, peste si legume. Lucratorul trebuie sa aiba o atitudine pozitiva fatd de munca, fatd de
profesie, sa fie calm, sd dea dovada de stapanire de sine, pricepere, competenta in exercitarea
meseriei, sa exprime spirit de colectivitate si Intrajutorare, colegialitate.

Calitati psiho-profesionale si intelectuale

Lucratorul trebuie sd aiba simful ordinii si al curdteniei, pentru a efectua munca in
conditii igienice, sd fie constiincios in muncd, sd manifeste interes profesional, disciplind si
punctualitate. Importante sunt si spiritul de echipa, spiritul de organizare, imaginatia, spiritul de
observatie. Obligatorii sunt si cunostintele matematice, pentru efectuarea corectd a calculelor
privind retetele de fabricatie, necesar de materii prime pentru productia programata, consumuri
specifice, etc.

Identificarea corectd a obiectivelor de realizat se face in functie de

Identifica specificul activitatii si a termenului final, precum si prin defalcarea acestora din
obiectivele Si obiectivele st.ab.llvlt.e, in ordinea prioritatilor, astfel incat sa se asigure un flux
R normal de activitati.
sarcinile Analizarea in timp util a documentatiei, pentru a stabili posibilitatea
realizdrii practice se face in functie de conditiile tehnice existente
Stabilirea etapelor de realizare a activitatilor proprii se face in functie
R de specificul activitdtii, cu respectarea termenului de finalizare a obiectivelor si a
Stabileste etapele normelor de timp, pentru fiecare operatie in parte.

Etapele de realizare a activitatilor proprii sunt stabilite corect, astfel
incat sd corespunda fazelor procesului tehnologic, tindnd cont de dotarea
existentd cu utilaje, instalatii §i echipamente, starea tehnica a acestora si de
eventualele situatii neprevazute ce apar pe parcurs.

activitatilor proprii

Pregitirea locului de munca se face tinind cont de mai multe aspecte:
- Pregitirea corespunzatoare a tuturor materiilor prime necesare;
- Pregitirea cu atentie a materialelor auxiliare;
- Verificarea cu atentie, conform instructiunilor de lucru a starii de
functionare a utilajelor si echipamentelor de lucru;

Pregateste locul de
munca

VN

Tntocmirea
documentelor de
evidenta operativa

Se vor intocmi note de transfer, figse de receptie, note de cantar, procese verbale
de predare-primire, rapoarte de productie, etc.

N
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Organizarea muncii personalului din unitafile de productie a conservelor din carne,
peste si legume se face diferentiat, in functiec de tipul unitatii, programul de functionare,
capacitatea de productie, volumul de activitate, diversitatea sortimentald realizata, numarul de
angajati, conditiile tehnice de productie.

Metoda clasica de organizare a productiei este cea mai aplicata, fiind si cea mai
cunoscutd. Caracteristic acestei metode este lucrul in partide.

In cadrul metodei de productie pe partide, prepararea conservelor este asiguratd de o
formatie de lucratori numita brigada, coordonatd de seful de turd. Repartizarea sarcinilor se face
pe partide de lucru (coordonate, dupa caz, de sefii de turd); numarul de partide se stabileste in
functie de numarul de lucratori disponibili, sortimentul si volumul productiei.

Organizarea unui numar mare de partide reprezintd o metoda costisitoare, presupune un
indice scazut de utilizare a capacitatii de productie si volum mare de manopera.

Programarea timpului de munca al angajatilor din sectorul de productie al unitatii
reprezintd o importantd activitate de management. Seful de turd va avea grija sa repartizeze
volumul de activitate lucratorilor pe sectii astfel incat sa se asigure un flux continuu a productiei.
In acest scop el va intocmi grafice de lucru pe sectii, va alcatui echipele si brigazile de lucru, pe
schimburi pentru fiecare sectie in parte. Personalul unitatii de productie este obligat sa respecte
aceste grafice si sd se prezinte la locul de munca in schimbul, brigada, echipa in care a fost
repartizat, la ora stabilita pentru inceperea lucrului.

Principii de ergonomie aplicabile in unitatile de productie a conservelor din carne,
peste si legume

Ergonomia are drept scop o adaptare reciprocd optima Intre om $i munca sa, rezultatele
fiind masurate in indici de eficienta si stareca de buna sanatate a omului.

Cunoasterea si aplicarea principiilor de ergonomie prezintd o importanta deosebitd pentru
activitatea din unitatile de productie, fiind unul din cele mai eficiente mijloace de optimizare a
proceselor de productie, astfel incat activitatea si fie eficientd, realizatd rational, cu eforturi
minime din partea personalului angajat. Optimizarea are in vedere toate elementele si relatiile
stabilite Tn procesul de munca, perfectionarea lor continud si mentinerea unei stari de echilibru in
cadrul procesului de munca (intre lucrator si mediul de munca).

Astfel, in sfera actiunilor de optimizare a activitatii din unitatile de productie din
perspectiva aplicarii principiilor de ergonomie pot fi considerate:

o selectia personalului astfel incat acesta sa corespunda cerintelor pentru fiecare
meserie sau profesie (asigurarea unui raport optim om-profesie);

o diviziunea muncii, atat profesionala cat si1 functionald, prin constituirea
formatiilor de lucru, pentru utilizarea eficienta a fortei de munca;

o eficientizarea utilizarii timpului de muncd, prin reducerea intreruperilor
nerationale i neprevazute;

o masuri pentru reducerea solicitarii ortostatice, neuro-psihice si a gradului de
oboseala;

o masuri privind atenuarea surselor de zgomot, asigurarea unei temperaturi care
asigura confortul fiziologic (optim 20°C), umiditatea si puritatea aerului in limite
recomandate, iluminat corespunzator, asigurarea unui ambient placut;

o dotarea cu mijloace tehnice moderne pentru productie, transport intern, astfel
incat sa asigure accelerarea timpului de efectuare a productiei, reducerea efortului
fizic depus de lucratori, cresterea randamentului n conditii de efort fizic normal;

o dimensionarea spatiilor astfel incat sa asigure confortul pentru lucrator.

Gasirea celor mai potrivite solutii pentru imbunatatirea Intregii activitati trebuie sa fie
consecinta unei analize cauzale a tuturor elementelor procesului de munca, pentru a evidentia
corelatia dintre efortul depus si rezultatele obtinute, contributia factorului uman si a celorlalte
componente materiale ale procesului de munca la sporirea randamentului si calitatii muncii.
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Aspecte privind organizarea productiei
Operatorul la prepararea conservelor de carne, peste si legume poate fi implicat in orice
etapa a procesului tehnologic, proces care difera in functie de produsul finit.

Aprovizionarea. Seful de sectie stabileste necesarul de materii prime si materiale pornind
de la planificarea productiei. El va tine cont de tehnologiile utilizate, precum si de retetele
corespunzatoare pentru fiecare produs finit. Pentru stabilirea cantitatilor necesare, se analizeaza
stocul de marfa existent, ludndu-se in considerare pastrarea unui stoc de siguranta in depozite si
magazii, astfel incat sa poata fi asigurata pregatirea ritmica a productiei.

Asigurarea necesarului de materii prime este in sarcina departamentului de aprovizionare
care are responsabilitatea identificarii bazei de aprovizionare, selectia furnizorilor, achizitia,
receptia, depozitarea si eliberarea marfurilor din magazii. Selectia furnizorilor se face pe baza
criteriilor de calitate, pret, facilitati de livrare.

Pentru evitarea disfunctiilor cu furnizorii, unitatea trebuie sd-si elaboreze propriile
specificatii de aprovizionare, care sa cuprinda urmatoarele caracteristici: denumirea produsului,
categoria de calitate, certificatul de calitate (conformitate) sau avizul sanitar-veterinar, numar de
bucati per ambalaj si greutatea per bucata, unitatea de masura pentru care se aplica pretul unitar,
informatii speciale referitoare la marfa.

Operatorul este implicat in urmatoarele operatiuni specifice aprovizionarii:

» Indentificarea materiilor prime si a materialelor auxiliare, ce vor fi folosite in procesul
tehnologic pentru obtinerea produselor finite, se face in conformitate cu instructiunile de
lucru si cu respectarea comenzii. Materiile prime sunt: fructe, legume (la maturitatea
tehnologica), carne, peste. Materii auxiliare: saruri minerale, substante indulcitoare, acizi
alimentari, condimente, coloranti, agenti de gelificare, conservanti etc.

» Cdntarirea si/sau numdrarea materiilor prime si a materialelor auxiliare se realizeaza in
functie de instructiunile de lucru si cu respectarea continuitatii productiei. Echipamentele
necesare in dotare sunt: cantare, balante, EURO paleti, 1dzi paleta din lemn, electropalan,
electrostivuitor, recipienti specifici. De asemenea, aceastd operatiune se realizeaza printr-
o evidenta clara a stocurilor din depozit, prin inregistrarea corectd a cantitdfilor preluate.
Tipurile de documente sunt: notele de transfer, fisele de receptie, notele de cantar,
procesele verbale de predare-primire, etc.

» Transportarea/manipularea materiilor prime si a materialelor auxiliare catre sectia de
productie. Transportul este efectuat folosind echipamente de transport (aflate in stare
buna de functionare) adecvate tipului de produs, igienizate in conformitate cu normele de
igiend impuse. Eventualele neconformitdti sunt operativ solutionate, conform
procedurilor interne. Eliberarea marfurilor din depozite se face pe baza de ,,bon de
consum”, in functie de necesarul de marfa intocmit de seful de sectie pe baza planului
zilnic de productie. Materiile prime se vor primi in cantitdtile necesare si de buna
calitate. Seful de sectie repartizeaza materiile prime in functie de produsele finite ce
trebuie realizate, conforme planului zilnic de productie. Dupa primirea materiilor prime,
sectiile i1 incep activitatea de productie dupd specificul muncii.

Pregatirea materiei prime (Operaftii pregdtitoare) este prima operatie a sectiei de productie,
unde este verificata din punct de vedere calitativ (sortare, calibrare), au loc operatiuni de spalare,
curdtare, taiere, maruntire etc. Materiile prime vor fi pregétite din timp, utilajele vor fi in stare de
functiune in momentul inceperii lucrului. Ustensilele vor fi curate, in buna stare si in raport cu
numarul lucratorilor si munca acestora, evitandu-se astfel asteptarile si eventualele accidente. Tot
personalul sectiilor trebuie sa stie s manuiasca cantarele, vasele si ustensilele de masura din
dotare. Una din fazele cele mai importante din procesul de productie in fabricile de conserve
obtinerea semipreparatelor si anume a lichidului de umplere. Calitatea acestuia are o influenta
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hotaratoare asupra calitatii si conservabilitatii produsului finit. De aceea, seful de sectie va avea
in vedere la alcatuirea brigazilor, ca in aceasta sectie s lucreze operatori bine pregatiti si cu o
inalta calificare.

Realizarea conservelor. Pentru acest loc de muncad cunostintele si deprinderile necesare
operatorului se refera la pregatirca ambalajelor, alimentarea dozatoarelor, reglarea parametrilor
de functionare si verificarea inchiderii conservelor.

>

Pregatirea ambalajelor Ambalajele trebuie corect alese conform tipului de produs ce
urmeaza a fi ambalat. De asemenea, sunt pregatite corespunzator materialului din care
acestea sunt confectionate si in functie de instructiunile de lucru, cu respectarea normelor
de igiend impuse. Metode de pregatire a ambalajelor sunt spalarea, aburirea, ozonizarea
etc. Cele mai folosite tipuri de ambalaje Tn industria conservelor sunt: sticlele, borcanele,
cutiile metalice etc.

Alimentarea dozatoarelor cu materiale auxiliare Echipamentele de dozare sunt
alimentate cu atentie in functie de specificul instalatiei din care face parte, a specificului
produsului, cu respectarea conditiilor de igiena.

Reglarea parametrilor de functionare a dozatoarelor, este efectuatd in conformitate cu
procedura de lucru, pentru a asigura inchiderea ermetica a recipientelor cu produs si
pentru a se evita stationarea recipientelor pline dupa inchidere. Parametrii ce sunt
monitorizati sunt: timpul, temperatura, presiunea etc.

Verificarea inchiderii conservelor. Operatia de inchidere a conservelor este verificata cu
atentie, visual, pentru depistarea neconformitatilor. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform procedurilor interne.

Tntocmirea documentafiei specifice acestui tip de operafie: note de transfer, fise de
receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.

In acest loc de munca, operatorul trebuie sd lucreze cu urmdtoarele utilaje: masini de

dozat pentru produse solide (dupa caz produse lichide sau produse vascoase), masini de inchis
semiautomate, automate sau sub vid, pompe, masini de inchis, benzi transportoare, etc.

VVYVY ¥V VVVY VYV

Tratarea termica a conservelor

1n acest loc de munc, operatorul trebuie si aiba in vedere urmatoarele:

Pregatirea utilajelor de tratare termica (autoclave, sterilizatoare), alegand tipul de
tratament termic (sterilizare, pasteurizare) in functie grupa de conserve.

Efectuarea igienizarii utilajului, in conformitate cu normele de igiena impuse;

Verificarea starii de functionare a utilajului;

Alimentarea utilajul de tratare termica cu conserve, in functie de specificul produsului, cu
respectarea conditiilor de igiena;

Reglearea parametrilor de functionare a utilajului de tratare termica, in conformitate cu
instructiunile de lucru;

Descarcarea utilajului,cu respectarea normelor specifice locului de munca;

Racirea conservelor, cu respectarea normelor de igiend impuse;

Verificarea operatiei de tratare termica, conform procedurilor de lucru pentru depistarea
neconformitatilor

Stantarea conservelor. In acest loc de munca, operatorul trebuie sa aiba in vedere urmatoarele:

>
>

>

Alimenarea aparatului de stantare, conform procedurilor/instructiunilor de lucru;
Reglarea parametrilor de functionare ai aparatului de stantare. Parametrii de stantare sunt
setati cu atentie astfel incat marca sa fie aplicata la loc usor vizibil;

Verificarea vizuald a stantarii care se face pentru fiecare ambalaj in parte, pentru
depistarea eventualelor neconformitati.
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Transportul si depozitarea conservelor are in vedere urmatoarele:

» Pregatirea transportului si depozitarea: ce presupune identificarea loturilor de transportat,
identificarea depozitelor corespunzatoare produselor de depozitat, identificarea
echipamentelor de transport.

Transportarea conservelor. Se folosesc echipamente de transportaflate in stare bunad de
functionare si igienizate in conformitate cu normele de igiena impuse.

Manipularea conservelor, cu respectarea regulilor specifice de manipulare.

Depozitarea conservelor cu respectarea bunelor practici de igiena si a sistemului FIFO.
Reglarea si mentinerea parametrilor de depozitare. Paramerii de depozitare trebuie sa fie

reglati cu acuratete, Tn functie de produs astfel incat sa se asigure permanent conditiile de
microclimat.

VVV VY

Eliberarea produselor catre reteaua de comercializare se face numai dupa ce ele au fost
controlate de catre compartimentul de calitate si admise de a fi date in consum.

De la aprovizionare si pana la eliberarea produselor finite, rolul operatorului este vital
pentru a asigura calitatea produselor finite (caracteristici organoleptice, valoare nutritiva,
caracteristici igienice sau de sigurantd alimentard). Seful de sectie trebuie sa fie nu numai un
lucrator experimentat, ci si un bun administrator, pentru a gestiona eficient atat materiile prime si
echipamentul tehnologic, cat si resursele umane.
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2. AMENAJAREA TEHNOLOGICA A UNITATILOR DE PREPARARE A
CONSERVELOR DE CARNE, PESTE SI LEGUME

Amenajarea unitatilor de preparare a conservelor de carne, peste si legume trebuie sa
asigure conditiile tehnologice si igienice pentru desfasurarea activitatii de productie in conditii
de eficienta si calitate. Aceasta presupune asigurarea unor cerinte privind constructia si instatiile,
prevederea si asigurarea spatiilor pentru productie, desfacere si anexe, asigurarea pastrarii si
depozitarii marfurilor, asigurarea functionalitatii instalatiilor tehnice din dotare, asigurarea
utilitatilor social-administrative, dotarea cu utilaje, mobilier si ustensile specifice.

2.1. Cerinte constructive si compartimente specifice

Unitatile de preparare a conservelor de carne, peste si legume, fie ca sunt organizate ca
unitati independente, fie ca functioneaza ca unitati de productie mixte (conserve carne si
legume), trebuie sa respecte conditiile de amenajare impuse unitatilor de productie alimentara,
astfel incat sa asigure conditii corespunzatoare pentru prepararea, pastrarea, desfacere/servire a
produselor.

Cladirea in care este amenajata unitatea de productie trebuie sa fie sanatoasa, sa nu aiba
igrasie, sa nu permita infiltrarea apei si sa fie in bune conditii. Spatiile tehnologice vor fi
proiectate astfel Tnhcat sa nu permita pe parcursul fluxului tehnologic realizarea unei contaminari
incrucisate. Unitatea de productie si anexele trebuie concepute sau adaptate astfel Tncat sa nu
permita accesul n interior a contaminantilor din exterior (fum, praf, mirosuri straine, daunatori).

Pentru a avea conditii optime de functionare, unitatile trebuie sa dispuna de instalatiile
tehnice necesare: electrica, incalzire, sanitara, ventilatie, precum si o dotare corespunzatoare.

Instalatia electrica - asigurd alimentarea cu energie electrica a corpurilor de iluminat si a
unor utilaje, ceea ce presupune stabilirea locurilor pentru lampi, prize sau utilaje, respectandu-se
normele tehnologice de profil, pentru evitarea electrocutarilor, a incendiilor §i consumul peste
nivelul corespunzitor normelor. lluminatul sectiei se poate realiza cu becuri sau cu tuburi
fluorescente. Instalatiile trebuie astfel facute, Incat sa asigure o lumina uniforma si fard oscilatii
in toate incaperile. Este obligatoriu si iluminatul natural al sectiei, suprafata ferestrelor va avea
minimum 1/5 din suprafata pardoselilor.

Instalatiile frigorifice trebuie sa serveascd pastrarii materiilor prime perisabile,
semifabricatelor si a unor produse finite, dupa caz.

Instalatia de incalzire, centrala sau locald, are o deosebitd importanta, deoarece
temperatura poate fi un element principal intr-o unitate de productie, necesar de monitorizat si
mentinut. Indiferent de tipul de Incalzire, Incaperile trebuie sa dispund de o buna izolatie termica,
pentru a evita pierderile de cdldura. Instalatia de Incalzire trebuie sa asigure, pe langad caldura
necesara spatiilor de productie si apa caldd necesara procesului tehnologic.

Instalatiile sanitare cuprind: alimentarea cu apa potabild rece si calda, (obligatorie in
toate spatiile de productie si instalatia de canalizare pentru evacuarea apei menajere). Instalatia
de canalizare poate fi confectionatd din diferite materiale specifice, cu condifia sd fie astfel
montatd incat sa fie usor accesibild in caz de interventii si sd evite trecerea ei prin zone de
circulatie intensa sau prin spatiile de servire, productie si depozitare.

Instalatia de ventilatie - conditionare este trebuie sa asigure improspatarea aerului din
sectiile productie.

Instalatia telefonica. De existenta si buna functionare a acesteia depinde rezolvarea unor
probleme operative ale unitatilor si uneori ale beneficiarilor de servicii.

2.2. Compartimente specifice unititilor de preparare a conservelor de carne, peste
si legume

Indiferent de profilul unitatii de productie, amenajarea si organizarea lor interioara
trebuie astfel conceputd, incat sa asigure un flux tehnologic optim pentru desfdsurarea in bune
conditii a activitatilor de productie.
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Spatiile unei unitdti de unitati de productie se impart, in functie de destinatia lor, in
urmatoarele grupe distincte:

= Spatii destinate receptiei calitative si cantitative a materiilor prime si materialelor
auxiliare;

= Spatii destinate depozitarii materiilor prime;

= spatii de productie propriu-zisa;

= Spatii destinate laboratorului;

= Spatii destinate depozitarii produselor finite;

= Spatii destinate sectiilor anexe (centrald termica, abur, ateliere de intretinere si reparatii);

= spaftii sociale;

= gpatii destinate activitatilor administrative si manageriale.

2.3. Organizarea spatiilor de productie
Amplasarea spatiilor intr-o unitate de productie se face astfel incat sa se asigure un circuit
al marfurilor si deseurilor in linie directa, fara incrucisari (principiul mers inainte si principiul
neintersectdrii circuitelor salubre cu cele insalubre). Timpul petrecut de lucratori in manipularea
materialelor se reduce astfel, ceea ce se poate traduce in reducerea costurilor. Tn plus, se reduce
riscul de contaminare a produselor, prin evitarea incrucisarii circuitelor salubre cu cele insalubre.
Spatii de productie, anexe §i depozitarea marfurilor
Hala de productie cu anexele sale este locul unde lucratorii isi desfasoare activitatea,
pentru obtinerea unor produse de calitate superioara. Utilajele cu care este dotata hala de
productie vor trebui sa fie astfel amplasate in interiorul acestuia, incat sa permita desfasurarca
normald a activitatii si evitarea accidentelor. De aceea, se recomanda sa se tind cont de toate
masurile de securitate a muncii cu ocazia instalarii lor Tn hala de productie.
Pardoseala unitatii de productie va fi facuta din materiale rezistente si care sa se preteze
la o cat mai usoara curatenie (gresie antiderapantd, mozaic). Ea va fi usor inclinatd spre sifonul
de scurgere, astfel ca in momentul curateniei apa sa se poata scurge in canalul colector.
Peretii halei vor fi placati cu faianta pana la indltimea de minim 1,80 m, iar de la aceasta
indltime in sus peretii, precum si plafonul, vor fi impermeabilizati cu solutii lavabile (vopsea
hidrofuga, care nu permite trecerea vaporilor in pereti si usureazd spalarea acestora). Vopsirea
peretilor se va face numai cu culori deschise. Se recomandad racordarea peretilor cu solul in
muchii rotunjite, pentru o mai buna intretinere a curateniei.
Depozitele si anexele lei de productie vor fi in apropierea acesteia, pentru a se putea
asigura o rapida aprovizionare cu marfuri, fara manipuldri de lunga durata i greoaie.
Coridoarele ce leaga sectiile intre ele vor avea o latime minima de 1,5 m.
Sectiile halei de productie vor fi dotate cu utilaje corespunzatoare, in functie de destinatia
fiecareia, iar amplasarea acestora se va face in raport de fluxul tehnologic, astfel:
¢ primirea, receptionarea, depozitarea, conservarea si livrarea materiilor prime;
¢ prelucrarea materiilor prime (semifabricate si fabricate);

+ asamblarea semifabricatelor;

¢ pastrarea semifabricatelor;

+¢ finisarea produselor;
%+ expedierea produselor finite.

Spatii sociale, pentru activitati manageriale si administrativ-gospodaresti

> Dbirourile directorului de unitate;

» birourile sectorului financiar-contabil,

» biroul directorului de productiei;

> vestiarele si grupurile sanitare sociale pentru personal (toalete si dusuri) - asezate
astfel incat sa fie aproape de sectii, aproape de locul de intrare in cladire, iar folosirea lor sa nu
intretaie fluxul circulatiei dintre sectiile laboratorului;

» spatiu pentru servirea mesei personalului;

» spatii pentru pastrarea materialelor de intretinere si curatenie.
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3.EVIDENTA OPERATIVA IN SECTIILE DE LUCRU
INTOCMIREA DOCUMENTELOR SPECIFICE

Documentele de evidentd operativa sunt acte scrise, intocmite pentru operatiile
economice sau financiare la locul si in momentul efectudrii lor, cu scopul de a dovedi existenta
acestor operatii. In documentele de evidentd sunt consemnate datele, informatiile circuitului
economic al patrimoniului Intreprinderii. Documentele de evidentd operativa indeplinesc
urmatoarele functii: justificativa, informativa, de control si juridica.

Structura documentelor de evidentad este definitd de elementele consemnate si diferd in
functie de caracterul operatiilor economice inregistrate.

Documentele de evidenta contin doua tipuri de elemente:

» comune: denumirea documentului, antetul, continutul operatiei, semnaturile, stampila;
» specifice: difera si se completeaza in functie de natura operatiei economice sau financiare.
Dupa regimul de tiparire si de utilizare, documentele de evidenta operativa sunt:
» documente cu regim special, pentru care sunt stabilite reguli stricte de tiparire, numerotare,
intocmire, pastrare;
» documente fara regim special (uzuale).

Principalele documentele folosite in cadrul unitatilor de productie a conservelor de carne,

peste si legume sunt:

1. Documente de evidenta pentru aprovizionare

Avizul de insotire a marfii. Se intocmeste manual sau cu ajutorul tehnicii de calcul, in 3
exemplare, la livrarea produselor, de catre compartimentul de desfacere; atunci cand, din motive
obiective, nu se poate intocmi factura, se mentioneaza ,,Urmeaza factura”. Serveste ca: document
de insotire a marfii pe timpul transportului, document care std la baza intocmirii facturii,
document de transfer al valorilor materiale intre gestiuni, in cadrul aceleiasi unitati.

Factura. Se intocmeste manual sau cu ajutorul tehnicii de calcul, in 3 exemplare, la
livrarea produselor, pe baza dispozitiei de livrare, a avizului de insotire a marfii sau altor
documente. Factura serveste ca: document pe baza caruia se deconteaza produsele, document de
insotire a marfii pe timpul transportului, document de incdrcare in gestiunea primitorului,
document justificativ de inregistrare in contabilitatea furnizorului si cumparatorului.

Declaratie de conformitate. Este un document ce reprezintd declaraia unui anumit
furnizor, care exprima pe propria raspundere cd un anume produs, se afla in concordantd cu un
standard sau cu un alt document normativ specificat.

Nota de comanda. Se utilizeazd pentru aprovizionarea cu marfuri s1 materiale de la
furnizori. Documentul se Intocmeste de managerul unitétii, in baza comenzilor verbale sau scrise
primite de la fiecare sectie a unitatii.

Fisa de receptie-calculatie se completeaza pentru consemnarea operatiunii de
receptionare 1n unitdtile de productie a marfurilor si ambalajelor sosite de la furnizor.

Avizul de expeditie, se foloseste la consemnarea primirii-livrarii de marfuri si ambalaje,de
la furnizor la unitatile de productie. Se intocmeste de citre societatea furnizoare, in patru
exemplare: originalul se anexeazd la factura, pentru evidenta financiar-contabilda a gestiunii,
exemplarul doi se anexeaza la raportul de gestiune al furnizorului si se inainteaza
compartimentului financiar contabil al societdtii, exemplarul trei se preda beneficiarului o data
cu marfa, iar exemplarul patru rdmane la unitate.

2. Documente privind evidenta operativa a stocurilor

Bonul de consum- se intocmeste in doud exemplare, pe masura eliberarii materialelor din
magazie pentru consum. Este un document justificativ de scadere din gestiune cu materialele
eliberate, document justificativ de Inregistrare in evidenta magaziei si in contabilitate.

Bonul de predare-transfer-restituire. Se poate utiliza ca bon de predare a produselor din
depozit catre sectiile de productie, ca bon de transfer intre doud gestiuni aflate in incinta unitagii
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sau ca bon de restituire a valorilor materiale nefolosite de la sectii catre magazie. Este un
document justificativ de inregistrare n evidentd a magaziei si in contabilitate.

Fisa de magazie. Se intocmeste intr-un exemplar, separat pentru fiecare fel de materie
prima, de catre: compartimentul financiar-contabil la deschiderea fisei (datele din antet) si la
verificarea inregistrarilor, coloand in care semneaza si organul de control financiar cu ocazia
controlului gestiuni, gestionar sau persoana desemnata, care completeaza coloanele privitoare la
intrari, iesiri si stoc. Serveste ca document de evidentd a intrarilor, iesirilor si stocurilor din
cadrul depozitului, document de inregistrare in contabilitate si sursa de informatii pentru
controlul operativ al stocurilor.

Raportul de gestiune. Evidenta operativa a marfurilor si ambalajelor se tine cu ajutorul
raportului de gestiune, care poate fi zilnic sau periodic. Tn raportul de gestiune se Tnscriu atat
cumpadrarile si vanzarile de marfuri la pretul de vanzare cu amanuntul, cat si alte intrari sau iesiri
de marfuri si ambalaje, care au ca efect modificarea in plus sau in minus a soldului de marfuri
sau ambalaje, cum ar fi: modificari de pret, transferul intre gestiuni, distrugerea marfurilor
degradate etc.

Registrul stocurilor. Se intocmeste de compartimentul financiar-contabil la sfarsitul
fiecarei luni, pe feluri de materiale, obiecte de inventar §i produse, grupate pe magazii, prin
inscrierea stocurilor din fisele de magazie si evaluarea lor cu preturile de Inregistrare.

3. Documente de productie

Specificatiile tehnice - reprezintd cerinte, prescriptii, caracteristici de naturd tehnica ce
permit fiecarui produs sa fie descris, in mod obiectiv, astfel incat sa corespunda necesitatii
autoritatii contractante. Specificatiile tehnice definesc caracteristici referitoare la nivelul calitativ
al materiilor prime, caracteristici ale proceselor tehnologice, bilanturi de materiale, cerinte
privind impactul asupra mediului inconjuritor, metode de testare, ambalare, etichetare,
instructiuni de utilizare a produsului, tehnologii si metode de productie, precum si sisteme de
asigurare a calitatii.

Procesul verbal de fabricatie, transformare, etc. Documentul se intocmeste in sectiile de
productie, in scopul stabilirii rezultatelor operatiilor specifice pe fluxul tehnologic sau la
producerea de noi retete de produse, pe baza experimentarii produsului pe faze tehnologice. Se
intocmeste de o comisie compusa din persoane implicate In activitatea de productie si economica
a unitatii, stabilitd de patronatul societdtii. Documentul stabileste consumul specific pentru
fiecare etapd de prelucrare si produs finit, necesar la stabilirea pretului de vanzare.
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4. CLASIFICAREA SI SORTIMENTUL CONSERVELOR DE
LEGUME, FRUCTE, CARNE SI PESTE

4.1. Clasificarea si sortimentul conservelor de legume
Sortimentul conservelor de legume se prezinta astfel:

a) legume conservate prin sterilizare, pasteurizare: conserve de legume in apa si
bulion, conserve de legume in ulei, conserve de legume 1n otet, conserve de legume
condensate, conserve de legume pentru copii, suc de legume;

b)  legume conservate prin congelare: legume congelate;

c) legume conservate prin deshidratare: morcov, patrunjel, ceapa, fasole boabe;

d) legume conservate prin concentrare: bulion de legume, pasta de legume;

e) legume conservate prin murare: varza murata, castraveti murati;

f)  legume conservate in otet: gogosari, ardei capia.

4.2. Clasificarea si sortimentul conservelor de fructe
Sortimentul conservelor de fructe se prezinta astfel:

a) fructe conservate prin sterilizare, pasteurizare: compot, gem, pastd, piureuri,
conserve de fructe pentru copii, suc de fructe, nectar;

b)  fructe conservate prin congelare: capsuni, cirese, zmeura, etc;

c)  fructe conservate prin deshidratare, afumare,: prune, caise, smochine;

d) fructe conservate prin concentrare: marmelada, magiun, pastd de fructe calupuri,
sucuri concentrate, siropuri;

e) semifabricate din fructe: gemuri, pulpa, siropuri, utilizate pentru prepararea
diferitelor prajituri, iaurturi cu fructe, etc.

4.3. Clasificarea si sortimentul conservelor din carne

Conservele din carne sunt produse obtinute din carne, organe, cu sau fara adaosuri de
legume, leguminoase, crupe, condimente, introduse In recipiente ermetic inchise si supuse unui
tratament termic pentru distrugerea partiala sau totala a microflorei.

Clasificarea conservelor din carne se face dupa mai multe criterii:

- dupa temperatura aplicatd: conserve pasteurizate (semiconserve), care se supun
tratamentului termic sub 100°C si conserve sterilizate, care se supun tratamentului
termic peste 100°C;

- dupa reteta de fabricatie: conserve numai din carne §i organe §i conserve mixte.

Conservele din carne se mai pot clasifica in urmétoarele grupe:

- de carne in suc propriu;

- de carne tocata (,,corned beef”, ,,luncheon meat”);

- sub forma de pasta (pateuri, haseuri);

- dietetice, recomandate in diferite afectiuni, in special ale tractusului gastro -
intestinal;

- pentru copii.

4.4. Clasificarea si sortimentul conservelor din peste

La fabricarea conservelor din peste se folosesc, ca materie prima, aproape toate speciile de
peste care se comercializeazd in stare proaspatd (refrigeratd sau congelatd). Operatiile
tehnologice necesare se stabilesc in functie de sortimentul ce urmeaza a fi produs.

Conservele de peste por fi:

e Tnsuc propriu;

e 1Insos tomat;
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e Inulei aromatizat cu diverse adaosuri;
. L»Aperitiv”’ cu legume si zarzavaturi si cu sosuri din vin §i mustar, etc.;
. Tip pasta.

In continuare vor fi prezentate sortimentele de conserve de peste fabricate in Romania:
° Conserve din peste In sos tomat: crap, somn, stiucd, lin, platica, somotei, somn pana,
babusca, macrou, hering, morun, cambuld, caracuda, hamsii, crap de crescatorie, etc.
. Scrumbii si sardele 1n ulei
- Scrumbii de Dunare in ulei;
- Scrumbii albastre si rizeafca in ulei;
- Sardele n ulei.
o Conserve de peste in ulei, cu usturoi si sos de mustar
- Delta—macrou in ulei cu sos;
- Neptun — stavrid in ulei si usturoi;
- Sirena — macrou in ulei si usturoi;
- Marea — macrou in ulei si sos de mustar cu usturoi;
- Delta — stavrid in ulei cu sos;
- Ostropel de macrou;
- Ostropel de stavrid.
. Conserve din peste oceanic in ulei, ulei picant si ulei aromatizat cu fum
- Sardea de Atlantic in ulei;
- Heringi in ulei;
- Macrou in ulei;
- Sardina in ulei;
- Sardea de Atlantic n ulei picant;
- Stavrizi in ulei picant;
- Heringi in ulei picant;
- Merlucius in ulei picant;
- File de hering in ulei;
- File de macrou in ulei;
- Sardind in ulei picant;
- Codin ulei picant;
- File de cod in ulei picant
- Macrou in ulei picant;
- Macrouri in ulei aromatizat cu fum;
- File de heringi in ulei aromatizat cu fum;
- Merlucius n ulei aromatizat cu fum;
- Cod in ulei aromatizat cu fum.
J Scrumbie de Dunare in ulei de germeni de porumb
. Conserve de peste in ulei, cu sos picant si aperitive
- Scrumbie de Dunare — aperitiv;
- Stavrizi Tn ulei cu sos picant;
- Hamsie in ulei cu sos picant;
- Sardeluta — aperitiv.
J Lapti de peste in ulei picant si ulei aromatizat cu fum
- Lapti de heringi in ulei picant;
- Lapti de heringi in ulei aromatizat cu fum;
- Lapti de cod in ulei picant;
- Lapti de cod in ulei cu aroma de fum.
o Peste oceanic 1n ulei picant cu adaos de legume
- Stavrida in ulei picant cu adaos de legume;
- Macrou n ulei picant cu adaos de legume;
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- Sardea de Atlantic in ulei picant cu adaos de legume;

- File de cod in ulei picant cu adaos de legume.

Ardei umpluti cu peste

- Delta — ardei umpluti cu peste de apa dulce;

- Constanta — ardei umpluti cu peste marin marunt.
Conserve din peste de apa dulce cu legume

- Zacusca de crap;

- Zacusca de somn;

- Ghiveci de platica

- Ghiveci de somotei;

- Ghiveci de macrou;

- Ghiveci de babusca.
Conserve din peste oceanic cu legume

- Ghiveci de macrou;

- Ghiveci de stavrid;

- Plachie de macrou Tn sos picant;

- Plachie de stavrid in sos picant;

- Atlantic — macrou cu legume sau stavrid cu legume;

- Pescarul — macrou cu varza sau stavrid cu varza.
Rasol de fileu de cod
Rasol de macrou cu legume
Rasol dietetic
Macrou cu fasole
Chiftelute de cod in sos tomat
Hase de peste: de stavrida, macrou, cod.
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5. MATERII PRIME SI AUXILIARE UTILIZATE

5.1. Materii prime

Pentru conservele din carne, peste, legume si fructe, materiile prime utilizate sunt formate
din: carne, peste, legume, fructe si apa. Exista situatii cand pentru diferite tipuri de conserve din
legume si fructe n categoria materiilor prime se mai afla si sarea, zaharul si otetul, pentru restul
conservelor acestea fiind incluse Tn categoria materiilor auxiliare.

5.1.1. Legume si fructe

Legumele si fructele sunt produse alimentare de origine vegetald cu rol important in
alimentatie, datoritd nsusirilor senzoriale deosebite si substantelor nutritive pretioase pe care le
contin: glucide (mai ales cu molecula micd), enzime, vitamine, saruri minerale, acizi etc.

Majoritatea legumelor si fructelor pot fi consumate in stare proaspatd fara prelucrare
termica.

Legumele si fructele trebuie sa acopere aproximativ 15% din necesarul energetic zilnic al
omului. Desi legumele si fructele in stare proaspatda au un continut de apa ridicat (legumele 74-
95%, fructele 80-90%), aceasta determinand starea de frigezime si prospetime pe durata
circulatiei lor tehnico-economice, au o compozitie chimica care le conferd o valoare nutritiva
specifica.

Aproape toate legumele si fructele contin cantitati insemnate de provitamina A, vitamina C,
vitaminele B1 si B2, vitamina P si acid pantotenic. Cercetari recente arata ca unele specii confin
si provitamina D, vitamina E, vitamina K, vitamina B6, biotina si acid folic. Legumele si fructele
aduc o contributie majord de elemente minerale si in special miliechivalenti alcalini (K, Na, Ca,
Mg), contribuind la mentinerea echilibrului acido-bazic in organismul omului. Glucidele
prezente in legume si fructe sunt reprezentate in principal de hexoze, atit in stare libera, cat si
combinatd. Poliglucidele existente, inclusiv, fibrele alimentare, favorizeaza digestia si
asimilarea, stimuleaza functiile motorii §i secretorii ale intestinului. Proteinele din legume si
fructe sunt in cantitafi reduse; cu toate acestea, acopera 5-10% din necesarul zilnic. Apar mai
ales albumine, globuline, cromoproteide, flavoproteide, nucleoproteide etc. Acizii care
predomina din punct de vedere cantitativ in legume si fructe sunt acidul citric si acidul malic.
Legumele si fructele mai contin pigmenti, uleiuri eterice, glicozizi, acizi organici, tanin si alte
substante cu efecte gustative. Multe legume si fructe contin fitoncide, care prin efectul lor
bacteriostatic si bactericid anihileaza microflora daunatoare care patrunde accidental in traiectul
gastro-intestinal.

Clasificarea legumelor si fructelor se face in functie de caracteristicile comune:

A. Clasificarea lequmelor
1.Legume bulboase (ceapa, usturoi, praz)
2.Legume bostanoase (dovlecel, castravete)
3.Legume solano-fructoase (ardei, tomate, vinete)
4.Legume frunzoase (spanac, loboda, salatd)
5.Legume pastaioase (fasole pastdi, mazare, bame)
6.Legume radacinoase (morcov, telind, sfecla, patrunjel, ridiche)
7.Legume tuberculifere (cartoful)
8.Legume varzoase (varza, conopida, gulia)
9.Legume condimentare (marar,tarhon, cimbru, leustean, hrean, etc.)
10.Alte legume (ciuperca alba de cultura, sparanghel)

B. Clasificarea fructelor
1.Fructe semintoase (mere, pere, gutui)
2.Fructe samburoase (caise, prune, cirese, etc.)
3.Fructe ale arbustilor fructiferi (struguri, zmeura, afine,etc.)
4.Fructe nucifere (nuci, migdale, alune de padure)
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5.Fructe subtropicale (lamai, portocale, mandarine, smochine)
6.Fructe tropicale (banane, ananas, curmale)

Legumele si fructele se caracterizeaza printr-o serie de proprietati fizice care intervin in
prelucrarea si pastrarea acestora, cele mai importante fiind: greutatea specifica, greutatea
volumetricd, caldura specifica, conductibilitatea termica, temperatura de inghet.

Legumele si fructele destinate consumului in stare proaspatd, cat si industrializarii,
trebuie sd indeplineasca o serie de caracteristici de calitate cum sunt: forma, marimea, culoarea si
aspectul cojii si al pulpei, consistenta pulpei, gustul, aroma, suculenta pulpei. La aprecierea
calitatii loturilor de legume si fructe se iau In considerare si urmatoarele caracteristici:
autenticitatea soiului, uniformitatea de soi, starea de prospetime, starea de sanatate si de
curatenie, gradul de maturitate, defectele, etc. in functie de toate aceste caracteristici, legumele si
fructele sunt incadrate pe clase de calitate: extra, calitatea a | a, calitatea a 11 a.

Forma — variaza cu specia, soiul, gradul de maturitate, conditiile de mediu, fiind in
functie de natura organismului plantei: ovala, rotund-neregulata, oval-alungitd, oval-piriforma,
oval-turtita, cilindro-conica, tronconicd, etc. Cunoasterea formei de bazd si a variatiilor ei,
permite o orientare usoara in ceea ce priveste rezolvarea problemelor de ambalare, de asezare in
recipiente, etc.

Marimea — legumelor si fructelor este o caracteristicd ce se exprima prin greutatea,
dimensiunile sau volumul legumelor si fructelor sau numarul de bucati la kilogram. Fiecare
specie si soi are o marime tipicd care este in functie de gradul de maturitate. Incadrarea pe clase
de calitate se face si in functie de marime. Standardele precizeaza dimensiunile legumelor si
fructelor pe clase de calitate, folosindu-se Tn acest scop limita minima sau maxima a
dimensiunilor si claselor de calibrare.

Culoarea — este datd de prezenta pigmentilor (antocianici, carotenoidici, clorofilici) in
celulele epicarpului si mezocarpului. Culoarea unor specii de legume si fructe variaza in functie
de stadiul de maturitate si de capacitatea de a-si continua coacerea dupa ce au fost culese.
Culoarea constituie si un criteriu de stabilire a momentului recoltarii legumelor si fructelor.

Consistenta — sau fermitatea structuro-texturald reprezintd rezistenta pe care 0 opun
legumele si fructele la exercitarea unei presiuni exterioare. Ea este determinata de structura si
textura solului, de compozitia chimica, de gradul de maturitate si de conditiile de transport si
pastrare. Consistenta legumelor si fructelor este determinata de gradul de maturitate astfel: in
stare necoaptd, consistenta este tare, uneori foarte tare, datoritd continutului de pectina (raportul
pectind - protopectind). Pe masura coacerii, consistenta se micsoreaza, devenind specifica speciei
si soiului. Masurarea consistentei se face cu diferite aparate numite penetrometre, maturometre,
care se bazeaza pe stabilirea fortei necesare pentru a strapunge tesutul vegetal.

Gustul — este una dintre caracteristicile cele mai importante ale legumelor si fructelor,
care determind atdt consumarea in stare proaspata, cat si prelucrarea industriald. Gustul este
caracteristic pentru fiecare specie si soi de leguma sau fruct, fiind determinat de continutul in
glucide, acizi organici, substante tanante, etc. Intensitatea maximd a gustului si plinatatea
acestuia se obtine numai dacd legumele si fructele, la recoltare, au atins un anumit grad de
maturitate, care sa favorizeze ulterior desfasurarea proceselor biochimice hotaratoare in definirea
gustului.

Suculenta pulpei — este determinata de gradul de maturitate si starea de turgescenta. Cu
cat legumele si fructele au o suculentd mai mare, cu atit sunt mai apreciate de consumatori.
Suculenta pulpei variaza in functie de specie, soi, precipitatii, temperatura, conditii de recoltare,
transport si pastrare, uneori fiind modificatd din cauza pierderii umiditatii normale.

Aroma — legumelor si fructelor existd ca atare sau se formeazd dupa recoltare sub
influenta activitatii enzimatice. Ea este datd de prezenta in compozitia chimicd a uleiurilor
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eterice si esterilor, acizilor volatili. Aroma influenteaza calitatea senzoriald a legumelor si
fructelor, precum si a produselor rezultate din prelucrarea industriala a lor (compoturi, gemuri,
dulceturi, etc.).

Autenticitatea_soiului — se apreciaza pe baza proprietatilor fizice si senzoriale ale
legumelor sau fructelor din lot, prin comparare cu soiurile din mostrele de referintd, mulaje,
descrieri, planse, etc. In cadrul aceleiasi specii de legume sau fructe, existd soiuri care se disting
prin prezenta unor particularitati ce le fac mai valoroase decat celelalte. Pe aceastd baza,
standardele prevad soiurile care trebuie sa intre la o anumita clasa de calitate.

Starea de prospetime — se apreciaza senzorial, dupd gradul de turgescentd si dupa
aspectul ,,viu” al legumelor sau fructelor. Legumele sau fructele destinate consumului in stare
proaspata cat si cele destinate industrializarii, nu trebuie sd fie vestede, prospetimea fiind o
caracteristicd importantd ce furnizeaza indicatii in legaturd cu durata de timp scursa de la
recoltare si modul cum au fost pastrate.

Starea de sanitate si de curdtenie — legumele si fructele trebuie sd fie sanatoase,
neatacate de boli sau daunatori, curate, lipsite de corpuri strdine (frunze, ramuri), fara urme de
pamant, praf, substante antiparazitare, etc. In caz ci se constatd prezenta substantelor pesticide,
antiparazitare, continutul acestora se determina prin analize de laborator.

Gradul de maturitate — este o notiune dinamica, fiind definitd de anumite proprietati ale
legumelor si fructelor: marime, culoarea cojii si a pulpei, fermitatea pulpei, gustul, aroma,
precum si in functie de raportul apa-substanta uscata sau in functie de valoarea unei componente
a substantei uscate (zahar). Recoltarea legumelor si fructelor se face in diferite stadii de
maturitate, in functie de destinatie (consum imediat, industrializare, pastrare).

Prezenta pedunculului — constituie o caracteristica de calitate pentru unele specii de
legume (ardei, bame, castraveti, vinete) sau fructe (cirese, vigine, cdpsuni, mere, pere). Absenta
pedunculului permite pierderea suculentei, lezarea integritatii pulpei si favorizeaza alterarea mai
devreme a legumelor si fructelor.

5.1.2. Carne

Carnea constituie o sursa alimentard de baza in hrana omului. Prin compozitia chimica
echilibrata in trofine cu valoare biologica ridicata, proteine complete, grasimi, substante minerale
si vitamine, digestibilitatea superioara si calitati dietetico-culinare apreciabile, carnea reprezinta
un aliment indispensabil in hrana omului.

Se consuma sau se prelucreaza in principal carnea obtinuta de la: animalele de macelarie
(bovine, porcine, ovine, caprine, cabaline) si pasari domestice (gaini, curci, rate, gaste).

In termeni de abator prin carne se intelege carcasa animalului sacrificat, fard cap,
extremitatile picioarelor si fara organe interne. Unele parti comestibile din corpul animalelor au
luat denumirea de organe (creier, ficat, rinichi, splind, limba, inimd), iar celelalte de subproduse
comestibile de abator (burta, capatana, picioare, urechi).

Carnea este formata din tesuturile muscular si conjunctiv.

Tesutul muscular este format din fascicule musculare invelite intr-un tesut conjunctiv fin.
Daca in spatiul dintre fasciculele musculare, alaturi de tesutul conjunctiv se gaseste si tesutul
adipos, carnea este marmoratd, iar daca tesutul adipos se gaseste in interiorul fasciculelor
musculare, carnea este perselata.

Dupa structura histologica, tesutul muscular poate fi: neted, striat si cardiac. Tesutul
muscular neted este format din celule omogene, netede care intrd In compozifia musculaturii
organelor interne, ai ciror muschi se contractd independent de vointa animalului In tesutul
muscular striat predomind celulele de forma cilindricd sau prismatica, multinucleate, fiecare
celula constituind o fibra musculara care intra in structura carnii propriu-zise.

Tesutul cardiac este o varietate a tesutului striat si intrd in structura inimii. Proportia de
tesut muscular din carne variazd dupa specie, varsta, grad de ingrasare etc. Animalele tinere si
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cele pentru carne au o cantitate mai mare de tesut muscular in comparatie cu cele batrane si
grase.

Tesutul conjunctiv este un tesut de sustinere si legatura intre diferitele organe. Dupa forma
celulelor si structura substantei intercelulare distingem: tesut conjunctiv propriu-zis, tesut adipos,
tesut cartilaginos si tesut osos. Tesutul conjunctiv propriu-zis leagd muschii de oase, formeaza
membrane care invelesc muschii si fasciculele muschilor, fiind formate din fibre bogate in
colagen si elastind. Tesutul conjunctiv micsoreaza valoarea comerciald a carnii.

Tesutul adipos este o forma modificata a tesutului conjunctiv si cuprinde celule care au
acumulat grasime. Jesutul cartilaginos este o forma mai rezistenta a tesutului conjunctiv la care
substanta fundamentala este foarte bogatd in colagen si elastind. Colagenul prin fierbere la
70...100°C trece in glutina, care este solubild si se asimileaza de catre organism. Elastina se
hidrolizeaza la temperaturi mai mari de 130°C care nu sunt practicate in prelucrarea culinara, ca
urmare nu poate fi asimilata de organism.

Tesutul osos provine din tesutul conjunctiv si cartilaginos, se formeaza in perioada de
crestere a animalului si intrd 1n alcatuirea scheletului uman. Dupa structura sa, tesutul osos poate
fi compact si spongios. Cavitatea internd a oaselor compacte, cét si spatiile celor spongioase
contin maduva osoasa, care poate fi rosie la animalele tinere si galbena la animalele batrane.

Raportul cantitativ dintre aceste tesuturi determina calitatea si valoarea alimentara a carnii.

Continutul de apa din carne variaza invers proportional cu continutul de grasime, in functie
de starea de ingrasare (bovine 60...75%, porcine 50,6...73%, gaini 65,5...70,9%).

Continutul de substante proteice este In functie de specie si starea de ingrasare, fiind mai
ridicat la carnea de pasare (12...24%), vanat (20...25%), fatd de carnea animalelor de macelarie
(15...20,8%). Continutul de substante extractive azotate din carne este de cca 1...1,7%, fiind
constituit din: aminoacizi, dipeptide (carnozina, anserind) tripeptide (glutation), carnitina,
derivati guanidinici (uree, amoniac), nucleotide, baze purinice (xantina, hipoxantind, acid uric),
creatind, fosfocreatinina.

Continutul de substante extractive neazotate este de 2...3% si este reprezentat in principal
din glicogen, ca rezerva de glucide in ficat si, in cantitafi mici, ca sursa de energie imediata in
muschi, apoi inozitol, glucoza, acid lactic, acid formic, acid malic.

Continutul de lipide variaza in functie de starea de ingrasare: bovine 3,0...20,0%; porcine
5,0...33,7%; ovine 3,7...26,0%; gaini 6,9...13,7%. Ele sunt constituite, in cea mai mare parte, din
gliceride neutre si, in cantitati mici, fosfolipide 0,5...0,85% (lecitine, cefaline, etc.) si steride
(colesterol) circa. 0,8%.

Continutul de substante minerale din carne variaza intre 0,7...1,5%. In compozitia sarurilor
minerale din carne se gasesc: potasiu, fier, fosfor, sulf, sodiu, magneziu, mai putin calciu etc.

Continutul de vitamine din carne este variabil, fiind influentat de aceiasi factori mentionati
la compozitia chimica. Astfel: vitamina A se gaseste in ficat; vitamina B1, B6 1n ficat de bovine,
muschi de porc, rinichi de porc si vacd, inimd; vitamina PP in ficat, rinichi $i muschi; acidul
pantotenic 1n ficat, rinichi si muschi, creier si inima; acidul folic in ficat; de asemenea, vitamina
B12. Vitaminele C, D, E se gasesc in carne in cantitati mai mici.

Factorii care influenteaza calitatea carnii sunt: specia, rasa, varsta, sexul, alimentatia, starea
de sanatate, conditiile de sacrificare, de conservare si de pastrare.

Carnea diferitelor specii de animale se diferentiaza prin compozitia chimica, raportul
diferitelor tesuturi si proprietdti organoleptice. Cea mai buna carne se obtine de la animalele
tinere, sacrificate la varsta si greutatea optima (vitei, taurine, pana la doi ani si o greutate n viu
de cca. 400 kg si peste 400 kg, porcine Intre sapte...noud luni si greutate in viu de 96...120 kg,
miei §i tineret ovin, precum si pui de gaina de peste 1 kg etc.).

Pe masura imbatranirii animalelor, calitatea carnii se reduce prin cresterea proportiei de
tesut conjunctiv, aglomerarea grasimii intre fasciculele musculare si prin ingrosarea si intarirea
fibrelor musculare.
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Dupa sacrificarea animalelor, in carne se produc o serie de modificari, denumite modificari
postmortale, care determind schimbari importante in proprietatile ei organoleptice. Aceste
transformari sunt: rigiditatea musculara, maturarea, incingerea si putrefactia.

Rigiditatea musculard apare la cateva ore de la sacrificarea animalului. Tn urma acestui
proces muschii 1si pierd elasticitatea si devin rigizi sub actiunea acidului lactic (rezultat prin
transformarea enzimatica a glicogenului), care coaguleaza substantele proteice si produce o
concentratie a fibrelor musculare. Aparitia rigiditatii si durata ei sunt in functie de mai multi
factori: gradul de integritate vitald a muschilor, temperatura mediului ambiant, specia, varsta,
starea fiziologica etc. Perioada de rigiditate dureaza de regula pana la 24 ore, dupa care urmeaza
Mmaturarea.

Maturarea. In procesul de maturare, acidul lactic si anumite enzime intracelulare
(catepsine) produc o usoara modificare a substantelor proteice. Ca urmare a acestei modificari,
carnea recapatd o consistentd moale, devine mai suculentd si frageda, cu gust foarte placut.
Culoarea carnii din rosie devine rosie deschis, in urma combindrii cu oxigenul a pigmentilor
(hemoglobina si mioglobina). Maturarea carnii se face prin pastrarea acesteia timp de max.3 zile
la temperatura de 1-4°C. Cu cét temperatura este mai mare, durata procesului de maturare este
mai mica. Daca carnea este pastratd in conditii de absoluta asepsie (lipsa totalda de microbi) si
procesul de maturare este dus prea departe, culoarea se schimba, capatd miros neplacut, gustul
devine acru-amarui. Aceasta fazd de maturare a carnii se numeste autoliza carnii si este un
proces de dezintegrare a tesuturilor sub actiunea enzimelor hidrolitice din tesuturi.Incingerea
carnii se datoreaza proceselor chimice si biochimice care se produc in carne si care sunt insotite
de degajarea caldurii (temperatura cdrnii creste cu 1-2°C). Carnea incinsa are gust dulceag si
miros acru. Tncingerea este un proces de alterare accidental, care se produce cand carnea in stare
calda si umeda este depozitata fara a fi in prealabil racita.

Putrefactia carnii are loc sub actiunea bacteriilor de putrefactie aerobe si anaerobe care
hidrolizeaza substantele proteice indeosebi; drept urmare, carnea 1isi schimba aspectul,
consistenta, mirosul si caracteristicile chimice care devin specifice carnii alterate. Carnea, chiar
cu semne incipiente de alterare, este scoasa din consumul uman.

Controlul sanitar veterinar se efectueaza asupra animalelor vii, pentru depistarea animalelor
bolnave si a celor ce nu indeplinesc conditiile de sacrificare, care se exclud, cat si asupra
carcaselor si organelor interne rezultate in urma sacrificarii, pentru depistarea eventualelor boli
infectioase si parazitare. In urma efectudrii controlului sanitar-veterinar rezulti mai multe
categorii de carne care se marcheaza prin stampilare.

Carnea de porc supusa examenului trichinoscopic si la care nu s-au depistat paraziti se
marcheaza cu o stampila cu inscriptia “fara trichinella”.

La aprecierea calitatii carnii un rol foarte important il au caracteristicile organoleptice. Ele
servesc pentru stabilirea gradului de prospetime sau pentru identificarea unor defecte determinate
de calitatea animalelor sau de operatiunile de sacrificare, prelucrare §i conservare a carnii.
Aprecierea prospetimii carnii se face cu ajutorul pH-ului (valoare maxima 6,2), pe baza
continutului de azot usor hidrolizabil (cel mult 35 mgNH3/100g) si prin intermediul probei
hidrogenului sulfurat (Nessler) si al reactiei Kreis, care trebuie sa fie negative.

Pentru carnea destinatd prelucrdrii industriale prezintd importantd caracteristicile
tehnologice, capacitatea de hidratare, capacitatea de retinere a apei, raportul apa/proteina, care
determind randamentele de prelucrare si proprietatile organoleptice ale produselor fabricate.

La aprecierea calitatii carnii transata si preambalatd se iau in consideratie si alte criterii §i
anume: cantitatea maxima de os la un kg, numarul de bucati din ambalaj, greutatea celei mai
mici bucati, gradul de finisare, grosimea stratului de slanind din carnea de porc, starea seului la
carnea de ovine si bovine.

Incadrarea cirnii pe clase de calitate se face dupa zona anatomica din corpul animalului,
raportul dintre tesutul muscular si celelalte tesuturi, valoarea nutritivd, proprietatile

culinard sau in prelucrarea industriala.
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Criteriile de Incadrare pe clase de calitate difera de la tara la tara, pe zone geografice sau
comunitati.

Operatia prin care se realizeazd Tmpartirea carnii pe sorturi si clase de calitate este
transarea. Prin sort de carne se intelege partea anatomica a corpului animalului care are o
delimitare precisa si o clasa de calitate corespunzatoare.

Schemele de transare comerciald a carnii au fost concepute pe specii de animale:

e transarea comerciala a carnii de vita adulta si manzat;

e transarea comerciala a carnii de vitel,;

e transarea comerciala a carnii de porc.

In transarea carnii pot fi luate in considerare mai multe criterii, dar cele care primeaza sunt:

e partea anatomica din corpul animalului, respectiv sortul;

e compozitia chimicd specifici zonei anatomice, respectiv sortului de carne. In
acest cadru se ia in consideratie si raportul dintre tesutul muscular si celelalte
tesuturi (osos, adipos, cartilaginos, etc.);

e valoarea nutritiva si senzoriala a carnii din zona anatomica respectiva.

Astfel, carnea de vita si de manzat se transeaza in urmatoarele clase de calitate: specialitati,
superioara, calitatea I si calitatea a II a.

In clasa de calitate specialititi se incadreaza muschiul de vita fasonat. In clasa de calitate
superioara se incadreaza zone anatomice ce reprezintd in medie 48-50% din greutatea carcaseli,
respectiv: pulpd, vrabioara, antricot si spata. Calitatea I cuprinde zone anatomice ce reprezinta in
medie 40-48% din greutatea carcasei, respectiv: cap de piept cu mugure, blet cu fata si blet fara
fata, greaban, fleica, rasoale cu chei. Calitatea a II a cuprinde zone anatomice ce reprezinta
aproximativ 10% din greutatea carcasei, respectiv: git cu jungheturd, coada, sira de la antricot si
vrabioara.

Carnea de porc se transeaza in urmatoarele clase de calitate: specialitati, respectiv
muschiuletul fasonat si cotletul. Clasa de calitate superioard cuprinde zone anatomice ce
reprezintd circa 56% din greutatea carcasei, respectiv: ceafd, antricot cu coasta, pulpa, spata.
Clasa de calitate I cuprinde zone anatomice ce reprezinta circa 24% din greutatea carcasei,
respectiv: fleicd, piept, rasoale din fata si din spate.

Aprecierea calitatii carnii in comert urmareste:

- stabilirea concordantei zona anatomica — clasa de calitate;

- stabilirea prospetimii prin analizd senzoriala si analiza fizico — chimica;

- identificarea falsificarilor carnii.

Aprecierea organoleptica a calitatii carnii are in vedere:

a) Aspectul se observa daca stratul exterior este uscat, curat, etc.

b) Culoarea se observa daca este normala, rosie, roz, rosie-bruna, cenusie, verzuie,
atat la suprafata cat si in sectiune.

c) Consistenta se observa daca este ferma si elastica sau nu si daca raman urme la
apasarea cu degetul.

d) Mirosul daca este normal, caracteristic si placut, daca apare un miros de alterat sau
de carne in putrefactie, un miros nepldcut acid sau alt miros strdin. Mirosul se
observa atat la suprafata carnii, in interior, cat si langd os. Mirosul si gustul se
examineaza §i asupra bulionului obtinut prin fierberea carnii cu apad intr-un vas
acoperit. Apoi se Incearca daca reactia lichidului este neutra, acida sau alcalina.

Se examineaza apoi osul: dacd maduva este desprinsa sau nu de os, daca este sau nu
lichefiata si culoarea ei.

e) Grasimea - la carnea proaspata este lucioasa si consistentd; la carnea veche este
mata si mirositoare.
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Caracteristicile senzoriale ale carnii proaspete In paralel cu cea alterata sunt prezentate

n tabelul 5.1.

Tabelul 5.1.

Caracteristicile senzoriale ale carnii proaspete in paralel cu cea alteratd

Caracteristici

Carne proaspata

Carne alterata

senzoriale
Aspectul La suprafata, carnea Suprafata poate fi uscata sau
exterior prezintd o peliculd uscata, umeda si lipicioasa, deseori
grasimea are coloratia, acoperita cu pete de mucegai;
consistenta si gustul grasimea are aspect mat si
normale, caracteristice coloratie cenusiec murdara;
speciei, tendoanele sunt consistenta spre moale, miros si
lucioase, elastice si tari, gust de ranced; tendoanele sunt
suprafata articulara neteda moi, cenusii umede §i acoperite de
si lucioasa; mucus, suprafetele articulare sunt
acoperite cu mucus abundent.
Culoarea La suprafata carnea are La suprafata culoarea este cenusie
culoarea roza pana la rosie, sau verzuie, 1n sectiune este umeda
in sectiune este lucioasa, si foarte lipicioasa.
usor umeda, fara a fi
lipicioasa, de culoare
caracteristica speciei si
regiunii musculare
respective, sucul muscular
se obtine cu greutate si este
limpede.
Consistenta Carnea este ferma si Atat la suprafata cat si in sectiune

elastica; in sectiune este
compactd, nu se formeaza
adancituri la apasarea cu
degetul.

adanciturile ce se formeaza la
apasarea cu degetul sunt
persistente.

Maduva oaselor

Umple in intregime canalul
medular, elastica, de
culoare si consistenta
normala, sectiunea este
lucioasa.

Nu umple tot canalul medular,
consistenta este slaba, culoarea
cenusie, murdara.

Bulionul dupa
fierbere si
sedimentare

Transparent, limpede si
placut aromat; la suprafata
se separa un strat compact
sau insule mari de grasime,
cu miros $i gust placut.

Tulbure, murdar, miros de ranced
si de mucegai; la suprafata aproape
nu se observa picaturi de grasime.

Mirosul

Placut si caracteristic
fiecarei specii.

Miros de putred atat la suprafata
cat si in straturile profunde.
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5.1.3. Peste

Principalele familii de pesti cu importantd economica sunt: Acipenseridae, Clupeidae,
Thunidae, Salmonidae, Gadidae.

Din familia Acipenseridae fac parte: sturionii, morunul, nisetrul, pastruga si cega. Sturionii
se caracterizeaza prin schelet osos format din plici, in mare parte cartilaginoase, au carne cu
valoare nutritiva si organoleptica ridicata, au randament mare la prelucrare, iar icrele lor (icre
negre) sunt printre cele mai apreciate si valoroase.

Pestii din familia Clupeidae au carne fina, grasa, gustoasa, care se preteaza la prelucrare
prin sarare, afumare §i mai ales pentru fabricarea semiconservelor. Din aceastd familie fac parte:
scrumbiile si sardinele. Scrumbiile trdiesc in bancuri, in apele de suprafata din aproape toate
oceanele.

Principalele varietati de ton pescuite (fam. Thunidae) sunt tonul rosu si tonul tropical.
Piata tonului se divide in doud compartimente: acela al tonului proaspat si congelat (dominant) si
acela al tonului in conserve.

Din familia Salmonidae fac parte: pastravul de munte si pastravul curcubeu ce cresc in
apele de munte repezi si reci, precum si somonul. Aceste specii au carnea foarte find si gustoasa,
fara oase intramusculare.

Piata pestilor mici din largul marii este constituitd din numeroase specii: sardele, macrouri,
anchois, heringi, merlucius etc. Cantitativ, reprezintd aproape jumatate din capturile marine si un
sfert din conservele de peste, dar numai cateva procente din valoarea schimburilor mondiale.

Pestii din familia Gadidae (diverse specii de cod) reprezinta 1/5 din schimburile mondiale
de produse ale marii si sunt destinati in principal consumului uman (si productiei de surimi); sunt
comercializati sub forma de peste intreg si fileuri.

Compozitia chimicd a pestelui este variata si depinde de specie, de zona de habitat, de
anotimp, de ciclul de reproducere si migratie.

Cele mai valoroase componente din carnea de peste, care le confera acestora o valoare
nutritiva ridicata, sunt substantele azotate reprezentate de proteine si compusii lor de hidroliza.
Substantele proteice din peste contin toti aminoacizii indispensabili, in raporturi apropiate de
necesitatile organismului.

Continutul de substante proteice variaza in functie de specie si este cuprins in intervalul
15...20%. In compozitia pestelui intrd si grasimile. Continutul de grasimi din carnea de peste
variaza intre 0,5...20% (la unele specii, in anumite conditii, poate fi chiar mai ridicat). Grasimea
este de obicei distribuita in interiorul carnii sau in unele organe, mai ales in ficat (la pestii slabi).
Este bogata in acizi grasi polinesaturati, instabila si implicata in alterarea pestelui congelat.

Carnea de peste are in structura sa tesut conjunctiv in proportie redusa si, ca urmare, gradul
de asimilare a substantelor nutritive este mare, iar maturarea sa se face mai repede.

Dupa continutul de grasime, pestele se clasifica in patru grupe (tabelul 5.2.)

Tabelul 5.2.
Clasificarea pestelui dupa conginutul de grasime
Cat Continutul de Continutul de Principalel
egoria protide % lipide % e specii de peste
din categoria
respectiva
A 15-20 (mare) sub 5 (mic) Cod,
calcan, crap,
stiuca, morun
B 15-20 (mare) 5-15 (mediu) Hering,
sardinela, hamsie,
nisetru
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C sub 15 (mic) peste 15 Scrumbie,
(mare) macrou

D peste 20 (foarte sub 5 (mic) Ton, salau
mare)

Din punct de vedere al continutului de vitamine si substante minerale, carnea de peste este
superioara celei provenite de la animalele de macelarie. Contine vitaminele A, D (pestii grasi),
vitaminele B1, B2 in cantitati mai mici. Contine o cantitate importantd de fosfor, de iod, de
potasiu si are un continut mai redus de fier.

Dupa moarte, pestele suferd o serie de transformari, in special datoritd proceselor de
autoliza si de oxidare.

Modificarile esentiale de aspect, gust si miros se datoreaza insa activitatii bacteriene. Fac
exceptie pestii grasi, la care rancezirea grasimilor ii poate face necomestibili inaintea atacului
bacterian. Alterarea mai rapida a pestelui, comparativ cu a altor alimente, este influentatd de o
serie de factori. Procesele fiziologice la peste se desfasoara curent intre +4°C si +10°C, 1n
consecintd, enzimele si microorganismele 1si desfagoard mai intens activitatea si dupa capturarea
si moartea pestelui, provocand modificari rapide si profunde ale componentelor principale, pot
dezvolta si la temperaturi mai mici, iar bacteriile pot patrunde cu mai multd usurintd in muschii
pestelui, deoarece tesutul muscular la pesti este mai putin dens decat la animalele cu sange cald
si contine mai putin fesut conjunctiv.

De la moarte pana la alterare, pestele trece prin aceleasi faze ca si carnea animalelor de
macelarie, cu deosebirea cd acestea se desfigsoara mai rapid, datoritd factorilor enumerati
anterior. Cu cat rigiditatea musculara apare mai tarziu si dureazd mai mult, cu atat se prelungeste
si durata de pastrare a pestelui. Agonia prelungitd a pestelui grabeste aparitia, dar si scurteaza
durata rigiditatii musculare, provocand alterarea mai rapida a pestelui. Dupa incetarea rigiditatii
se accentueaza reactiile de autolizd care, prin viteza si profunzimea lor, creeazd condifii
desfasurarii rapide a procesului de alterare.

Modificarile oxidative in pestele gras sunt deosebit de profunde si rapide si ca urmare, la
conservare trebuie asiguratd protectia Impotriva oxigenului.

Prospetimea pestelui refrigerat si decongelat se apreciaza in functie de rigiditatea
musculara, aspectul ochilor, branhiilor, pielii si solzilor, anusului, musculaturii, atat pe pestele ca
atare, cat si pe suprafata sectiunii si viscerelor. In caz de dubiu, se completeazi cu determinarea
pH-ului, azotului usor hidrolizabil, precum si reactia Eber. La pestele congelat se mai efectueaza
controlul sanitarveterinar privind descoperirea eventuala a modificarilor de natura
traumatologica, modificarilor patologice si a modificarilor cauzate de boli infectioase si
parazitare.

Conservarea pestelui se face mai ales prin refrigerare si congelare. Refrigerarea asigura
conservarea pestelui pe perioade scurte si trebuie facuta imediat dupa capturare, folosindu-se
gheata care se ageaza in straturi alternative. Congelarea pestelui mic se face fara ca acesta sa fie
in prealabil eviscerat, iar a pestelui mare dupa eviscerare si transare. Pentru protejarea pestelui
congelat, Tmpotriva oxidarii se aplicd glazurarea, prin imersarea pestelui in apa rece care
formeaza un strat subtire de gheatd pe Intreaga suprafata. Conservarea pestelui prin congelare
asigurd stabilitatea sa, perioade mai mici pentru pestele gras (6 luni) si mai mari pentru cel slab.

5.1.4. Apa
Apa este necesara tuturor organismelor vii. Omul are nevoie zilnic de 2-3 1 de apa pentru a-
si asigura echilibrul hidric al organismului.
Continutul de apa din produsele alimentare influenteaza proprietatile acestora, respectiv
consistenta, stabilitatea, reprezentand un criteriu in aprecierea calitdtii acestora.
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Apa potabila este consumata ca atare, existd in alimente pe cale naturald, intrd in structura
unor retete ale produselor alimentare sau este folosita ca agent tehnologic.

Pentru a fi consumabila, apa trebuie sa indeplineasca o serie de criterii de calitate, trebuie
sd prezinte maxima puritate. Provenind din ape curgatoare sau subterane, apa trebuie purificata -
operatie destul de dificil de realizat in conditiile gradului de poluare foarte ridicat al apelor
curgatoare cu reziduuri provenite din activitatile umane, urbane etc, care se manifestd cu
precidere in zilele noastre. Intre cele patru tipuri de standarde obligatorii care vizeaza protectia
vietii, a sanatatii, a mediului, exista standarde referitoare la apa potabila.

Conditiile de potabilitate a apei sunt urmatoarele:

e sa fie incolora, transparentd, inodora, relativ insipida, sd nu contina substante chimice
organice sau de altd natura peste limita maxima admisibila de standardele obligatorii;

e sa fie lipsitd de microorganisme patogene si relativ patogene;

e microflora saprofita sa fie limitata strict la un numar foarte redus;

e sa aiba compozitie acceptabila in saruri de calciu care imprima asa-numita duritate a
apei.

Duritatea apei se exprima in grade germane si este cuprinsa intre 10 si 20 grade germane.
Aceasta trebuie mentinutd in limite controlate, lucru deosebit de important ih procesele de
fabricatie a pastelor fainoase, a berii, a unor bauturi nealcoolice, spre a obtine produse
corespunzatoare calitativ.

Apa, ca agent tehnologic, nu influenteaza continutul de apa al produsului, dar faciliteaza
obtinerea lui. De exemplu, pastele fdinoase se obtin din faind grifica cu umiditatea de 14%.
Pentru acestea trebuie obtinut un aluat cu umiditatea de 30% care se malaxeaza, se usuca si se
obtin paste cu umiditatea finald de 11-13%, deci mai mica decat a fainii.

Toate substantele straine din apa, odata patrunse in produsele alimentare, raiman in acestea,
chiar daca in cursul procesului tehnologic apa migreaza din produs.

Apa se gaseste in diferite proportii in produsele alimentare. Continutul de apa in produsele
alimentare variaza in limite foarte largi (0,1-95%). Cel mai mic continut de apa il au unele
produse rafinate (zahar, ulei comestibil, grasimi animale topite): 0,1-15%; pulberile alimentare
(produse deshidratate: lapte praf, oua praf): 3-6% apad; biscuitii si produsele de patiserie uscata:
8-12%; legume deshidratate: 10-12%; paste fainoase: 12-13%; fructe uscate: 18-22%; paine
(produse de panificatie): 23-48%; carne: 58-74%; peste: 62-84%; fructe proaspete: 75-95%;
legume: 65-95%; lapte: 87-90%; bere: 86-91%.

Apa in produsele alimentare se gaseste sub doud forme:

e apa libera: in sucurile celulare si sub forma de micropicaturi si apa higroscopica
(exemplu: legume, fructe);

e apa legata: legata in coloizi hidrofili prin legdturi suplimentare §i asa-numita apa de
cristalizare; apa legata se elimina mai greu din produsele alimentare, in special cea legata
n coloizi hidrofili (exemplu: aluat, branzeturi).

Apa influenteaza, intre anumite limite, §i consistenfa sau vascozitatea produselor
alimentare. De acest aspect se tine seama la fabricarea produselor alimentare.

Cvasitotalitatea produselor alimentare contin microorganisme (nu sunt sterile). Important
este ca aceastd microflord sa fie foarte redusd, sd nu fie periculoasa si sa nu aiba conditii de
dezvoltare. Mucegaiurile se dezvolta Tn produsele alimentare care au umiditatea mai mare de
16%. Bacteriile si drojdiile se dezvolta la umiditati mai ridicate decat 28...30%. Pentru anumite
produse, care au o umiditate ridicatd, trebuie folosite procedee si tehnici de stabilizare care
impiedica dezvoltarea microorganismelor sau asigura distrugerea lor. Astfel, apa din produsele
alimentare este implicatd Tn multe procese vizand mentinerea sau modificarea proprietatilor, a
calitatii, continutul de apd din produsele alimentare fiind un criteriu de calitate a acestora.

Tn standardele de produse alimentare, aproape in toate cazurile este necesara selectarea
acestei caracteristici si este nominalizata fie prin continutul de apa, fie prin umiditatea
produsului. In standarde, continutul de api este prescris sub forma de umiditate in procente
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maxime sau limite de variatie procentuala. Sunt produse la care continutul de apa nu este necesar
sd se determine. La produsele lichide este important, insd, sd se determine continutul de
substantd uscatd solubild. La sucurile naturale, la pastele de legume si fructe, la siropuri se
determina gradul refractometric.

Metodele de determinare a apei sunt numeroase:

e directe, bazate pe masurarea volumetrica directd a continutului de apa;

e indirecte, bazate pe determinarea continutului de substanta uscata;

e metode bazate pe conductibilitatea electrica (proprietatile electrice ale produselor
alimentare variaza in functie de continutul de apa);

e metode bazate pe reactia dintre apa si alti reactivi cu formare de gaze

care sunt captate i masurate.

5.1.5. Zahar
Zaharul se poate obtine din trestia de zahar sau din sfecla de zahar.

Filiera productiei contine trei faze mari: extractia zaharului imediat dupa recoltare,
obtinerea zaharului brut, ce reprezinta 73% din comerful mondial si rafinarea in vederea obtinerii
zaharului alb.

Compozitia chimica relativ complexa si structura anatomica a sfeclei de zahar determina un
proces tehnologic cu mai multe faze de fabricatie. Schema procesului tehnologic este prezentata
in figura 5.1.
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Fig. 5.1. Schema procesului tehnologic de fabricare a zahdarului
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Procesul de obtinere a zaharului din sfecla de zahar este mai complex decat cel utilizat
la trestia de zahar. Sfecla de zahar contine circa 17,5% zaharoza si multe alte substante
chimice implicate in procesul tehnologic si in special in procesul de rafinare. Are in
compozitia sa substante insolubile 5% (celuloza, hemiceluloza), substante pectice, saponine
si saruri minerale, substante organice azotate 1,1% (protide, amide), grasimi, substante
organice neazotate 0,9%, alcatuite din zahar invertit, acizi organici si alte substante in
proportii mai reduse.

Zaharul brut este supus rafinarii. Rafinarea zaharului se face prin solubilizare si
recristalizare, iar decolorarea cu carbune activ sau cu alte substante ce fixeaza substantele
colorate.

Zaharul se fabrica in 3 sortimente:

- zahar cristal

- zahar bucati

- zahar pudra

Dintre caracteristicile fizico-chimice, sunt selectionate drept criterii de apreciere a

calitatii:
Continutul in zaharoza 99,75 - 99,90%;
Continutul in substante reducatoare maximum 0,25%;
Continutul in apa 0,05 - 0,10%;
Continutul in cenusa maximum 0,1%;

e Culoarea exprimata la substanta uscata (0,7 - 1,2 grade Stammer).

Zaharul cristal trebuie sa fie alb, lucios, iar celelalte sortimente albe, mate, fara aglomerari;
solutia 10% trebuie sa fie clara si fara sediment.

Un continut mai mare de substante reducatoare influenteaza stabilitatea zaharului in timpul
pastrarii datoritd cresterii higroscopicitatii, iar cresterea continutului de apd determina
aglomerarea cristalelor si chiar unele procese hidrolitice.

Ambalat n pungi de hartie tratata, introduse in cutii de mucava sau infagurate in hartie de
ambalaj rezistentd, sau direct in saci din materiale textile, se poate pastra in incaperi uscate, cu o
umiditate relativa a aerului de maximum 80%, curate, aerisite, fara miros si fara variatii bruste de
temperaturd, Intre trei luni (zaharul pudrd) si 12 luni (celelalte sortimente).

5.1.6. Sarea

Sarea se foloseste pentru gust si are efect tehnologic.

Sarea de bucatarie se utilizeaza drept condiment, dar si la conservarea alimentelor; peste,
carne, legume.

Sarea influenteaza:
e procesele biochimice;
e procesele microbiologice.

Sarea face parte din categoria condimentelor minerale saline si se clasifica in urmatoarele
sortimente:

e sare extrafina;
e sare fina;

e sare marunta;
e sare bulgari;

Procedeul de indepartare a impuritatilor din sare se realizeaza prin dizolvarea in apa si
recristalizarea clorurii de sodiu prin suprasaturare pentru sortimentele de sare find si extrafina.
Celelalte sortimente de sare sunt supuse numai operatiunilor de maécinare, pana se ajunge la
granulatia specifica.
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5.1.7. Otet (acid acetic)

Materiile prime pentru obtinerea otetului alimentar de fermentatie (singurul otet admis de
legislatia in vigoare) sunt reprezentate de vinuri (in principal cele albe desulfitate si mai putin
cele rosii cere contin polifenoli ce influenteaza negativ bacteriile acetice), cidru solutii alcoolice
obtinute prin fermentatia alcoolicd a unor sucuri de fructe, miere, alcoolul etilic rafinat.

Biotehnologia otetului include urmatoarele operatii:

e pregatirea solutiei hidroalcoolice, inclusiv adaosul de nutrimente;
e fermentatia acetica propriu — zisa,

e maturarea otetului;

o filtrarea/pasteurizarea (facultativ);

e imbutelierea — etichetarea;

o livrarea.

Procedeele de obtinere a acidului acetic pot fi lente sau rapide.

Procedeu lent si cel mai vechi, dar care da un otet de calitate superioara, este procedeul
Orleans care consta in plasarea substratului hidroalcoolic intr-un vas cu raportul d/h mare pentru
a avea un bun contact cu aerul. In vasul respectiv se introduce talas din lemn de fag, stejar,
tulpini de vitd de vie pentru marirea suprafetei de contact a bacteriilor acetice cu aerul
(oxigenul). Fermentarea initiala dureaza 7 zile, dupa care lichidul se muta intr-un butoi de
stejar/fag, umplerea facandu-se in proportie de 50...70% din volumul vasului. In aceste conditii,
fermentarea se desfasoara lent, numai in partea de lichid unde concentratia oxigenului dizolvat
este mare. Se formeaza un ,,voal” de fermentatie care contine un numar mare de bacterii acetice.
Fermentatia in butoaie dureaza §...14 saptimani, in functie de compozitia inifiala a solutiei
alcoolice, temperatura de fermentare, speciile de bacterii acetice care populeaza substratul,
suprafata de contact substrat lichid/aer.

La sfarsitul perioadei de fermentare se extrage 60-70% din volumul initial (ca otet) iar ceea
ce ramane se completeaza cu materie prima, reludndu-se in butoi ciclul de fermentatie, deoarece
partea de otet rdmasad contine multe bacterii acetice deja in forma activd. Produsul obtinut are
pana sa 7 grade acetice si o aroma fina.

Procedeul se preteaza la obtinerea otetului din fructe si a otetului balsamic, prezentand
urmatoarele dezavantaje:

. sunt necesare multe vase de fermentare;
e suprafata ocupata este mare;
e costul investitiei este ridicat Tn raport cu productivitatea

Otetul obtinut prin fermentarea acetica poate fi:
otet de vin (obtinut numai din vin);
otet din fructe;
otet din vin de fructe;
otet din cidru;
otet din alcool — otet obtinut din alcool de distilare;
otet din cereale;

e otet din malf.

Sunt interzise la fabricarea otetului urmatoarele substante:

e arome artificiale asa cum sunt definite in Directiva 88/388/CEE;
arome artificiale sau naturale de struguri;
reziduuri de distilare;
reziduuri de fermentare si produse derivate;
extracte de marcuri de toate tipurile;
acizi de toate tipurile, cu exceptia celor naturali continufi in materiile prime
utilizate sau in substantele a caror adaugare este autorizata.
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Aciditatea totala trebuie sa fie de minim 50g/L, exprimata in acid acetic pur pentru toate
tipurile de otet, cu exceptia celui din vin la care aciditatea totala trebuie sa fie de minim 60g/L.

Continutul in alcool rezidual trebuie sa aiba urmatoarele valori:
e maximum 1,5% (fractie volumetricd) pentru otetul din vin;
e maximum 3% (fractie volumetricd) pentru specialititile de otet obtinute din vin;
o 0,5% (fractie volumetricd) pentru alte tipuri de otet.

5.2. Materii auxiliare

In aceasta categorie intra materialele folosite pentru ameliorarea gustului si marirea valorii
nutritive a produselor, din care fac parte condimentele, grasimile alimentare, glutenul, aditivii
alimentari (cei mai utilizati fiind conservantii), faina (utilizatd la infainarea pestelui pentru
conservele de peste In sos tomat si in ulei), etc.

5.2.1.Grasimile alimentare

Grasimile alimentare sunt produse cu preponderentd lipidica ce se obtin prin extractie si
rafinare, din partile grase, recoltate de la mai multe specii de animale (porcine, bovine, ovine,
pesti) sau de la diverse plante (soia, floarea soarelui, arahide, rapita, masline, palmier etc.).

Grasimile vegetale si animale sunt constituite din amestecuri de gliceride si din cantitati
mici de fosfatide, steride, ceruri, pigmenti, rasini, mucilagii, protide, vitamine si enzime.

Proprietatile grasimilor sunt determinate de natura acizilor grasi din grasimea respectiva si
de pozitia lor in molecula glicerinei. Organismul uman nu i1 poate sintetiza acizii grasi
polinesaturati, numiti acizi grasi esentiali, ce exercita efecte favorabile asupra pielii, tesutului
muscular, sistemului endocrin si nervos. De aceea, este foarte important ca din dieta zilnica sa nu
lipseasca grasimile ce ii contin (mai ales uleiurile vegetale si uleiul de peste). Acizii grasi
esentiali sunt implicati in metabolismul vitaminelor din grupul B, in metabolismul colesterolului,
marind capacitatea de eliminare a acestuia din organism prin transformarea lui in compusi labili,
usor solubili.

Uleiurile vegetale

In plante, grasimile se formeazi prin transformarea glucidelor sub actiunea unor enzime,
acumuléndu-se numai in anumite pargi cum sunt: semintele, fructele, samburii etc., ca substanta
de rezerva. Astfel, grasimile se acumuleaza in proportie de 16...20% in semintele de soia,
24...40% in semintele de floarea soarelui, 23...42% in semintele de rapita, 20...35% 1n masline,
20...50% 1n arahide, 33...36% in germenii de porumb, 45...50% in fructul de palmier.

Procesul tehnologic de fabricare a uleiurilor comporta trei etape principale:

e  pregitirea materiei prime, care necesitd urmdtoarele tratamente: Separarea
impuritatilor, uscarea semintelor, decojirea semintelor, macinarea semintelor decojite si prajirea
macinaturii;

o obtinerea uleiului brut, realizata prin presare §i prin extractie;

e rafinarea uleiului brut, ce cuprinde o serie de operatii: purificarea mecanica,
desmucilaginarea, neutralizarea, decolorarea sau albirea, dezodorizarea, deceruirea.

Grasimile vegetale se clasificd dupa diferite criterii: consistentd, continutul in acizi grasi
esentiali, sicativitate etc.

Uleiul de floarea soarelui

Floarea soarelui (Helianthus annus), originara din Mexic si Peru a fost adusa in Europa in
sec. al XVl-lea, iar in Romania, in timpul primului razboi mondial. Productia mondiala se
cifreaza la circa 8,3 mil. tone, iar exporturile in jur de patru mil. tone. Semintele de floarea
soarelui, specifice zonei temperate, se compun, in medie, din 45% coaja si 55% miez ce contine
intre 45...55% ulei.

Uleiul se obtine prin presare, extractie sau combinat si are culoarea galbend, care se
modifica spre auriu prin prajirea mai accentuatd a semintelor. Se utilizeaza ca aliment, In scopuri
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cosmetice, sdapunuri, pieldrie. Resturile (turtele) reprezintd un furaj bun pentru animale, fiind
bogate in substante proteice.

Uleiul de soia se obtine prin extractie din boabele de soia (Soia hispida), planta originara
din China si Japonia, de unde s-a extins prin aclimatizare si in Europa. Pastaile de soia contin
douad-cinci boabe asemanatoare fasolei, fiind albene, verzi sau negre. Din ulei se extrage lecitina,
iar din srot proteina. Uleiul re culoarea galbena pana la galben-roscat, gust si miros caracteristic.
cantitati apreciabile se folosesc in alimentatie, ca atare sau sub formd de argarind (prin
hidrogenare).

Uleiul de masline se obtine din fructele arborelui de maslin (Olea europea). Maslina se
compune din doua parti: pulpd uleioasd (40-60% ulei) si un sdmbure cu coaja tare. Fruct
mediteranean, este deosebit de bogat in acid oleic.

In functie de calitatea materiei prime si de metoda de extractie, se fabrici mai multe calitati
de ulei. Uleiul de calitate superioara se obtine din pulpa fructului, prin scurgere si prin presare la
rece; are un aspect limpede, stralucitor, culoarea galben-deschis, galben-verzui sau verde, gust
usor dulce, placut, fara miros. Prin racire (4-5°C) devine tulbure, iar la -20°C prezinta consistenta
untului.

Din samburi, prin presare la rece, se obtine un ulei de culoare galbena, iar prin presare la
cald se obtine un ulei de culoare verde. Se utilizeaza in alimentatie, la fabricarea sapunului si in
diverse scopuri tehnice.

Pentru pastrare, se impune protectia severd impotriva luminii, caldurii si oxigenului; in caz
contrar apare repede fenomenul de rancezire.

Uleiul de palmier se obtine in principal din pulpa fructului de palmier de ulei ce creste in
regiunile tropicale umede. Se mai obtine un ulei din samburele fructului, purtaind numele “ulei de
palmiste”.

Uleiul de palmier este un ulei foarte vascos, bogat in caroten. Procesul tehnologic de
obtinere impune sterilizarea pulpei in primele 24 ore dupa recoltare, pentru a evita procesul de
crestere a aciditatii. Se utilizeaza ca atare in alimentatie §i ca materie prima pentru obtinerea
margarinei §i a sdpunului. Proportia de ulei in pulpa atinge 50%. Uleiul obtinut din sdmbure (ce
reprezintd 50%) este bogat in acid lauric si se foloseste, in principal, in industria cosmetica si a
sdpunurilor.

Grasimile de origine animala

Materia prima pentru obtinerea grasimilor animale este constituitd din grasimea bruta
provenitd de la porcine (slanind, osanza, grasimea de pe intestine), bovine si ovine (tesuturile
grase), peste, mamifere §i oasele unor mamifere i mai putin de la pasari.

Compozitia chimica a grasimilor animale este foarte variabild si depinde de specia de
animal, stadiul de crestere, modul de alimentare, regiunea anatomici de unde provine. In
compozitia lor chimica se gasesc mai ales acizi grasi saturati: palmitic, stearic, miristic, iar dintre
cei nesaturati: oleic, linoleic, clupanodonic.

Obtinerea grasimilor se bazeaza pe urmatoarele operatiuni:

* sortarea si pregatirea materiei prime;

* extragerea grasimii;

* rafinarea;

* racirea;

* ambalarea.

Grasimea brutd provenita de la animalul tdiat se sorteaza pe calitdfi, se curatd de resturile
de carne, de sange si apoi se spald. Urmeaza maruntirea grasimii brute Tn magini de taiat, pentru
a se usura topirea si pentru a se obtine un randament mai mare.

Extragerea grasimii se poate realiza prin urmatoarele metode:

* topire §i presare;

» fierbere cu apa;

* incélzire sub presiune;
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* extractie cu solventi (benzinad).

Sortimentul grasimilor animale cuprinde:

* Grasimile provenite de la animale terestre: untura de porc, untura de pasare sau de bovine,
oleomargarina;

* Grasimile animalelor marine si de peste.

Grasimile vegetale culinare (shortening) sunt preparate pentru a Tnlocui untura. Se
utilizeaza 1n panificatie, patiserie si la gatit, fiind grasimi aproape pure (99% grasime).

Grasimile din aceasta categorie se Tmpart in doud grupe diferite:

1. grasimi hidrogenate, cu indice de iod 60...65, obtinute prin amestecarea mai multor
uleiuri solidificate, cu grade diferite de hidrogenare;

2. grasimi compundate, cu indice de iod de cca. 80, obtinut prin amestecarea uleiurilor
hidrogenate cu uleiuri lichide.

Baza de grasime a acestor produse este realizatd preponderent de uleiul de soia.
Amestecurile de uleiuri lichide cu uleiuri hidrogenate (interesterificarea) pentru obtinerea bazei
de grasimi necesare in industria margarinei au avantajul de a introduce in alimentatie acidul
linoleic indispensabil dezvoltarii si mentinerii functiilor vitale ale organismului.

Margarina este emulsie stabila, obtinuta din uleiuri, grasimi vegetale si eventual grasimi
animale, cu apa sau lapte, care prin proprietdtile sale se aseamand cu untul. Se mai folosesc ca
materiale auxiliare: emulgatori (lecitind alimentard), aromatizanti, zahar, sare, vitamina A si D2
etc. Datorita utilizarii de grasimi cu punct de topire compatibil cu temperatura organismului
omului, precum si datoritd unei emulsiondri fine, margarina are un grad de asimilare ridicat:
94...97%. Din punct de vedere nutritional, sortimentele de margarina pot fi concepute pentru a
suplimenta sau corecta anumite regimuri alimentare.

Tinand cont de particularitatile retetelor de fabricatie si de destinatie, se pot deosebi ca
sortimente:

* margarina de masa (tip M);

 margarina pentru panificatie, patiserie, cofetarie (tip P);

* margarind tartinabild (tip T);

 margarind hipocalorica (tip H).

Grasimile alimentare pot prezenta diferite defecte care le afecteaza calitatea si chiar
comestibilitatea:

- defecte de aspect;
- defecte de culoare;
- defecte de miros si gust.

Pe langa absenta defectelor, stabilirea si aprecierea calitatii grasimilor se face urmarind
caracteristicile ce permit identificarea grasimilor, respectarea tehnologiei de rafinare, stabilitatea
la pastrare si prospetimea lor.

Uleiurile trebuie sd fie limpezi, fard suspensii si fara sediment, iar culoarea, mirosul si
gustul, caracteristice fiecarui tip. Dintre proprietdtile fizico-chimice se determina: aciditatea
liberd, exprimatd in acid oleic (%), continutul de apa si substante volatile, indicele de iod
(g/100g), indicele de peroxid (mg/kg), indicele de saponificare (mg KOH/g) si continutul de
metale grele (ppm).

La margarina, pe langd examenul organoleptic si proprietatile fizico-chimice, se mai
verificd si proprietdtile microbiologice: bacterii coliforme la 1g produs; Escherichia coli la 1g
produs; Salmonella la 50g produs; stafilococi la 1g produs; mucegaiuri si drojdii la 1g produs. La
ambalarea si depozitarea grasimilor trebuie sd se {ind seama de faptul ca acestea sunt sensibile la
influenta luminii, aerului si umiditatii.

5.2.2. Condimentele

Condimentele pot fi definite ca produse fara valoare energetica si biologica sau cu valoare
redusd, avand substante active specifice care se adauga in produsele alimentare in cantitafi mici
pentru a le conferi gust si miros, stimuland astfel secretiile gastrice si usurand digestia. Ele
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trebuie folosite numai 1n acest scop si in nici un caz pentru a acoperi defectele de fabricatie, de
circulatie sau de alterare, chiar incipienta, a produselor alimentare.

Efectul gustativ condimentar al fiecarui condiment este determinat de prezenta anumitor
substante chimice: uleiuri eterice, esteri, aldehide, cetone, alcooli superiori, hidrocarburi
terpenice, rasini, glicozide etc.

Condimentele naturale sau propriu-zise se grupeaza astfel:

e din zone temperate: mustarul, coriandrul, chimenul, chimionul, anasonul, feniculul,
ienuperele, negrilica etc.;

e din zone tropicale: piperul, enibaharul, cuisoarele, scortisoara, ghimbirul, curcuma,
nucsoara, vanilia etc.;

e din zona mediteraneana: caperele, dafinul, sofranul.

Condimentele naturale se obtin prin prelucrarea tehnologicd a unor organe sau parti din
plantele condimentare, ajunse in diferite stadii de maturitate si recoltate Tn anumite conditii. Ele
pot fi reprezentate prin:

e flori si muguri florali: caperele, sofranul, cuisoarele;

fructe: anasonul, chimenul, chimionul, coriandrul, enibaharul, piperul,ienuperele;
frunze: dafinul;

rizomi: curcuma, ghimbirul, obligeana;

seminte: mustarul, nucsoara;

e scoarta: scortisoara.

Aprecierea calitatii condimentelor naturale se face prin:

e analiza senzoriala (aspect, forma, culoare, miros, gust, aroma specifice fiecarui
condiment);

e examinare microscopica (identificarea eventualelor falsificari prin substituire);

e verificarea caracteristicilor fizico - chimice (continutul de apa, de uleiuri eterice
sau alte substante chimice naturale, cenusa insolubila in HCI 10%, continutul de
impuritati, de celuloza etc.).

In ceea ce priveste utilizarea condimentelor, se constata ca industria alimentara si sectorul
casnic reprezintd principalii consumatori. in industria alimentard, condimentele sunt utilizat
pentru produsele din carne, peste, legume, fructe, produse de patiserie si cofetdrie, bauturi
alcoolice si nealcoolice.

5.2.3. Aditivii alimentari

Aditivii alimentari sunt substante adaugate in produsele alimentare cu scopul de a le
modifica sau de a crea anumite proprietati, a facilita anumite operatii de prelucrare, a asigura o
anumita stabilitate Tn timp.

Numarul acestor substante este relativ mare si sunt admise legal in diferite tari pe baza unui
nomenclator acceptat pe plan international.

Fiind substante mai rar extrase din materii prime naturale, dar de multe ori de sinteza si
fiind Tn acelasi timp relativ neconventionale, cerintele de ordin igienic sunt foarte mari.
Acceptarea lor de catre structurile de specialitate internationale si nationale presupune efectuarea
unor teste privind efectul lor asupra organismului omenesc pe termen scurt, mediu si lung.
Avizarea §i punerea in circulatie a unor aditivi se va face cu maximum de informare si
cunoastere.

Lista completa a aditivilor alimentari, conform Directivei 79/111/ CEE utilizata pe plan
european, cuprinde urmatoarele categorii de aditivi:

1. Conservanti

2. Antioxidanti

3. Emulsifianti/ emulgatori

4. Agenti de ingrosare

5. Gelifianti
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6. Stabilizanti

7. Relevatori de gust

8. Acidifianti

9. Corectori de aciditate

10. Antiaglomeranti

11. Amidon modificat

12. Edulcorant artificial

13. Afanator chimic

14. Agent de incapsulare

15. Saruri de topire

16. Agent pentru tratamentul fainii

Conform codificarii internationale, colorantii ocupa pozitiile E100...181. Conservantii
ocupd pozitia a doua in Codul International, respectiv E 200... (nu toate pozitiile din Cod sunt
completate). Antioxidantii ocupa pozitia a treia: E 300..., iar amelioratorii pozitia a patra E 400...
(emulsifianti, gelifianti, plastifianti). De exemplu, E 251 — produsul contine azotat de sodiu; E
250 — produsul contine azotit de sodiu; E 301 — produsul contine ascorbat de sodiu; E 450 —
produsul contine polifosfati de sodiu si potasiu.

Pentru fiecare aditiv alimentar este stabilita doza admisa pe unitatea de produs si produsele
la care sunt admisi aditivii (nu este cunoscut incd efectul sinergetic al utilizarii aditivilor
alimentari in asocieri multiple).

Complexitatea retelei, respectiv a ingredientelor esentiale si facultative mareste
posibilitatea utilizarii unei game mai mari a aditivilor. In standardele de produse sunt
nominalizate §i stabilite concentratiile maxime admise, acestea fiind variabile in functie de
natura produsului pentru care se utilizeaza.

Restrictii severe sunt impuse produselor alimentare destinate sugarilor, copiilor de varsta
mica, precum si produselor alimentare dietetice, concentratia lor maxima fiind exprimata la 100
ml sau 100 g produs gata pentru consum.

In continuare, prezentim succint citeva tipuri de aditivi alimentari.

Conservantii alimentari asigura prelungirea duratei de pastrare, a stabilitatii produselor
alimentare. Au actiune bacteriostatici — impiedicd multiplicarea microorganismelor si
bactericida — distrug microorganismele. Principalii conservanti alimentari admisi prin normele de
igiend a alimentelor sunt: acidul benzoic si sarurile sale de K, Na, Ca; acidul sorbic si sarurile
sale de K, Na, Ca; acidul propionic si sarurile sale de K, Na, Ca si nitratii de Na, K.

Antioxidantii alimentari sunt substante care asigura stabilitatea grasimilor si a produselor
alimentare ce contin grasimi, cu exceptia untului (la care nu se admite folosirea lor).

Actiunea antioxidantd se datoreazad faptului ca aceste substante au capacitate maritd de a
lega oxigenul comparativ cu gliceridele sau acizii grasi nesaturati, care leaga mai greu oxigenul,
de exemplu: tocoferolul alfa si substantele de sinteza (galatul de propil, octil sau duodecil).
Anumite substante chimice maresc efectul antioxidant al acestor substante (substante
sinergetice): acidul citric, acidul ascorbic etc. Efectul sinergetic se datoreaza blocarii metalelor
care favorizeaza rancezirea grasimilor variate, utilizate pentru potentarea aromei si a gustului
produselor alimentare care nu contin arome sau acestea sunt in cantitdti insuficiente.

Aromele naturale provin din fructe, putandu-se recupera in timpul proceselor tehnologice,
la concentrarea prin evaporare a sucurilor de fructe sau uscarea acestora. Aceste arome sunt
utilizate pentru rearomatizarea produselor de baza (de ex., aromatizarea pe aceasta cale a cafelei
instant). Mai exista si substante care pot fi folosite prin incapsulare.

Aromatizangii sintetici sunt admisi numai pentru aromatizarea produselor zaharoase, de
patiserie, inghetata, ciocolata, margarind, bauturi alcoolice distilate (nu si bauturi racoritoare).

Amelioratorii alimentari sunt substante chimice naturale sau sintetice utilizate pentru
modelarea anumitor proprietati ale produselor. Pot fi: organoleptizanti (potenteaza sau contribuie
la formarea aspectului, culorii, gustului), amelioratori de gust, revelatori de gust, amelioratori de
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texturd, emulgatori, amelioratori de consistentd, amelioratori de culoare. In listele internationale
existd o clasificare a aditivilor alimentari in functie de efectul pe care il au asupra produselor
alimentare.

5.2.4.Faina

Fiina este un produs sub forma de pulbere find, obtinut prin macinarea boabelor de
cereale.

Procesul de obtinere cuprinde doud etape: pregatirea boabelor pentru macinare si
macinarea propriu-zisa.

Pregatirea boabelor pentru méacinare consta in realizarea urmatoarelor operatii tehnologice:
separarea impuritatilor mai mari sau mai mici decat bobul, folosind separatoare sau site
vibratorii, separarea prafului si a impuritatilor usoare prin vanturare sau aspirare, separarea
impuritatilor de dimensiuni similare bobului, dar de forme diferite cu triorul, separarea
particulelor feroase cu aparate magnetice, separarea noroiului uscat aderent la bob si a
embrionului cu masini de decojit si periat, spalarea pentru indepartarea ultimelor resturi de
pamant si a unui numdr important de microorganisme. Operatiile de pregatire a boabelor au o
deosebita importanta pentru calitatea fainii obtinute.

In scopul ameliorarii proprietatilor de micinis, obtinerii unui randament mare in faina,
separdrii mai usoare a taratelor, modificarii si omogenizarii duritafii boabelor, ameliorarii
glutenului, masa de boabe este supusa Tnaintea macinarii propriu-zise conditionarii la rece sau la
cald.

Macinarea consta in zdrobirea boabelor in instalatii diferite, fazele macinisului depinzand
de procedeul utilizat. Prin macinare se obtine faina printr-o trecere repetata a masei de boabe
prin valturi (macinis inferior), sau se obtin mai intai particule de dimensiuni intermediare
(dunsturi, grisuri) care se sorteaza, se purifica si sunt apoi dirijate diferentiat spre sistemele de
macinare (macinis superior).

Maicinisul superior se aplica cerealelor atent purificate si supuse procesului de conditionare.
In urma acestui proces se obtine fdina de la fiecare sistem de zdrobire si macinare, tarate grosiere
si fine, deseuri furajere.

Gradul de extractie al fainii reprezinta cantitatea (in kg) obtinutd din 100 kg boabe.
Extractia fainii se exprimd si se controleaza prin confinutul de cenusd, avand in vedere ca cea
mai mare cantitate de substante minerale este concentratd in zona perifericd a bobului, iar cea
mai micd cantitate Tn zona periferica a endospermului. Cu cat gradul de extractie al fainii este
mai mare, cu atat continutul de cenusa este mai mare.

Clasificarea fainii se realizeaza pe baza urmatoarelor criterii:

* specia de cereale din care provine :grau, secard;

* granulozitatea: fina, grifica;

* culoarea: alba, semialba, neagra;

« gradul de extractie: 30%, 70%, 80% (intre culoare si gradul de extractie exista
intotdeauna concordanta);

* destinatia: faind pentru panificatie, faina pentru patiserie, fainad pentru pastele fainoase.

Compozitia chimicd a fainii variazd in functie de gradul de exctractie, redistribuirea
componentelor chimice ale bobului realizdndu-se prin méacinare, concomitent cu redistribuirea
particulelor din diversele formatiuni anatomice.

Amidonul se gaseste in proportie mai mare in fainurile de extractie micd, iar glucidele
simple mai ales in fdinurile de extractie mare. Gliadina si glutenina, care formeaza glutenul in
contact cu apa, se gasesc in fainurile superioare in raportul 1:8, iar in fainurile inferioare (negre,
semialbe) Tn raportul 1:3.

Aprecierea calitatii fainii consta in verificarea unui ansamblu de caracteristici de calitate:
organoleptice, fizico-chimice, tehnologice, cu scopul de a stabili tipul de faina, eventualele
modificari datorate materiei prime necorespunzatoare si posibilitatea obfinerii prin prelucrarea
lotului respectiv a unor produse bine dezvoltate, cu culoare, gust si miros corespunzatoare.
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Dintre caracteristicile de calitate standardizate se verifica curent, in functie de destinatia
fainii, culoarea, gustul, mirosul, gradul de infestare, finetea sau granulozitatea, umiditatea,
cenusa, cantitatea de gluten umed si uscat, indicele glutenic si alte caracteristici, In functie de
standardul de referinta.

Pentru evaluarea fezabilitatii tehnologice a fainii se verificd, in plus, capacitatea de
hidratare, capacitatea de a forma si retine gaz in aluat, proprietatile reologice ale aluatului
(consistenta, elasticitate, plasticitate, vascozitate).

Deoarece prelucrarea fainii imediat dupa macinare conduce la obtinerea unui aluat cu o
fermentare neuniformad, lipicios, generator de produse aplatizate, se practici in mod curent
maturarea fainii. Maturarea se poate realiza printr-o simpla pastrare un timp determinat in
conditii de temperaturd si umiditate corespunzitoare, sau in mod artificial, folosind substante
chimice lipsite de toxicitate. Prin maturare se amelioreaza proprietatile tehnologice datorita unor
procese de oxidare a lipidelor si pigmentilor, dar mai ales datoritd modificarii activitatii
enzimatice proteolitice si amilolitice. In conditii optime, fiina poate fi pastrata timp de doi ani,
fara ca proprietatile calitative sa se modifice.
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6. PRINCIPIILE DE CONSERVARE
iN INDUSTRIA ALIMENTARA

6.1. Comportamentul microorganismelor in produsele alimentare

Prin conservare se realizeaza stabilizarea relativa a proprietatilor unui produs. In domeniul
produselor alimentare, a conserva Inseamnd a stabiliza anumite proprietdti ale unui produs in
faza prelucrarii lui.

Conservarea asigura cresterea stabilitatii produselor alimentare.

Principalii factori de instabilitate sunt:

e enzimele, aflate in materiile prime sau induse in procesul de prelucrare; acestea pot
actiona nu numai in momentul prelucrarii, ci $i mai tarziu;

e microorganismele, care trebuie controlate (sa nu fie nutrite, sa li se blocheze
mecanismul de inmultire — mijloace bacteriostatice; sa se utilizeze agenti chimici care sa distruga
microorganismele).

Atat in fabricarea, cat si in pastrarea si comercializarea multor produse alimentare sunt
implicate microorganisme dintre cele mai diferite cu actiune fie pozitiva, fie negativa pentru
proprietatile, respectiv pentru calitatea produselor.

Tn acest sens, microorganismele pot fi grupate n:

e microorganisme saprofite de cultura, folosite pentru transformari utile ale alimentelor
si, In consecintd, fac parte din tehnologiile curente in panificatie, vinificatie, la fabricarea
branzeturilor etc.;

e microorganisme saprofite de degradare — mucegaiuri, drojdii, bacterii, care provoaca
procese microbiologice nedirijate, care se soldeaza cu modificari nedorite sau chiar alterari ale
produselor alimentare;

e microorganisme conditionat patogene si patogene, care, prin toxinele produse la
nivelul alimentelor (tipul toxic) sau la nivelul organismului omenesc (tipul infectios) provoaca
imbolnaviri grave, cateodatd mortale. Produsele alimentare, datoritd compozitiei lor chimice,
prezintd un mediu prielnic pentru dezvoltarea microorganismelor, fiind o sursd excelentd pentru
procurarea energiei si desfasurarea activitatii lor metabolice.

In acelasi produs pot exista concomitent mai multe genuri si specii de microorganisme, dar
se vor dezvolta acelea care au condifii optime de hrana, umiditate, pH, potential de oxido-
reducere. Pana la un moment dat, predomind o anumitd microflord, dar prin modificarea
conditiilor de mediu, sub actiunea unora dintre microorganisme, incepe sa se dezvolte o alta
microflora, care pana atunci s-a aflat in stare de latenta.

Dezvoltarea microorganismelor, in conditii normale, urmeazd un proces impartit
conventional in patru faze (figura 6.1.):

e Fazadelag (A)

e Faza de multiplicare logaritmica (B)

e Faza stationara (C)

e Fazade declin (D)
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Numar de microorganisme

Timpul >

Fig. 6.1. Fazele dezvoltarii microorganismelor

1 Faza de lag (A) — care dureaza 2-6 ore, in functie de specia de microorganisme, de
numar, de conditiile de mediu si se caracterizeaza prin aceea ca nu are loc o inmultire, dar se
intensifici procesele metabolice. In faza de lag, microorganismele manifestd o sensibilitate
crescuta la caldura si la alti agenti fizici, chimici si biologici. In aceasta faza nu are loc o marire a
numarului de celule, ci doar pregatirea celulelor existente pentru trecerea la faza urmatoare.

Faza de lag are o mare importantd pentru prospetime si mai ales pentru conservarea
alimentelor deoarece majoritatea procedeelor utilizate urmaresc, prin diverse mijloace, daca nu
distrugerea microflorei, cel putin prelungirea acestei faze pentru o perioada de timp cat mai
mare.

'] Faza de multiplicare logaritmica (B) se caracterizeaza printr-o perioada de crestere
rapida, in progresie geometrica (dublare a numarului lor la fiecare 20-30 min). Timpul de
desfasurare a acestei faze depinde de mai multi factori, dintre care mai importanti sunt specia
microbiani si temperatura. In aceastd fazi microorganismele isi recapata rezistenta lor normal
la agenti fizici si chimici.

71 Faza stationaria (C) — la finele fazei de multiplicare logaritmica, numarul de
microorganisme atinge un maxim, stabilindu-se un echilibru intre numarul celulelor care se nasc
si a celor care mor.

Durata acestei faze este influentata mai ales de specia microbiand, de reducerea cantitatii de
hrana si de acumulare de compusi autotoxici in substratul pe care se dezvoltd microorganismele,
datorita propriului sau metabolism.

1 Faza de declin (D) este pusa in evidenta prin scaderea accentuatd a numarului de celule
vii, mergand pana la moartea tuturor microorganismelor datoritd compusilor toxici formati in
cursul activitatii vitale microbiene.

Principalele procese microbiologice care pot avea loc Tn produsele alimentare sunt:
fermentatiile, putrefactia si mucegdirea.

O serie de microorganisme (bacterii, drojdii $i mucegaiuri) elaboreaza complexuri
enzimatice care ataca substante din produsele alimentare (glucide mai ales) pe care le transforma
in substante definite (una dintre acestea fiind preponderentd). Aceste procese microbiologice se
numesc fermentatii.

In fermentatie iau nastere totdeauna mai multi compusi chimici. Cei aflati In cantitatea cea
mai mare sunt compusi principali, cei acumulati in cantitdfi mici — compusi secundari.
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Fermentatia este denumitd dupa produsul principal — alcoolicd (alcool etilic), acetica (acid
acetic), lactica (acid lactic) etc.

Fermentatia alcoolica constd in transformarea hexozelor in alcool etilic. Bioagentii care
provoaca fermentatia alcoolica sau care produc intr-un fel oarecare alcool etilic sunt: drojdiile
din genul Saccharomyces, mucegaiuri (Mucoraceae, Penicillium glaucum), bacterii (Bac.
Acetono-etilicus) si altele. Temperatura optima pentru fermentatia alcoolicd este de 15-30°C Tn
mediu slab acidulat. Fermentatia alcoolica std la baza unor procese tehnologice in industria
alimentara (industria alcoolului, berii, vinului, panificatiei etc.). In timpul pastrarii
necorespunzatoare a unor produse alimentare (legume si fructe proaspete, marmelada, sucuri
etc.), prin infectarea cu bioagentii respectivi se dezvoltd fermentatia alcoolica care degradeaza
produsele considerate. La o concentratie a zaharurilor in produs de 65%, fermentatia alcoolica nu
se produce.

Fermentatia aceticd este provocatd de diversi agenti biologici: Bact. Aceti, Bact.
Pasteurianum, Bact. Oxydans, Bact. Acetosum, Bact. Ascendens etc. si consta in oxidarea
alcoolului etilic pand la acid acetic. Temperatura optimd pentru fermentatia aceticd este de
25...35°C. Fermentatia acetici cauzeazi alterarea vinului, berii, produselor lactate acide, daci se
afld in butelii sau recipiente deschise, deoarece are loc 1n prezenta oxigenului.

Fermentatia lactica constd 1n transformarea glucozei in acid lactic, sub actiunea
bacteriilor lactice. Bacteriile lactice sunt de doua tipuri:

] bacterii lactice adevarate (genul Termobacterium din care fac parte Bact. Lactis, Bact.
Helveticum, Bact. Casei, Bact. Yoghurti, Bact. Delbrucki — cu temperatura de 300C);

U] bacterii lactice false (Bact. Aerogenes etc.) producdtoare si de gaze (bioxid de carbon si
hidrogen), care degradeaza produsele. Fermentatia lactica std la baza obtinerii produselor lactice
dietetice, a metodei de conservare prin murare. Devine un factor negativ in pastrarea unor
produse alimentare, ca laptele proaspat. Produsele lactice acide nu se pot pastra vreme
indelungata deoarece mediul acid este favorabil pentru unele drojdii $i mucegaiuri, care consuma
acidul lactic. Modificdndu-se astfel reactia mediului in sens alcalin, incepe dezvoltarea
microflorei de putrefactie.

Putrefactia este un proces microbiologic provocat de bacteriile de putrefactia (aerobe si
anaerobe). Principalele bacterii de putrefactie aerobe (si1 facultativ anaerobe) sunt: Bact.
Mesentericus, Bact. Proteus, Bact. Fluorescens, Bact. Coli, Bact. Subtilis, iar dintre bacteriile de
putrefactie anaerobe se mentioneaza: Bact. Putrificus, Bact. Sporogenes si Bact. Perfringens.

Bacteriile de putrefactie ataca indeosebi substantele proteice provocand transformari
profund ale aminoacizilor (decarboxilare, dezaminare sau simultan decarboxilare plus
dezaminare). Ca urmare a acestor transformari apar in produse diversi acizi alifatici (oxiacizi,
acizi polibazici), acizi aromatici, amine, ptomaine, indol, scatol, fenoli, mercaptani, diverse gaze
(CO2, NHs, H2S, CH4). Multe dintre aceste substante sunt toxice sau foarte toxice. Astfel, sunt
toxice: putresceina, cadaverina, indolul, scatolul, mercaptanii, aminele (histamina, tiramina,
triptamina etc.). Foarte toxice sunt ptoaminele: marcitina, viridina, putrina, pepsina si altele, care
se gasesc in carnurile si produsele din carne alterate. Produsele alimentare putrezite au un miros
respingator si sunt otravitoare.

Mucegiirea este o forma de alterare microbiologica a produselor alimentare. Agentii
biologici sunt mucegaiurile ale caror colonii coloreaza in mod specific (dupa specie) suprafata
infectata a produselor, in alb, galben, verzui, cafeniu si negru. Actiunea mucegaiurilor consta in
hidroliza proteinelor, lipidelor, polizaharidelor, pentru a-si asigura nutritia, precum si in diverse
transformari chimice si biochimice (oxidari, fermentatii etc.). Produsele alimentare mucegaite
contin micotoxine si ca atare sunt eliminate din consumul uman.

Valorificarea superioara a resurselor agroalimentare de origine vegetald si animala,
diversificarea si imbunatatirea calitatii marfurilor alimentare, ridicarea nivelului de asigurare a
populatiei cu alimente impun utilizarea pe scard mai larga a diferitelor metode si tehnici de
conservare.
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Numeroase materii prime si produse alimentare se altereaza usor, scurtand considerabil
durata lor de pastrare. Pentru aprovizionarea continud a industriei si a populatiei cu produse
agroalimentare si alimentare este necesar sa se prelungeasca durata de pastrare a acestor produse,
sd se elimine cat mai mult caracterul sezonier al consumului, sa se apropie zonele producatoare
de cele consumatoare si sd se reducd intr-o masura cat mai mare pierderile produselor alimentare
perisabile.

In acest sens, se recurge la utilizarea unor procedee de stabilizare relativa a proprietatilor
alimentelor. Utilizarea unuia sau a altuia dintre procedeele de conservare a alimentelor implica
unele operatii tehnologice suplimentare, in urma carora produsele sufera modificari fizice,
chimice si chiar biochimice. De obicei valoarea gustativa si nutritiva se amelioreaza. Scopul final
al conservarii printr-un anumit procedeu, sau prin aplicarea conjugata a catorva procedee de
conservare, este de a inhiba sau chiar a distruge enzimele produselor si a microorganismelor care
contamineaza produsele, astfel incat stabilitatea la pastrare a produselor alimentare sa fie cat mai
mare. Diagrama influenfei temperaturii asupra microorganismelor si temperaturile utilizate de
metodele comune de conservare este prezentatd in figura 6.2.

Fahrenheit Celsius

m
240 120 | Autoclavizare
230 110 | Sterilizare Sporii bacteriilor sunt distrusi
212 100f | Punctul de fierbere
90 Toate bacteriile, cu exceptia
175 80 celor sporulate, sunt distruse
70 Pasteurizare
140 60
120 28 % Inmultire lenta
30 inmultire optimé Inmultirea microorganismelor
20 " . comune cauzatoare de infecti
50 10 Z Inmultire lenta si toxiinfectii alimentare
32 0 I | Punctul de inghet al apei  Limita mucegairii
-10}~ | Congelare Nu are loc inmultirea
20 microorganismelor
-20 -30+
40

Fig. 6.2. Diagrama influentei temperaturii asupra microorganismelor si temperaturilor utilizate de
metodele comune de conservare

6.2. Principiile biologice ale conservarii alimentelor
Procedeele de conservare au la baza urmatoarele principii biologice:
e bioza,

e anabioza

e cenoabioza

e abioza
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Bioza constda in capacitatea organismelor vii, datoritd imunitatii lor naturale, de a
contracara actiunea daunatoare a bioagentilor. Dupa intensitatea activitagii vitale, bioza poate fi
totala sau eubioza si partiala sau hemibioza.

Eubioza caracterizeaza pastrarea unor produse cu metabolism normal si complet (animale,
pasari, crustacee si moluste vii), care fac obiect de comert.

Hemibioza caracterizeaza pastrarea produselor - organisme vii (oud, boabe de cereale si
leguminoase, radacini, bulbi, tuberculi etc.), capabile de metabolism redus.

Anabioza sau principiul vietii latente consta in crearea unor conditii speciale (temperatura
scazutd, deshidratarea partiald, cresterea presiunii osmotice etc.), care sa reduca in masura dorita
atat procesele vitale ale organismului, cat si ai factorilor de alterare (microdaunatori,
microorganisme, paraziti etc., tabelul 6.1.).

Tabelul 6.1.
Metode de conservare bazate pe principil anabiozei
Principiul anabiozei Procedeul de conservare si aplicatiile lui
Fizioanabioza Psihroanabioza Refrigerarea produselor alimentare
Crioanabioza Congelarea lenta
Xeroanabioza Deshidratarea partiala (uscarea)
produselor alimentare
Osmoanaboiza Haloosmoanabioza — respectiv sararea
produselor

Saccharosmoanabioza — prin cresterea
concentratiei zaharului din produse

Chimioanabioza Acidoanabioza Acidifierea artificiala — utilizarea
otetului ca agent conservant
Anoxianabioza Utilizarea gazelor inerte (dioxid de
carbon sau azot) ca agenti bioinhibanti
Narcoanabioza Impregnarea cu bioxid de carbon — ca

agent conservant

Cenoanabioza are la baza crearea de conditii optime pentru dezvoltarea unor
microorganisme care secretd, in mediul in care se afld produsul alimentar, substante cu efect
bacteriostatic fatd de microflora de alterare si stimuleaza 1n acelasi timp procesele biochimice de
maturatie (vezi tabelul 6.2.).

Tabel 6.2.
Metode de conservare bazate pe principiul cenoanabiozei
Principiul Procedeul de conservare si aplicatii practice
cenoanabiozei

Fiziocenoanabioza Halocenoanabioza Sararea slaba si maturarea unor

specii de pesti
Chimiocenoanabioza Alcoolcenoanabioza Alcoolizarea naturala —

utilizarea fermentatiei alcoolice
(vin, bere, etc.)

Abioza sau principiul lipsei de viata se bazeaza pe distrugerea microorganismelor din
produs (vezi tabelul 6.3.).
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Tabel 6.3.
Metode de conservare bazate pe principiul abiozei

Principiul abiozei Procedeul de conservare si aplicatii practice
Termoabioza Pasteurizarea si sterilizarea
produselor alimentare ambalate
Fizioabioza n recipiente ermetice
Radioabioza Distrugerea microorganismelor

prin intermediul radiatiilor
(ultraviolete, ionizante)

Chimioabioza Utilizarea conservantilor
chimici:
antiseptice, antibiotice, fitoncide

Sestoabioza Ultrafiltrarea, respectiv
Mecanoabioza eliminarea microorganismelor
din unele produse lichide

Aseptoabioza Crearea unui mediu aseptic la
prelucrarea produselor sterile

6.3. Metode si tehnici de conservare a produselor alimentare

Metodele de conservare mai importante, cu aplicatii in industria alimentara sunt: utilizarea
temperaturilor scazute (refrigerarea, congelarea), utilizarea temperaturilor ridicate (pasteurizarea,
sterilizarea), uscarea, deshidratarea partiala, utilizarea sarii si a zaharurilor, murarea, marinarea,

utilizarea substantelor antibiotice, sulfitarea, afumarea, adaosul de substante antiseptice,
antibiotice, fitoncidelor si utilizarea radiatiilor (ionizante, ultraviolete).

6.3.1. Utilizarea temperaturilor scazute

Temperatura scazutd franeaza, panda la oprirea completd, procesele vitale ale
microorganismelor si reduce aproape complet intensitatea activitatii enzimelor din produs.

Conservarea la temperaturi scdzute se realizeazd prin doua procedee: refrigerare si
congelare.

e Refrigerarea este mai mult un mijloc de pastrare fata de conservare.

Ea este larg utilizatd pentru pastrarea laptelui, carnii si pestelui in stare de prima
prospetime pentru o perioada scurtd de timp, precum si pentru pastrarea de durata a legumelor si
fructelor, a oudlor etc.

Temperatura de refrigerare are drept scop sd reducd la minim procesele biochimice si
microbiologice. Pentru a nu provoca pierderi insemnate de apd din produs, este necesar ca
umiditatea relativa a aerului sd se mentina la un nivel corespunzator. Temperatura de refrigerare
este de regula de 0....+4°C, variabila insd in functie de natura produsului (legume 0....+1°C,
fructe -1...+10C, citrice +2...+70C, banane +12...+140C, produse lactate +2...+8°C, carne -
1...0°C, preparate din carne 0.. +4°C etc.).

e Congelarea este o metodd de conservare larg folositd in industria alimentara pentru
legume, fructe, carne, peste. Congelarea are loc la temperaturi intre -18 si -40 ocC. Proportia de
apa inghetata si modificarile structurale si fizico-chimice in tesuturi depind de temperatura.

Metodele de congelare sunt:

* congelarea lenta se realizeaza la temperaturi ale mediului de congelare de -18...-20°C si
dureaza circa 80 ore;

* congelarea semirapida se realizeaza la temperaturi ale mediului de congelare intre -20...-
40°C (in camere frigorifice sau in tunele de congelare) si dureaza circa 60 ore.

* congelarea rapida se realizeaza la temperaturi in jur de —30.. .35°C si dureaza pana la 24
ore.
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* congelarea ultrarapida este o metoda de congelare care are loc la temperatura de -35...-
40°C si dureaza circa 3 ore.

Modificarile structurale care au loc in produsul congelat depind de marimea cristalelor de
gheata care se formeaza. Prin congelare lenta se formeaza cristale mari care duc la desprinderea
si deteriorarea celulelor si a tesuturilor. Prin decongelare, coloizii hidrofili din celule nu se mai
pot rehidrata la starea initiald, dinainte de congelare si se produc pierderi mari de suc celular.
Congelarea rapida si ultrarapidd dau cele mai bune rezultate. Pentru mentinerea efectelor
pozitive ale congelarii rapide si ultrarapide este necesar sa se respecte riguros anumite trepte ale
regimului termic in verigile de baza ale translatiei produselor din momentul congelarii si pana in
momentul consumului.

6.3.2. Utilizarea temperaturilor ridicate

Prin 1incélzirea produselor la temperaturi ridicate, enzimele, microorganismele pot fi
distruse partial sau, uneori, in totalitate. La temperatura de 60...70°C, formele vegetative ale
unor microorganisme sunt distruse in timp de 5-10 minute; la temperatura de +70°C sunt distruse
in timp de 1 ord unele microorganisme nesporulate; la temperatura de +105...+125°C se distrug
atat formele vegetative, cét si sporii microorganismelor. Se cunosc doua procedee de conservare
cu ajutorul caldurii: pasteurizarea si sterilizarea.

e Pasteurizarea constd in incdlzirea produsului de regulda La temperaturi Tintre
+63...+85°C, pentru distrugerea microorganismelor psihrofile si criofile, mezofile si a formelor
vegetative de bacterii. Tn functie de nivelul termic, pasteurizarea poate fi joasa, medie, inalti si
suprainalta. Pasteurizarea este utilizata la conservarea laptelui, a sucurilor, a gemurilor, a berii
etc. Diferitele variante ale pasteurizarii inalte si suprainalte constituie cele mai bune procedee
aplicate frecvent Tn practici. Acestea se realizeazd in flux continuu, iar durata scurtd a
tratamentului termic asigura In cea mai mare masurd mentinerea proprietatilor organoleptice si a
valorii nutritive initiale, inactivarea enzimelor din produs si creeaza in recipient un mediu aseptic
si lipsit de aer.

e Ultrapasteurizarea sau uperizarea este o varianta a pasteurizarii ultrainalte,
caracterizatd prin soc termic, adica prin incélzirea lichidelor cu vapori de apa supraincalziti la
temperatura de circa 150°C, timp de circa o secunda, urmati de ambalarea aseptica. Uperizarea
se aplica cu mult succes la pasteurizarea produselor lichide (lapte, sucuri de legume si fructe
etc.).

e Sterilizarea consta in tratamentul termic al produselor (inchise in recipiente ermetice)
la temperaturi de +115...+125°C, un timp determinat (20...50 minute). Prin sterilizare se
urmareste nu numai distrugerea formelor vegetative ale microorganismelor, dar si a sporilor
acestora, asigurandu-se o inaltd stabilitate a produselor alimentare la pastrare. In timpul
sterilizarii au loc diferite modificari in produs: substantele proteice coaguleaza, se distrug
enzimele si intr-o proportie mare si vitaminele, se modifica structura produselor si unele
proprietati psihosenzoriale.

Conservele sterilizate pot suferi diferite feluri de alterari, chimice si microbiologice, care se
manifesta prin bombaj si uneori fard bombaj. Conservele alterate chimic si microbiologic, cu sau
fard bombaj, sunt improprii pentru consum, deoarece confin substante toxice. Exista si o forma
de bombaj fizic, ca urmare a regimului de sterilizare incorect. Desi conservele cu bombaj fizic nu
sunt toxice, totusi nu sunt admise in comertul de detaliu, ci numai in alimentatia colectivitatilor,
dupa un control riguros de laborator.

6.3.3. Deshidratarea (partialid) sau uscarea

Este un procedeu de uscare bazat pe reducerea continutului de apa, respectiv cresterea
concentratiei substantelor solubile, pana la valori care s atinga stabilitatea produselor alimentare
la pastrare. Prin reducerea umiditatii produselor se incetineste, pand la stagnare, activitatea
enzimatica si se opreste dezvoltarea microorganismelor. Conditiile principale ale deshidratarii
sunt: un nivel de temperaturd care sd asigure evaporarea apei, o suprafatd de contact cu aerul
maxim posibila si circulatia aerului pentru eliminarea vaporilor de apa rezultati.
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Principalele metode de deshidratare sunt: uscarea naturald, deshidratarea dirijatd in
instalatii speciale la presiune normald, deshidratarea in pat fluidizat, concentrarea Tn vid,
liofilizarea (criodesicarea sau criosublimarea). Produsele alimentare deshidratate, avand
substantele utile concentrate pe o unitate de masa, au un volum micsorat, valoarea energetica
sporita, insa pierd o parte din substantele aromatice si se distrug partial unele vitamine.

Produsele alimentare Tn prealabil fluidizate sunt deshidratate prin doud metode: peliculara
si prin pulverizare sau atomizare sub formad de pulberi (oud praf, lapte praf etc.). Viteza si
randamentul rehidratarii sunt mai bune la produsele pulverulente obtinute prin deshidratarea in
atomizoare.

O metoda de reducere a continutului de apa este concentrarea, aplicata la unele produse
lichide, sucuri de legume, fructe si lapte. Concentrarea se realizeaza la temperaturi de circa
+65°C si in vid. Sucurile de legume pot fi concentrate prin congelare lenta -10...-18°C, urmata
de indepartarea prin centrifugare a cristalelor de gheata.

6.3.4. Utilizarea sarii si zaharului

Prin adaugarea de sare in concentratii determinate de produsele alimentare, presiunea
osmotica creste, celulele tesuturilor din produs si ale microorganismelor se deshidrateaza treptat,
producandu-se plasmoliza acestora. Pentru sarare, se foloseste sare de bucatarie (NaCl) cat mai
purd, lipsitd de cloruri sau sulfati de calciu si magneziu (prezenti in special in apa durd), care
impiedica difuziunea sarii in produs.

6.3.5. Conservarea prin acidifiere naturala

Este o metoda de conservare biochimicd, bazatd pe principiul acidocenoanabiozei, adica
formarea in mediul de conservare a acidului lactic prin fermentarea zaharurilor fermentescibile
sub actiunea bacteriilor lactice.

Aceasta metoda se aplica la obtinerea produselor lactate (iaurt, lapte batut, smantana
fermentata, branza de vaca etc.) si la murarea legumelor si fructelor.

In cazul muririi legumelor si fructelor, in mediul de fermentare, se adaugi si clorura de
sodiu 2-6%, care are actiune distructiva selectiva asupra microorganismelor, favorizand
activitatea bacteriilor lactice. Acidul lactic format prin fermentarea glucozei, fructozei (in cazul
murdrii) si lactozei (in cazul produselor lactate acide) are actiune antiseptice in concentratii mai
mari de 0,5%. Prin acidificare naturala concentratia de acid lactic ajunge la 1,8-2%.

6.3.6. Conservarea prin acidifiere artificiald (marinarea)

Marinarea este o metodd de conservare prin acidifiere artificiala, care se face cu ajutorul
otetului addugat in mediu si se bazeazad pe principiul acidoanabiozei. Actiunea antiseptica a
otetului, in concentratie de peste 2%, este intensificata si prin adaos de sare 2-3%, iar pentru
imbunatatirea gustului se adauga si zahar 2-5%. Daca concentratia in mediu a acidului acetic este
sub 2%, produsul se inchide ermetic si se pasteurizeaza circa 20 minute la 90-100°C. Tn
concentratii de 2-3% acidul acetic are o actiune bacteriostatica, iar la concentratii de peste 4%
poate avea si actiune bactericida, insd gustul produselor este prea acru.

Se utilizeaza curent o acidifiere naturala pana la concentratii de acid lactic de 0,5-0,8%,
urmata de o adaugare de acid acetic pana la o concentratie de 3%. Produsele astfel conservate au
caracteristici organoleptice (gust, aroma) superioare celor conservate numai cu acid acetic.

6.3.7. Conservarea cu substante antiseptice

Conservarea produselor alimentare cu conservanti se bazeaza pe principiul antisepto-
abiozei. Folosirea conservantilor chimici in concentratii optime si tinand seama de prevederile
sanitare, asigurd conservarea produselor alimentare cu modificari reduse ale proprietatilor
organoleptice si fizico-chimice, chiar in conditiile pastrarii la temperaturi normale.

Principalele substante antiseptice utilizate sunt urmatoarele:

e  Acidul benzoic sau benzoatul de sodiu. Se utilizeaza pentru conservarea produselor de
legume si fructe nesterilizate sau nepasteurizate, in concentratie maxima admisa, exprimata in
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mg/kg produs, de exemplu la: gemuri, marmelada - 700, la semifabricate din fructe - 200, la
fructe zaharate - 100.

o  Acidul ascorbic si sorbatul de potasiu se admit In concentratic maxima (mg/kg
produs) la branzeturile topite, legume si fructe, pasta de tomate - 1000, margarina - 360.

e  Acidul sulfuros si SO2. Sulfitarea consta in tratarea fructelor si legumelor (precum si a
pulpelor si marcului) cu acid sulfuros (metoda umeda) sau cu SO2 (metoda uscatd). Prin sulfitare,
in produs se inactiveaza enzimele si microorganismele, se produce partial depigmentarea, dar se
mentine vitamina C. Acidul sulfuros rdmane partial liber, iar o altd parte se combind cu
zaharurile si cu alte substante. Desulfitarea (eliminarea acidului sulfuroS) se realizeaza prin
incalzirea sau prin tratarea cu apd oxigenatd si carbonat de calciu (insd numai la sucuri), iar
sulfatul de calciu se elimina prin filtrare.

6.3.8. Afumarea

Este o metoda mixtd de conservare, bazatd atit pe actiuneca caldurii care produce
deshidratarea partiala. Din punct de vedere fizic, fumul este un aerosol care cuprinde circa 200
de componenti chimici, dintre care mai importanti pentru conservare sunt: acidul formic, acidul
acetic, aldehidele, cetonele, alcoolii, hidrocarburile aromatice etc. In functie de temperatura
fumului se deosebesc urmatoarele tipuri de afumare:

o  afumarea la rece, 20-30°C;

o  afumarea cu fum cald, 60-70°C;

e afumarea cu fum fierbinte, 90-170°C (sau hituire).

In prezent se aplicd din ce in ce mai mult afumarea in cAmp electrostatic si afumarea cu
lichid de afumare. Lichidul de fum se obtine prin captarea fractiunii mijlocii a fumului ce rezulta
prin arderea rumegusului, din care se inlatura compusii nedori{i (mai ales cei cancerigeni).
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7. UTILAJE FOLOSITE TN INDUSTRIA CONSERVELOR DE
LEGUME, FRUCTE, CARNE SI PESTE

7.1. Rolul utilajelor folosite Tn industria conservelor de legume, fructe,
carne $i peste
Masinile, instalatiile si utilajele ce concurd la realizarea conservelor din legume fructe
carne si peste, executa operatii diverse in cadrul proceselor de productie, asigurand astfel:
e marirea productivitatii muncii;
e realizarea lucrarilor si proceselor in termeni optimi si de calitate superioara conform
specificatiilor tehnologice;
e reducerea costurilor de productie pe tona de produs;
e reducerea efortului fizic prin introducerea mecanizarii §i automatizarii;
e obtinerea de produse de buna calitate, ale caror caracteristici se incadreaza in
standardele si normativele in vigoare.

7.2. Conditii impuse utilajelor Tn industria conservelor de legume, fructe,
carne si peste
Masinile si utilajele folosite trebuie sd respecte o serie de cerinte cum sunt:

e inca din faza de proiectare trebuie sa fie prevazute sisteme moderne de conceptie si
constructie ce inglobeaza noile rezultate ale cercetarilor stiintifice din domeniu;

e partile active ale utilajelor, care intra Tn contact direct cu materia prima sa fie
realizate din otel inoxidabil alimentar, si sa fie eliminat riscul contaminarii
produselor alimentare;

e ansamblurile de piese ce lucreaza la turatii foarte mari sa fie prevazute cu sisteme
de echilibrare statica si dinamica;

e partile componente ale masinii sa fie constituite din ansamble si subansamble usor
cuplabile;

e maginile sa fie prevazute cu sisteme de comanda, aparte de masura si control;

e 1n cazul liniilor tehnologice formate din mai multe utilaje trebuie prevazute sisteme
de autoblocare, care sa opreascd linia in cazul in care una din masinile
componenete din avalul liniei s-a oprit.

7.3. Clasificarea utilajelor folosite Tn industria conservelor de legume,

fructe, carne si peste

Clasificarea masginilor, instalatiilor si utilajelor din aceastd subramurd a industriei
alimentare are la baza o serie de criterii $1 anume:

a. Felul actiunii exercitate asupra produsului si in acest caz sunt :

- masini si utilaje care exercitd o actiune mecanica asupra produselor sau materialului
prelucrat schimbandu-le forma, dimensiunile sau alti parametrii mecanici (ex.
masinile de maruntit, divizat, tocat etc.) ;

- utilaje si instalatii In care au loc actiuni asupra produselor sau materialului prelucrat
in urma carora sunt modificate proprietatile lor fizice, chimice sau starea de
agregare (ex. instalatii de distilare si rafinare; celule de fierbere si afumare;
instalatii de concentrare etc.).

b. Ciclul de lucru, in functie de acesta existand:

- masini, instalatii si utilaje cu actiune continua in care se realizeaza un proces de
lucru stabilizat Tn timp;

- masini, instalatii si utilaje cu actiune periodica;

- masini, instalatii si utilaje cu actiune discontinua.

51



c. Din punct de vedere al gradului de mecanizare si automatizare:

- magsini cu functionare neautomatd la care operatiile auxiliare de 1Incarcare,
descarcare, deplasare si control al produsului precum si unele operatii tehnologice
se executa cu interventia directa a operatorului;

- masini semiautomate care executd toate operatiile si procesele tehnologice
principale, manual efectudndu-se doar operatiile de transport, control si unele
operatii auxiliare;

- magsini automate care efectueaza operatiile si procesele tehnologice precum si toate
operatiile si procesele auxiliare, inclusiv cele de transport si control .

e. Din punct de vedere al complexitarii :

- masini individuale (separate);

- masini complexe sau agregate;

- Mmasini combinate;

- sisteme automate de masini;

- linii tehnologice.

f. In funcrie de operayia pe care o executd:

- masini pentru: maruntire; sortare; amestecare; separarea amestecurilor eterogene;
presarea produselor alimentare; dozarea componentelor produselor alimentare;
evaporare, condensare; spalarea ambalajelor produselor alimentare; preambalarea si
Tmpachetarea produselor alimentare;

- utilaje pentru: uscare; depozitare; pregétirea lichidelor de acoperire;

- masini si instalatii pentru: dozare si ambalare; pentru transport; pasteurizare si
sterilizare;

- instalatii de ventilatie si conditionare a aerului.

Cele mai importante utilaje folosite pentru obtinerea conservelor de legume, fructe, carne
si peste sunt prezentate Tn functie de rolul acestora in obtinerea unor produse specifice
subramurei.

7.3.1. Utilaje destinate transportului intern, sortirii si calibrarii legumelor si fructelor

Pentru operatia de sortare a materiilor prime se folosesc mese de sortare sau benzi de
sortare, care sunt dotate cu o banda transportoare confectionatd din cauciuc sau Tmpletitura de
sarma, un tambur de actionare si unul de intindere a benzii §i un motoreductor, care pune in
migcare banda (fig. 7.1) muncitorii stau pe ambele parti ale benzii, la interval de 2 m unul de
altul si indeparteaza produsele necorespunzatoare.
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Fig. 7.1. Banda de sortare
(1 — cadru de sustinere; 2 — tambur de actionare, 3 —motoreductor;
4 — banda de cauciuc, 5 — tambur de Tntindere a benzii).
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Liniile de sortare si conditionare moderne utilizeaza mese de sortare cu role deoarece
prin rotirea rolelor in jurul axelor proprii sunt antrenate si produsele, permitand astfel expunerea
intregii suprafete laterale a acestora

Fig. 7.2. Masa de sortare (sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Dimensiunile geometrice ale benzii de sortare, respective lungime si latimea, depind de
productivitate. Lungimea benzii de sortare, exprimata in metri, se calculeaza cu formula:

L=(aP/2q)+l+p, (7.2)

In care:
P — reprezinta cantitatea de materie prima care se sorteaza [t/h];
a — latimea locului de munca [m];
g — norma efectuata de operator [t/h];
| — lungimea de banda corespunzatoare unui muncitor [m];
p — lungimea neantrebuintata din transportor [m].

Se considera ca pentru 0,1 m latime de banda (B), productivitatea benzii de sortare este de
1 t/h. Astfel, in functie de latimea benzii ,formula 1 devine:

L=(aB/0,2q)+I+p, (7.2)

Productivitatea benzii de sortare se exprima in functie de viteza benzii si de incarcatura cu
produse horticole pe m? de banda. In acest caz productivitatea muncii se exprima prin formula:

P= 3,6 vbk (tone/ora), (7.3)
n care:
b — reprezinta latimea benzii (0,6 — 0,9 m);
v — viteza benzii (0,1 — 0,12 m/s);
k — cantitatea de materie prima care revine la 1 m? de banda.

Productivitatea unor astfel de benzi este de 0,017 — 0,018 t/h in functie de numarul de
operatori si calificarea si experienta acestora.

Sistemul electronic de sortare

Datorita implementarii sistemelor mecatronice in constructia masinilor si instalatiilor de
sortare au fost create sisteme complexe care permit simultan sortarea fructelor dupa masa, forma,
dimensiuni geometrice si culoare.
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Acestea se realizeaza prin intermediul unor senzori pentru
masa ce realizeaza cantarirea cu o precizie de aprox. 2
grame, si al unei camere optice computerizate care face
masurarea prin scanarea dimensiunilor cu o toleranta de
aprox. 1 mm, precum si comparatii de culoare prin
analizarea a 6 000 de nuante, pentru a determina gradul de
maturitate n functie de stadiul de coacere a fructului
comparativ cu culori standard.

Fig 7.3. Sistemul electronic de
sortare
(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Linie de sortare produse (cu patru jgheaburi)
Linia de sortare a produselor, compusa dintr-un transportator tip intralox, echipat cu un
motovariator pentru reglarea vitezei.
Completata cu 4 jgheaburi pentru indepartarea produselor inapte pentru prelucrare,
platforma de lucru, buncar de descarcare a produsului la urmatoarea faza de prelucrare. Linia
y P’ poate fi montata si pe rotile, pentru a putea fi
amplasatd direct langd pasatrice-rafinatrice
atunci cand se lucreaza fructe de padure. Din
punct de vederea al materialului din care sunt
confectionate elementele liniei, s-a utilizat
otelul inox AISI 304. Ca dimensiuni aceasta
are: 2000x600x1300 mm si are o putere
electrica de 0,75 Kw.

Fig 7.4. Linie de sortare produse
(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Calibratorul din figura 7.5 este utilizat pentru morcovi si castraveti (model 205), fiind

adaptat pentru forma alungita a produselor si este prevazut pentru a obtine 4 tipuri de categorii,
in afara de produsele neclasate (necalibrate).
Masina este compusa din: cadru robust cu
covorage laterale, alimentator cu produs, vas
de recoltare, benzi de recoltare, balanta de
cantarire a vasului, tablou electric. Cotele de
gabarit ale acestui model sunt 7000 (L) x
3000 (1) x 2700 (H) mm si are o putere
instalata de 5 Kw.

Fig. 7.5. Calibrator (tip 205) pentru morcovi si castraveti
(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Triorul cilindric este alcatuit dintr-un tambur construit din mai multe site cilindrice,

fiecare sita avand orificii diferite. Marimea orificiilor creste de la alimentare la evacuare. Se
utilizeaza pentru calibrarea mazarei, cireselor, visinelor, in special a fructelor si legumelor mici.
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Fig. 7.6. Triorul cilindric 1 — péalnie de alimentare;
2 —tambur cu cilindri de sortare;
3 — buncare de colectare

Un alt utilaj utilizat la sortarea legumelor si fructelor este triorul cu benzi perforate unde
acestea sunt antrenate de benzi din cauciuc perforat astfel: pe prima banda se separa fructele si
legumele cu diametru mic si apoi fructele si legumele cu diametru din ce Th ce mai mare.

Sisteme de transport a fructelor sau transportoare de fructe
Acestea au rolul de a transporta fructele pana in zona fractiilor corespunzatoare, stabilite de
sistemul de sortare. Aceste sisteme de transport au cunoscut o perfectionare continua ce tinde

spre robotizare. Tn figura 7.7. sunt prezentate diferite tipuri de transportoare specifice diferitelor
specii de fructe si legume.
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Fig. 7.7. Transportoare de fructe

7.3.2. Utilaje destinate spalarii legumelor si fructelor
Pentru operatia de spalare se folosesc masini de spalat pentru indepartarea impuritatilor
existente la suprafata produsului (praf, pamant, nisip), pentru reducerea microflorei (bacterii,

mucegaiuri, drojdii) sau pentru Tndepartarea unei parti din substantele insecto-fungicide ramase
la suprafata produselor.
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Masina de spalat pe sarje cu barbotare de aer

Magsina de spalare pe sarje cu barborare de aer este formata dintr-
un vas de otel inox AISI 304 cu volum de cca. 600 litri, cu 4 picioare de
sprijin reglabile in indltime. In interiorul vasului este pozitionat un
sistem de distribuire a aerului produs de o pompa suflantd cu o putere de
0,37 KW . Aerul barbotat actioneaza asupra impuritatilor indepartandu-
le de pe suprafata legumelor. Vasul este completat cu un cos din tabla
forjatdi de 4 mm care se deschide la fund. Vasul mai este dotat cu
dispozitiv de descarcare a prea-plinului, valva manuald de descarcare
totald a apei confinute, legatura pentru introducerea apei proaspete cu
valva de interceptare.
Fig 7.8. Masina de spdlat pe sarje cu barbotare de aer

(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Masina de spalat legume si fructe

Acest utilaj cuprinde un vas de spdlare prin barbotare a legumelor si fructelor care este
construit din otel inox si este completat cu: elevator din intralox cu buzunare. Buzunarele
elevatorului sunt sub forma unor cupe cu o latime de 300 mm care preia produsele spalate si le
descarca pe banda transportoare la o Tnaltime de 1,3 m fatd de nivelul solului. Vasul de spalare
este prevazut cu instalatie de barbotare racordatad la o pompa
suflanta si mai este prevazut cu: preaplin, valva pentru reglarea
cantitatii de apa la intrare, sistem de distribuire a apei pentru
impingerea produsului catre elevator, suflanta de 1,1 Kw, grup de
distribuire a aerului pentru a crea barbotare. Elevatorul va fi
motorizat printr-un motovariator de 0,55 KW cu reductor cuplat
direct la motor. Dimensiuni vasului sunt 2.600 x 800 mm latime.
Putere totala instalata a utilajului este de 1,75 KW, iar consumul de
apa este de 1.000 litri/h.

Fig 7.9. Masina de spalat legume si fructe
(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Masina de spdlat cu bandd si ventilator se utilizeaza pentru spalarea fructelor si
legumelor cu texturda tare si semitare (mere, pere, prune, caise, piersici, rosii). Realizeaza
spilarea in doud etape. In prima etapa se realizeazi indepartarea partiali a impurititilor prin
Tnmuiere — barbotare, iar in a doua etapa se realizeaza clatirea prin stropire cu apa.

Magina este alcatuita dintr-o cuva de prespalare, prevazutd cu instalatie de barbotare a
aerului (ventilator), un sistem de

transport tip banda cu racleti si o Tl /—\ p—
zona finala de spalare cu dusuri. [ ~al /A 2 X ;
O AN
Fig. 7.10. Magina de spalat cu banda si /| — "~ <
ventilator 1- cuva de spalare; 2 — | s .. e a— —"_— —4
preaplin; 3 — conducta de barbotare a ™~ g TN =
aerului; 4 — gratar,; 5 — racord de golire e P il Y { I
cuvda, 6 — transportor tip bandd cu \“x‘:::ﬁ;:‘_ =
racleti; 7 — instalatie de spalare cu & N 7 T—%
dusuri; 8 — motoreductor banda; 9 — e - =
ventilator ' 2

Masina de spalat cu tambur se utilizeaza pentru spalarea legumelor impurificate cu
damant (radacinoasele) si a fructelor cu pulpa tare (mere, pere, gutui). Spalarea se realizeaza prin
inmuiere §i prin frecarea produselor intre ele si de peretele tamburului. Gradul de spalare depinde
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de timpul de sedere al produsului in tambur, in functie de inclinatia si de lungimea acestuia.
Magsina are o inclinare usoara in partea opusa alimentarii, asigurand astfel evacuarea produsului
spilat. In timpul functiondrii, masina este alimentatd cu apd curatd printr-un racord situat la
capatul de golire al tamburului (produsul si apa circula in contracurent).

Fig. 7.11. Magina de spalat cu tambur 1 — palnie de alimentare;
2 —tambur; 3 — baie de Tnmuiere; 4 — cadru suport; 5 — electromotor

7.3.3. Utilaje destinate operatiilor curatire a legumelor si fructelor
Operatia de curatire a materiei prime se poate face prin mai multe metode:
- mecanic — prin frecarea materiei prime de peretii cu suprafatd abraziva a masinii de
curatat, utilizandu-se pentru cartofi si radacinoase;
- prin aburire sau oparire — se face cu instalatii speciale pentru radacinoase si cartofi;
- chimic — cu solutii alcaline (NaOH) sau acide pentru gutui, telind, tomate, ardei,
piersici.

Magina de depelat universala abraziva

R Este utilizata Tn operatiile pregatitoarea a morcovilor, cartofilor,
telinei pentru utilizarea acestora in diferite forme in conserve. Este un
utilaj cu functionare discontinua, alimentarea realizandu-se pe sarje.
Masina este compusa dintr-o structura din otel inox, un capac din plastic
transparent, motor cu protectie contra infiltrarii apei, conexiune pentru
alimentarea cu apa printr-o valva fara retur, tablou electric de comanda
cu buton de pornire si oprire, timer, senzor de siguranta. Motorul trifazic
al masinii este de 0,75 kW, 380V 50Hz, iar dimensiunile: 530x310x530
mm.

Fig 7.12. Masina de depelat universala abraziva
(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Masina de curdtat usturoi si ceapd CU aer

Cu acest utilaj se pot depela catei de usturoi, precum si orice tip de ceapa de la diametrul
minim de 30 mm pani la un maxim de 100 mm. Tn prealabil se asigura eliminarea impuritatilor
mecanice grosiere (pietre) dintre legumele ce se doresc curatate. Masina este prevazuta cu un
elevator pentru alimentare, o plasa perforata rotativa, perii de ghidare, 4 lame rotative pentru
taierea radacinilor. Concomitent jetul de aer de mare presiune intra prin duzele pozitionate
deasupra plasei perforate si depeleaza usturoiul sau ceapa. La sfarsitul ciclului, produsele
curatate se descarca separat printr-o deschidere comandata de un piston pneumatic.

Productivitatea acestui utilaj este de 200 kg/ora, variabila Tn functie de calibrul si calitatea

produsului incarcat. Ciclul de depelare este de 1-2 minute, in functie de tipul produsului incarcat.
Pentru functionare, masina necesita un compresor de 22,6 Kw.
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Fig. 7.13. Masina de curdtat usturoi si ceapd cu aer
(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Pentru operatia de oparire, atunci cand se doreste opdrirea unor cantititi mici de produse
se foloseste cazanul duplicat sau vasul de opdrire pe sarje.

()

Fig.7.14. Cazanul duplicat 1- cazan; 2 — manta; 3 — ax de basculare; 4 — conducta pentru agentul termic;
5 — conducta pentru evacuarea condensului; 6 — manometru; 7 — roata de mdna.

Vas de oparire pe sarje a legumelor si fructelor

Oparirea legumelor se realizeaza cu ajutorul apei calde, Tncalzita de o serpentina prin care
circula abur. Tn interiorul vasului se afla o serpentina prin care circula abur intr-o cantitate
controlata prin actionarea unei valve de tip on/off. Vasul are o capacitate de cca. 300 litri si este
construit din otel inox AISI 316. Este completat cu sonda de masurare a temperaturii, racord de
golire pe la partea inferioara a utilajului si un preaplin. Consumul de abur prevazut este de 30

kg/h. ;
| l

Fig. 7.15. Vas de oparire pe sarje a legumelor si fructelor
(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)
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Din categoria oparitoarelor cu functionare continua, cu productivitate mare fac parte:

Oparitorul cu banda si oparitorul continuu tubular
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Fig. 7.16. Instalasie de oparire cu abur, tip banda 1 — banda transportoare; 2 — conducta pentru
barbotare abur; 3 — peretii despartitori; 4 — gura de alimentare; 5 — gura de evacuare.

Oparitorul ~ continuu  tubular se utilizeaza pentru realizarea  Tncalzirii
tomatelor/fructelor/legumelor. Utilajul este compus dintr-un schimbator de caldura tub in tub cu
ciclu termic de la 25 ° C la 85 °C, realizat de o serie de
tuburi din otel inox cu lungimea 3 mm, diametrul intern
70 mm; tuburile sunt legate intre ele prin coturi de 180°
si un grup de preparare apa calda prin utilizarea aburului
si a unui schimbator de caldura cu placi. Ca structura este
din otel inox si este prevazut cu instrumente de control a
temperaturii. Consumul de abur este de 50 kg/h, iar
puterea electrica de 1 KW.

Fig. 7.17. Oparitor continuu tubular (sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

7.3.4. Utilaje destinate operatiilor de curitare, divizare, maruntire in industria
conservelor de legume, fructe, carne si peste

Maruntirea, alaturi de tdiere sunt operatii cu raspandirea cea mai mare in industria
conservelor si se realizeaza cu urmatoarele scopuri imediate :

- maresc suprafata produsului cu efecte pozitive pentru operatiile de prelucrare ulterioara,

- sunt operatii de baza pentru obtinerea unor ingrediente esentiale;

- ajuta la malaxarea mai buna a componentelor unor produse finite;

- favorizeazd sararea si condimentarea uniformda a compozitiilor destinate fabricarii
conservelor si semiconservelor;

- ajuta la extragerea unui anumit component;

- contribuie la obtinerea unor forme geometrice ale unor componente care favorizeaza
estetica produselor finite.

Procesul de maruntire se caracterizeaza printr-un indice numit “grad de maruntire” si care
se defineste ca raportul dintre marimea medie a particulelor initiale si a celor finale, obtinute in
urma maruntirii. Daca se noteaza cu n gradul de maruntire si cu do,d;, marimile medii ale
particulelor initiale, respectiv finale, Se poate scrie:

dg
n=-—
dp
: (7.4)
In functie de valoarea acestei marimi, miruntirea poate fi considerati grosierd, dacd n <
8/1, medie pentru 8/1<n<100/1 si fing pentru n > 100/1. La maruntire trebuie sa se ia in
considerare, duritatea materialelor, precum si rezistenta lor la compresiune. Astfel, rezistenta la
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compresiune a materialelor moi (tesuturi animale) este de max. 4.106 Pa, iar a celor tari (oase,
cartilaje), de 4x106...20x106 Pa. Metodele fizice prin care se poate obtine maruntirea sunt
diverse, cele mai raspandite fiind prin presare, lovire, frecare, rupere, tdiere, asa cum sunt
reprezentate n figura 7.18.
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Fig.7.18. Metode fizice de maruntire

7.3.4.1. Clasificarea masinilor de mdruntit

Masinile de maruntit se pot grupa in doud mari categorii: magini de taiat si respective
magini de marunyit.

La randul lor, masinile de taiat pot fi clasificate dupa urmatoarele criterii:

a. In functie de tipul cutitului utilizat: masini cu cutite in forma de disc, cu cutite plane de
diferite forme, cu cutite stelate, cu cutite combinate;

b. In functie de constructie si mod de montare a cutitelor: masini cu cutite montate pe
discuri, masini centrifugale cu cutite plane, masini cu cutite montate pe arbori rotativi,

c. In functie de mirimea bucitilor tiiate: masini pentru tiiat in bucati mari (grosier), pentru
taiat in bucati medii si Tn bucati mici .

In functie de natura materiei prime, masinile de maruntit grosier, pentru prelucrarea initiala
a carnii necesare obtinerii conservelor din carne sau mixte, realizeaza operatii de tocare a carnii
sau a organelor, maruntire a oaselor, separare a carnii sau a ligamentelor, maruntire a carnii
congelate, felierii, tiierii in forme regulate etc. In cazul conservelor din legume si fructe
maruntirea are un rol foarte important, definind caracteristicile produsului finit, dar mai ales in
cadrul acestor operatii sunt indepartate anumite parti neutilizabile: cozi, samburi, cutii seminale,
pielite etc. Utilajele sunt multifunctionale realizand, dupa caz, operatii de sortare, calibrare,
indepartare parti neutilizabile, taiere, maruntire etc.

Magsini pentru taierea grosiera a carnii si a subproduselor pentru obtinerea conservelor
din carne, peste sau mixte

Masini de tocat

Taierea grosiera a carnii si a organelor in stare proaspata, refrigerata, blansata precum si a
materiilor prime grase destinate fabricarii

S compozigiilor din carne utilizate ca liant Tn

obtinerea conservelor se realizeaza cu ajutorul

masinilor de tocat, numite si volfuri.

3 Exista situatii, la masinile de tocat de constructie
speciala, cand in paralel cu tocarea carnii are loc
W AR si maruntirea oaselor destinate obtinerii pastei de
I’,’Il
M= 14— carne.
Q/I/M; _ 777 s

. Fig. 7.19. Schema generald a unei magini de tocat

(volf)
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Zdrobitoare si separatoare de oase si ligamente

Prelucrarea carnii dupa transare, presupune o serie de operatii destinate separarii oaselor
sau chiar zdrobirea acestora in vederea recuperarii carnii, maduvei. Oasele pot fi separate prin
extragerea acestora folosind diverse principii mecanice sau prin presare hidraulica, respective
mecanica. In categoria masinilor de maruntit pot fi incluse si cele care realizeazi operatiile de
separare a ligamentelor, peretilor vaselor de sange din tesuturile musculare, zgarciurilor sau chiar

a unor tesuturi cartilaginoase. Unele magini sunt specializate pe aceste operatii, dupd tocarea
carnii iar altele le executa odata cu maruntirea.
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Fig. 7.20. Separator melcat Fig. 7.21. Zdrobirea oaselor cu ajutorul valturilor

Fig. 7.22. Schema maginii cu bandd pentru separat ligamente

Masini de tdaiat in forme regulate

Taierea unor componente ale preparatelor in forme regulate se utilizeaza la produse cu
structura eterogend. Acestea necesita taierea carnii, organelor si in special a slaninii in cuburi sau
paralelipipede de diferite dimensiuni. Produsele astfel obtinute prezinta calitati estetice
superioare. In functie de organele active capabile si realizeze

Ffz aceste forme geometrice, se disting: masini cu discuri si
\ %‘I masini cu cutite cu miscare rectilinie alternativa
3 Fig 7.23. Schema masinii cu
Ve discuri pentru tdiat forme regulate
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Fig. 7.24. Principiul de
lucru i aparatul de
marungire al masinii cu
Cugite si rame pentru &
taiat in forme regulate

Masini pentru marungit carne congelata

n industria conservelor din carne, o parte din carnea care se prelucreazi este pastrati in
stare congelata, folosirea ei se face dupa maruntirea blocurilor congelate. Se prefera congelarea
carnii dezosate deoarece aceasta nu necesitd consumuri
energetice suplimentare pentru ricirea oaselor. In functie
de utilizarea ei ulterioara, maruntirea carnii congelate se
poate face cu freze sau cu matini de feliat.

Fig. 7.25. Schema de principiu pentru frezarea carnii
congelate

Magini pentru marungirea fing a materiilor prime
din industria conservelor din carne

Aceste masini sunt destinate obtinerii bratului, a
compozitiei pentru prospdturi precum si pentru pregatirea
componentelor din retetele de fabricatie sau a celor care valorifica unele subproduse (oase,
grasimi) Cele mai reprezentative dintre ele sunt: cuterele, masini de maruntit cu discuri, masini
de maruntit cu cutite si site (cu ax vertical sau orizontal) si masinile speciale de maruntit fin
(pentru carne, organe, grasimi, oase, saruri minerale, mirodenii, condimente.

Cuterul Tehnofrig se utilizeaza pentru maruntirea find a
carnii i a altor componente, obtindndu-se o pastd cu particule
foarte fine, de ordinul micronilor. Masina realizeaza in acelasi timp
CU maruntirea $i 0 amestecare $i omogenizare a componentelor
(carne, slanina, apa, condimente). Majoritatea fazelor se desfasoara
Tn sistem mecanizat, dar sunt si unele care necesitd interventia
manuald: coborarea bratului de descarcare, a capacului de
protectie, descarcarea ultimelor resturi de pasta din cuva, cuplarea
si decuplarea.

Fig. 7.26 (a,b,c) Cuterul Tehnofrig (imagine, sectiune, schema cinematica)

1. - cuva;

2. - carcasa;

3. - electromotor;

4,5.- mecanisme de actionare;
6. - cutite in forma de secera;
_ : 7. - arbore orizontal;

e el 8. - lagar;

: PR 4 9. - capac;

10. - ax vertical;

11. - lagar de capat.
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Masina de tocat- Cuter Tehnofrig- este alcatuita din batiul 1, montat pe o fundatie care sa
reziste la conditiile de lucru pentru turatie mare. La partea superioara se afla o cuva 2 de o
constructie speciala, sub forma unei coroane in care se afla mecanismul de taiere 3. Pentru taiere
se folosesc mai multe cutite secera, montate decalat pe un ax, partea de lucru a cutitelor este spre
exterior si trebuie si aiba suprafata foarte fin ascutitd. Axul 4 cu cutitele realizeaza rotirea
acestora in doua trepte de turatie 1500 si 3000 rot/min, axul fiind actionat de un electromotor 5
prin intermediul unei transmisii cu curele trapezoidale 6. Axul 4 trebuie sa fie puternic sustinut
in lagare pentru a nu se produce vibratii In timpul desfasurarii operatiei. Axul poate avea o
pozitie de montare reglabila, astfel incat suprafata de taiere a cutitelor sa fie mai aproape sau mai
departe de suprafata coroanei in care se afla produsul supus taierii fine.

Concomitent cu functionarea cutitelor, carcasa — coroana in care se afla produsul se roteste
Cu 0 turatie redusa de 9...18 rot/min. In acest fel, produsul este permanent adus in zona de tiiere
si supus maruntirii repetate. Actionarea coroanei se realizeaza de la un alt electromotor 7, prin
intermediul unei transmisii cu curele trapezoidale 8 si al unui grup reductor conic 9. Tn timpul
lucrului, utilajul este inchis pentru a asigura
protectia celui ce conduce operatia de taiere.
Pentru Tnchidere, utilajul este prevazut cu capacul
10, care in partea unde se afla cutitele are o
constructie adecvata. Capacul este rabatabil,
pentru a se permite deschiderea utilajului la
terminarea operatiei si pentru a permite accesul in
faza de curatire a cuvei. Capacul este actionat
manual, avand si un dispozitiv de protectie, un
limitator ce permite pornirea cutitelor Thainte de a
se bloca capacul n pozitia inchis.

10 3 4 6

” B

Magsina de cubetat tip
CUB TEC 8 7 ¥ 05 1

Utilajul a fost conceput pentru prelucrarea produselor de
consistenta medie, cum ar fi fructele depelate si fructele desamburite,
realizand felierea acestora in cuburi, felii si fasii prin adaptarea
sistemelor de taiere (lame, sisteme de lame). Pentru operatia de cubetare
masina lucreaza cu toate dispozitivele sale compuse dintr-un cilindru de
feliere, set de cutite circulare pentru taiere transversal si un set de cutite
circulare pentru taiere (de la fasii si pana la cuburi). Se pot obtine
cuburi de urmatoarele marimi: 3,5-7-10-13-16-19 mm. Este executata
din otel inox si are o putere electrica de 1,5 KW.

Fig. 7.27. Masina de cubetat tip CUB TEC

Masina de taiat ciuperci cu lame incrucisate.

Masina este construita conform normativelor CE pentru siguranta si compusa din
urmatoarele ansamble: jgheab de incarcare a produsului pe transportorul alimentator din otel
inox, banda de alimentare cu produs pentru grupul de taiere, latime 400 mm, completat cu
motoreductor, 2 rulouri de lame intersectate intre ele, pentru efectuarea taierii produsului,
completate cu distantiere intre lame si piepteni expulsori, microcomutatoare de siguranta, tablou
electric de comanda. Masina este echipata cu un grup de taiere, distantiere intre lame, piepteni de
extractie pentru a permite o taiere de 10 mm. La iesirea din masina, produsul este eliberat de
lame si dezlipit usor de piepteni expulsori, iar apoi cade in cosul de recoltare asezat sub masina.
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Structura de sustinere este construita in intregime din otel inox, completata cu picioare cu
Tnaltimea reglabila. Inaltimea de Tncarcare este de 830 mm, inaltimea de descarcare de 510 mm,
lar puterea electrica de 1,1 KW.

Fig. 7.28. Masina de tdiat ciuperci cu lame incrucigate (sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Zdrobitor cu ciocane fixe pentru tomate/legume/fructe
Zdrobitorul este format din:
- structura de sustinere din otel inox, construita in asa fel incat deasupra
buncarului de alimentare sa poata fi postata 0 pompa mono cu snec;
- un buncar de incarcare si unul de descarcare din otel inox;
- 0 camera de zdrobire cu rotor mobil cu dimensiunile de 250 x200 mm
si gratar la iesire de 2 mm;
- un sistem de Tnchidere a camerei de zdrobire;
- un batator rotativ;
- un motor de 3 KW cu saiba/roata de curea trapezoidala
- racord pentru o spalare mai simpla a zdrobitorului si pentru fluidizarea |,
fructelor in caz de necesitate.
Moara poate schimba gradul de macinare al fructelor prin
substituirea gratarului de rafinare. Capacitatea maxima de prelucrare
este de pana la 500 kg/h fructe proaspete.

Fig. 7.29. Zdrobitor cu ciocane fixe (sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Masina de scos samburi

Utilajul este capabil sa scoata samburii de la fructe, cum ar fi caise, prune, cirese, ce vor fi
ulterior reprocesate pentru producerea piureului.

Masina de scos samburi (fig. 7.30) consta in :
- un buncar de alimentare din otel inox;
- un tambur din otel inox (lung de 450 mm) acoperit cu un cauciuc
special de care samburii sunt presati in timpul depulparii;
- un tambur din otel inox (lung de 450 mm) cu discuri speciale dintate
care sunt apte de a spatia si a retine pulpa fructului;
- un Tmpingator cu miscare ascendenta alternativa pentru a presa fructele
dintre cele doua tambururi ce se rotesc in convergenta;
- un roulou mic de curétire pentru tamburul de cauciuc;
- un dispozitiv combinat de cutite cu reglare verticala si orizontala si care
este plasat sub cele doua tambururi pentru a separa samburii de pulpa;
- jgheab pentru descarcarea samburilor, pulpei si recuperarea sucului;
- un reductor de viteza cu roti in baie de ulei, completat cu pinioane, lanturi, role si benzi;
- doua cutii de protectie ce acopera dispozitivele mecanice in miscare;
- dispozitiv pieptene pentru nlaturarea pulpei din discurile de otel inox zimtate;
- dispozitiv suplimentar pentru procesarea prunelor si caiselor.
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Masina de scos codigele de la cirese si visine

Masina de scos codite tip 350 mm este fabricata din otel inox AISI 304, compusa dintr-o
structura fixa inclinabila spre o platforma suport tubulara cu patru picioare, banda transportoare
fabricata din cauciuc apta pentru transportul produselor, agitator circular cu un pulverizator
pozitionat pe banda, retea de conducte care sa permita produsului sa fie perfect spalat, unitate de
incarcare cu 3 muchii/palete care sa faciliteze avansarea produsului, buncar de incarcare si
descarcare, jgheab de colectare a reziduurilor.

Masina are o capacitate de productie de 500-600 kg/h. si este echipata cu 2 motoare, cu 0
putere totala de 2 KW.

Fig. 7.31. Magina de indepartat codite (sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Masina de taiat capetele la fasolea verde
Maslna apta pentru a taia capetele la fasolea verde precalibrati este constituita dintr-un
: tambur rotativ din tabla de fier cu orificii, sistem de miscare a
produsului cu ajutorul denivelarilor aplicate Tn interiorul
tamburului, un sistem temporizat pentru spalarea cugitelor, buncar
de alimentare cu produs, orificiu de descarcare a produsului taiat
si vas pentru descarcarea resturilor. Lungimea tamburului este
corelatd cu capacitatea de productie, cuprinsa intre 100-300
kg/ora. Masina este construita in intregime din otel inox AISI
304.

Fig. 7.32. Masina de taiat capetele la fasolea verde
(sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

Masina de scos casa seminala si taierea ardeilor/gogosarilor

Masina poate fi adaptata pentru scoaterea casei seminale si a cozii ardeilor/gogosarilor, dar
si taierea lor verticala in 1-2-4 parti. Ardeiul se incarca manual cu codita indreptata catre baza,
pe niste alveole speciale miscate de un lant, unde sufera trei operatii: 0 prima taiere cu un
bomfaier pneumatic orizontal, o a doua taiere cu freze rotante ce actioneaza din partea de jos,
pozitionate de un piston pneumatic si 0 a treia taiere cu un cutit vertical pentru taierea Tn bucati
(1-2-4). Productivitatea masinii este diferita in functie de
numarul de operatori, astfel: 40-50 ardei/minut (circa 700
kg/ora) cu un operator, respectiv 80-100 ardei/minut (circa
1200-1400 kg/ora) cu 2 operatori.

Masina este constituita din: buncar pentru alimentarea
manuala cu ardei, lant principal cu alveole duble pentru
sustinerea ardeilor actionat de un motor, elevator, banda
pentru descarcarea ardeilor. Dimesiunile masinii sunt 3000
(L) x1600 (I) x 2000 (H) mm, iar puterea instalata este de 3
Kw.

Fig. 7.33. Masina de scos casa seminald i tdierea
ardeilor/gogosarilor (sursa:www.damartrading.bizoo.ro)
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Pasatrice-rafinatrice

Pasatrice-rafinatrice pentru rafinarea fructelor compusa dint-
un buncar de alimentare, o sita (sitele sunt interschimbabile n
functie de fruct, cu dimensiuni 220x800mm), un set special de
holendere reglabile pentru fructe, un bazin pentru colectarea
sucului rafinat, cutie de comanda electrica.
Fig. 7.34. .Pasatrice-rafinatrice (sursa:www.damartrading.bizoo.ro)

7.3.5. Utilaje destinate operatiilor termice a legumelor si fructelor

Cazanul duplicat cu agitator

Cazanul duplicat cu agitator cu o capacitate de 500 litri (diametrul de cca. 1300 mm) este
folosit pentru pregatirea gemurilor si a dulceturilor. Incilzirea amestecului de fructe cu zahar si
alte materii prime se realizeaza prin mantaua unde circula aburul la o presiune si temperatura
controlata. Mantaua este completata cu valva de siguranta, grup de reglare a aburului format din
abur, valva manuala, filtru de abur, valva de abur pneumatica
on/off, manometru, grup de descarcare a condensului. Produsul
este descarcat prin partea de jos a utilajului, printr-un racord de
evacuare prevazut cu o valva pneumatica. Utilajul este prevazut
CU un agitator tip ancora in partea de jos care curata peretii,
agitator actionat de un reductor de 1,5 KW. Echipamentul se
sprijina pe 3 picioare si are un buton de pornire/oprire si 0
putere instalata de 1,5 KW.
Fig. 7.35. Cazanul duplicat cu agitator (sursa: www.damartrading.bizoo.ro)

Concentrator vacuum eliptic (tip 1500)

Concentrator vacuum eliptic model 1500 este destinat fierberii fructelor cu zahar n
vederea obtinerii gemului. Partea principala a utilajulului este caracterizata de un concentrator cu
diametrul interior de 1500 mm, cu fund si capac lenticulare, manta de abur (testata la 3 bari),
fabricat in versiunea monobloc compact, poate include toate echipamentele fara structuri
aditionale. Unitatea este completata cu gura de vizitare/acces cu
diametrul de 500 mm, doua vizoare, racord de legatura cu produsul
din interior, termometru, vacuumetru, tester de mostre, grup de abur
cu vana, valva de siguranta, manometru, valva descarcare produs DN
100, agitator tip ancora executat din otel inox AISI 304 completat cu
motovariator si tablou de control conform normelor CE. Capacitate
pentru fiecare sarja maximum 500 kg , capacitate evaporativa 450-
500 kg/h, iar puterea electrica de 1,1 KW/agitator. Utilajul este
completat cu o suprafata tubulara de recuperare a condensului de la
apa fiarta sub vid si abur, tip autoportanta, echipata cu legaturi si
@ gravatd cu pompa de vid si apa de ricire.

Fig. 7. 36 Concentrator vacuum eliptic (sursa: www.damartrading.bizoo0.ro)

Concentrator cu simplu efect

Concentratorul este apt pentru prepararea gemului in cantitati mici, are o capacitate de 50
Kg/sarja. Este format din concentrator sferic sub vid cu diametrul de 420 mm, cu partea
exterioara a mantalei din otel carbon izolat si acoperit cu tabld din otel inox, completat cu
agitator actionat de un motoreductor de 0,5 Kw. Agitatorul este prevazut cu un sistem de curatire
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a partilor interne ale fundului fabricat din otel inox si teflon. Concentratorul este completat cu
toate accesoriile necesare: gurd de vizitare, vizor, doud legaturi cu valve pentru a absorbi
produsul, ventil pentru infranarea vidului, indicator de vid, sistem de preluare de mostre, grup de
abur cu valva de interceptare, grup de incarcare abur, valva de siguranta, manometru si valva de
descarcare a produsului. Suprafata de condensare a aburului este fabricata din otel inox,
completata cu capac de vizitare, legaturi, legatura de vid si apa cu valvele de interceptare
relative. Pompa de vid tip hydro-pneumatica (1,0 kW) are corpul din fier turnat si rotor din otel
inox si este legata de condensator si concentrator. Toate partile Tn contact cu produsul sunt din
otel inox AISI 304 cu exceptia anumitor parti care sunt fabricate din Teflon sau alte materiale
inlocuitoare. R A e o s

Ca si consumuri instalatia
consuma 100 kg/h apa potabila
se dispune de un turn de racire).
respectiv un consum de aprox. 50

are o putere instalata de 1,5 kW,
(este posibil sa fie recirculata daca
Prin manta trece abur la 3-5 bari,
kg/h.

Fig. 7.37. Concentrator cu implu efect (surs: .damartradinq.bizoo.ro)

Pentru operatia de refrigerare rapida se folosesc:

Tunelul de refrigerare(aer racit) - are o lungime de 3-5 ori mai mare decat latimea. Viteza
aerului Tn tunelul de refrigerare incarcat cu produse este de 1-2 m/s, iar temperatura de 0- 3°C. Tn
functie de natura produselor racite, tunelele de refrigerare pot fi cu circulatie predominant
longitudinala (fig. 7.38.), predominant transversald sau predominant verticala.

Celulele de refrigerare sunt asemanatoare tunelelor, dar au capacitati de racire mai mici.

TS

A

T

8101

[

]
Ll

TR

S 10L9LN1Y]

|
00
[RTSTAIATATNT

o

|
]

Fig. 7.38. Tunelul de refrigerare cu circulagie preponderent longitudinala 1- racitor de aer; 2-
ventilator; 3 — spatiu frigorific izolat termic, 4 — rastele; 5 — tavan fals; 6 — sicane; 7 — tava de scurgere a
apei de la decongelarea racitorului de aer.

Instalagia de preracire cu apa — realizeaza o preracire a legumelor si fructelor in vederea
atingerii unor viteze mai mari de racire. Se recomanda ca temperatura apei de racire sa fie cat
mai apropiata de 0°C. Aceasta metoda de ricire se utilizeaza pentru: mazare boabe, piersici,
pepeni, varza, morcovi, telind, tomate, broccoli.
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3 $ Fig. 7.39. |Instalasie de preracire
‘ continuga cu apa a fructelor si legumelor
1- banda transportoare; 2 — produse
supuse rdcirii in ambalaje; 3 -
dispozitiv de distributie a apei; 4 —
regulator de nivel cu plutitor; 5 —
termostat; 6 — vaporizator; 7 — robinet
de laminare; 8 — bazin izolat termic; 9 —
pompad de circulatie a apei; 10 — tunel
izolat termic pentru racirea produselor.

Operatia de congelare a
legumelor si  fructelor se poate
realiza cu:

Tunele de congelare — sunt similare cu cele de refrigerare in ceea ce priveste amenajarile
interioare, modul de asezare a produselor, amplasarea racitorului de aer, distributia aerului.
Parametrii de lucru difera de la o operatie la alta.

Aparatul de congelare in strat fluidizat cu jgheab (fig.7.40.) — principiul acestui aparat
constd in suflarea unui curent puternic de aer, in sens ascendent, avand o viteza suficient de mare
pentru a imprima particulelor de produs o miscare permanentd. Produsele capatd unele
proprietati specifice fluidelor. Datorita faptului ca fiecare particuld vine in contact cu aerul rece,
procesul de congelare este foarte rapid. Avantajul acestei metode de congelare este ca particulele
nu adera unele la altele, 1si pastreaza
forma si se manipuleaza usor la

= 2 e ———=——— | ambalare. Metoda se aplicd la
: @ = ' produsele cu diametrul pana la 30 —
=1 "N T3 . 40 mm.
- ,—-,' 1_ — i
S ‘ st RO Fig. 7.40. Aparat de congelare in strat
7 s N: P C:: L fluidizat cu jgheab 1- dispozitivul de
A et . alimentare cu produs; 2 — jgheab de
’ I A A M oM , *' ‘_T—C"ﬁ .+ fluidizare; 3 — racord de evacuare a

H i produsului congelat; 4 — vaporizatorul;
J L) U LM L —— |  5—ventilatorul.

7.3.6. Utilaje destinate operatiilor de dozare, umplere si inchidere a conservelor de
legume, fructe, carne si peste.

Dozator semiautomat pentru lichide (tip Enolmaster)

Tmbutelierea produselor lichide se bazeaza pe depresiunea
realizata de masina in interiorul sticlei, umplerea se face fara
trepidatie si fara niciun contact cu pompe sau alte organe
mecanice.
Nivelul de umplere al sticlei este reglabil, iar dupa selectare
devine automat. Masina dozeaza 600 sticle/ora, ntr-o igiena
completa.

Fig. 7.41. Dozator semiautomat pentru lichide tip Enolmaster ( sursa: www.damartrading.bizoo.ro)
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Fig. 7.42. Subansablurile masinii de dozat liniara (sursa: www.damartrading.bizoo.ro)

Masina de dozat liniara si monoblocuri pentru dozare, inchidere si etichetare sunt realizate
pentru o gama larga de produse: alimentare, cosmetice, farmaceutice, chimice.

Masina de dozat automata volumetrica

Masina este destinata umplerii volumetrice in recipiente rigide a produselor solide, cum ar
fi carne, mazare, fasole, rosii depelate si cuburi, ciuperci, fasole verde taiata, masline, fructe etc..
Utilajul este construit din structura din otel acoperita la exterior cu tabla de otel inox AISI 304,
toate partile in contact cu produsul sunt lustruite oglinda.

Componentele utilajului sunt urmatoarele:
- transportor de Tncarcare/descarcare-lungime totala 3000 mm;
- sistem de preschimbare rapida a telescoapelor superioare si inferioare;
- sistem manual de intretinere centralizata;
- control al nivelului produsului;
- vibrator pneumatic;
- perie motorizata,
- telescop de curatarea aerului;
- dispozitiv individual cu reglare electronica a vitezei
(convertor de frecventa) pentru pornire lenta si oprire;
- protectie de siguranta CE Tn jurul dozatorului complet
din otel inox AISI 304 si policarbonat; ferestrele
prevazute n totalitate cu mecanisme de blocare care
opresc masina la deschiderea usilor;
- un dispozitiv pentru oprirea masinii cand nu sunt cutii
la umplere;
- un dispozitiv de oprire a masinii cand exista o
aglomerare de cutii la iesire;
- tablou electric din otel inox AISI.

Fig. 7.43. Masina de dozat automatd volumetrica (sursa: www.damartrading.bizoo.ro)

7.3.7. Utilaje destinate operatiilor termice a produselor ambulate

Transferul de caldura Tn cazul produselor ambalate se face mai greu decét pentru produsele
in vrac astfel va creste durata tratamentului termic si necesarul de agent termic de incalzire si de
racire. Din punct de vedere al costurilor, odata cu lipsa riscului de postcontaminare a produsului,
nu mai este necesara ambalarea aseptica si sterilizarea ambalajelor, ceea ce echilibreaza in
general consumul energetic mai ridicat de la tratamentele termice de stabilizare a produselor
ambalate.

Lipsa riscului reinfectarii si a contaminarii dupa tratamentul termic, in timpul transportului
si a depozitarii, cu cresterea sigurantei produsului, fac ca pasteurizarea si sterilizarea produselor
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ambalate sa fie o tehnica foarte utilizata. Sterilizarea produselor direct in recipiente este
avantajoasa deoarece pentru produsele pastoase sau cu solid in lichid (produse greu pompabile)
instalatiile pentru tratamentul termic de stabilizare in vrac nu sunt inca bine puse la punct si
generalizate, astfel Tncat pentru acestea nu exista alternativa. Procesarea termica a produselor
ambalate in recipiente se poate face prin incalzire indirecta cu abur saturat, cu apa calda, cu aer
cald in convectie fortata sau prin ncalzire directa la flacara. Dintre acestea, incalzirea cu abur
saturat sau cu apa calda sunt cele mai utilizate metode. Tn industria obtinerii conservelor de
legume, fructe carne si peste se utilizeaza atat instalatii de pastaurizare si sterilizare discontinnue,
cat si cele cu functionare continua.

1.3.7.1. Instalatii de pasteurizare i sterilizare cu functionare continud

Utilajele pentru pasteurizare si sterilizare discontinua poarta denumirea generica de
autoclave. Ele prezinta avantajul ca se pot utiliza pentru diferite marimi de recipiente si pot fi
folosite pentru diferite regimuri de temperatura - timp, dar consumul de abur si apa este mai
mare in comparatie cu instalatiile cu functionare continua. Autoclavele pot fi de constructie
verticala sau orizontala. Autoclavele verticale (cu incarcarea la partea superioara) necesita spatiu
de amplasare mai mic decét autoclavele orizontale (cu incarcarea laterala), dar acestea din urma
sunt mai convenabile din punct de vedere al incarcarii si descarcarii, In plus, autoclavele
orizontale pot asigura o miscare de rotagie ambalajelor, ceea ce duce la imbunatatirea transferului
termic si la reducerea duratei tratamentului termic.

Autoclave verticale. Autoclava verticala (fig. 7.44.) este un vas cilindric confectionat din
tabla de otel, cu fund bombat, prevazuta cu capac rabatabil. Capacul este prins de corpul
autoclavei cu balamale si strans pentru asigurarea inchiderii cu butoane rabatabile legate de corp
si stranse cu piulite tip fluture. Etanseitatea dintre capac si corpul autoclavei este asigurata printr-
0 garnitura de azbest sau bumbac, imbibata n ulei. Pentru usurinta manevrarii capacului, acesta
este prevazut cu contragreutati.

La partea inferioarda a vasului este montat un barbotor prin care se aduce aburul in
autoclava. Barbotorul poate avea diferite forme: inelar (cu orificii de 3 mm inclinate la 45° fata
de verticala Tn sus si in jos) sau cu alimentare centrala cu 4 sau 6 ramificatii. Aerul necesar
credrii suprapresiunii in autoclava se introduce tot prin barbotor. La fundul autoclavei se gaseste
racordul pentru scurgerea apei, care este in legatura cu conducta de preaplin, de la partea
superioara. In partea inferioara a capacului se gaseste o serpentina perforata pentru alimentarea
cu apa, legata la retea printr-un furtun de cauciuc. Pe conductele de abur, apa si aer, intre ventile
si autoclava, se monteaza clapete de retinere, care lasa sa treaca fluidul intr-o singura directie, de
la ventil la autoclava.

Recipientele cu produs se aduc n autoclava
n cosuri. Se construiesc autoclave cu 1-4 cosuri.
Cosurile sunt cilindrice si au diametrul cu circa
80 mm mai mic decdt diametrul interior al
corpului autoclavei pentru asigurarea spatiului
liber de circulatie a apei. Cosurile sunt
confectionate din tabla perforata, cu orificii de
minimum 25 mm si distanta maxima dintre
orificii de 2,5xd, pentru o buna circulagie a
fluidelor printre recipiente. Cosurile se aseaza
concentric si se sprijina pe suporturi sudate la
corpul autoclavei. Autoclava mai este prevazuta
cu ventil de aerisire si supapa de siguranta
montate pe capac si buzunar, montat pe corpul
autoclavei, in care se introduce termometrul.
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Fig. 7.44. Autoclava verticala 1 - corp cilindric; 2 - capac rabatabil; 3 - fund; 4 — cos, 5 - barbotor; 6 -
inel-suport; 7 — racord evacuare apd,; 8 - conducta stropire apd,; 9 — racord apa de racire; 10 — brat; 11 -
contragreutate; 12 - balama; 13 - bulon rabatabil; 14 — piulita tip fluture; 15 - inel sudat; 16 - garniturd
de etansare; 17 — placa sudata; 18 - buzunar 19 - conductd de legaturd; 20 - termometru; 21 -
manometru; 22 - supapa de sigurantd, 23 - ventil de aerisire; 24 - ventil cu 3 cai; 25 - racord preaplin.

Pentru buna functionare a autoclavelor, trebuie sa se respecte riguros fazele de ncarcare,
preincalzire, sterilizare, racire si anumite reguli de conducere a procesului de sterilizare. n
vederea sterilizarii, cosurile cu recipiente se introduc in autoclava si se ascaza pe cele trei
suporturi de sprijin. Se introduce apoi apa n autoclava pana la nivelul conductei de preaplin,
dupa care se inchide autoclava prin strangerea celor opt suruburi rabatabile si se deschid
ventilele de admisie a aburului, de aerisire, de preaplin, in momentul in care prin racordul de
aerisire ies vapori, se inchid ventilele de aerisire si de preaplin, urmarindu-se in continuare
ridicarea temperaturii si a presiunii. La atingerea temperaturii de 105-110°C se introduce aer
comprimat, astfel ca presiunea sa creasca treptat in interiorul autoclavei, ajungandu-se la o
suprapresiune de aer de 1,5 bar pentru o temperatura de 120°C.

?
3 21 15,20 A Fig. 7.45. Schema unei instalatii de
sterilizare cu suprapresiune de abur
! 1 - autoclava; 2 - compresor; 3 - recipient
L de presiune; 4 - ventil de aerisire; 5 -
3 supapa de siguranta; 6 - termometru; 7 -

b= —=a to e = =

B manometru; 8 - conducta alimentare
abur; 9 - conducta de aer; 10 - clapeta de
retinere; 11 - conducta alimentare apa;
12 - conducta golire autoclava; 13 -
conducta de preaplin; 14 - manometru; 15
- supapa de siguranta, 16, 17, 18, 19, 20,
21 - ventile.

- Pentru fiecare tip de conserva si

LR recipient existd un regim precis de

crestere a temperaturii si presiunii in intervalul de timp prescris. Din momentul atingerii

temperaturii de sterilizare, operatia decurge la temperatura constanta, iar presiunea de aer se
ridica treptat de la mijlocul duratei de sterilizare, astfel incat sa ajunga la 2 bari. La o presiune de
aer mai mare se deschide supapa de siguranta. La sfarsitul perioadei de sterilizare prescrise, se
deschide ventilul de abur si se deschid usor ventilele de preaplin si de alimentare cu apa de
racire. Se mentine suprapresiunea de 2 bari, manipuland ventilele de apa, aer si preaplin pana la
atingerea temperaturii de 100°C, cand se actioneaza ventilul de aerisire pentru reducerea treptata
a suprapresiunii. Se continnua alimentarea cu apa de racire, pana cand temperatura ajunge la
valoarea prescrisa. Surplusul de apa se evacueaza prin preaplin. La sfarsitul operatiei de racire se
deschide capacul si se scot cosurile din autoclava cu ajutorul unui electropalan. Autoclava
verticala poate functiona si Tn regim de pasteurizare pentru produsele ce necesita un tratament
termic da stabilizare sub 100°C, Tn acest caz nu mai este nevoie de contrapresiune de aer.
Autoclave orizontale. Autoclavele orizontale sunt in prezent mai raspandite decat cele
verticale si se construiesc in mai multe variante:
- autoclave orizontale cu cosurile in miscare de rotatie, farda economizor (Lubeca
LW3003);
- autoclave orizontale cu cosurile in miscare de rotatie, cu economizor (Rotomat Atmos.
Lubeca LW 2002);
- autoclave statice, fara economizor, cu mediul de incalzire si racire in circulatie, cu sau
fara schimbator de caldura (Lubeca LW 406 - 6);
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- autoclave statice, cu economizor, cu mediul de incéalzire si racire in circulatie (Lubeca
LW 402 G);

- autoclave statice, cu schimbator de caldurd cu placi pe circuitul de racire (Jumbo
Lagarde).

Autoclavele care sunt prevazute cu un dispozitiv ce permite rotirea cosurilor cu ambalaje n
interiorul autoclavei se numesc rotoclave. Rotirea contribuie la Tmbunatatirea transferului de
caldura si ca o consecinta la scurtarea duratei de sterilizare. Rotoclavele pot fi prevazute cu
dispozitive de rotire numai intr-o singura directie sau cu dispozitive de rotire pendulare, intre
rotirea spre stanga si cea spre dreapta facandu-se o pauza. La unele rotoclave, durata de rotire
pendulara este reglata fara trepte, intre 5 si 10s, cu o pauza de 15s, iar la cele comandate
electronic, pe baza unui program cu cartele perforate, se poate realiza orice program de rotire
pendulara. Economizorul este un vas sub presiune, asezat deasupra autoclavei, in care se
preincalzeste apa Thaintea inceperii operatiei de sterilizare.

Autoclava Rotomat - Atmos este 0 autoclava cu economizor, deci este formata dintr-o
autoclava orizontala si un vas sub presiune. Autoclava orizontala este prevazuta la un capat cu un
fund fix, iar la celalalt capat cu un capac montat pe balamale care se inchide si se etanseaza la
corpul autoclavei cu ajutorul unor parghii si a unei roti de strangere. Cosurile, in care se aseaza
recipientele, au forma cubica si se introduc pe doua sine de ghidaj, fixate Tn sistemul de rotatie.
Miscarea de rotagie este transmisa la axul sistemului de rotatie de catre un electromotor prin
intermediul unei cutii de viteze, al unei transmisii cu roti dintate si al unei transmisii cu curea.

Autoclava mai este prevazuta cu
Apdrete Abur 1 2 710 racorduri pentru alimentarea cu apa
! LL rece, apa fierbinte, abur si aer, precum si

4 i =\ I[M pentru evacuarea apei uzate la canal.
7 =3 i &0
Crzigen 0 e Fig. 7.46. Autoclava Rotomat-Atmos: 1 -
corp de sterilizare; 2 - rezervor de apd
6 caldd; 3 - pompa; 4 - pompd apa rece; 5, 6.
e - 7 - relee; 8 - conducta de dezaerare; 9 -
19 ventil de legatura, 10 - tablou de comanda;
. 11 - conducta abur; 12 - ventil; 13 -
/' {‘ T = ) conducta evacuare; 14 - ventil; 15 -
i Gl + depresurizare; 16 - conductd de aer; 17 -
B 12 3 9 8 1 § 18 ventil apd rece; 18 - capac etansare; 19 -
dispozitiv de inregistrare a turatiei; 20 -

manometru.

Vasul de presiune este prevazut cu un barbotor de abur pentru incalzirea apei si cu o serie
de racorduri pentru alimentarea cu apa rece, abur si apa fierbinte de la autoclava si pentru
evacuarea apei fierbinti. Tn cele trei perioade (preincilzire, sterilizare, ricire), cosurile cu
recipiente se gasesc in miscare de rotatie. Dupa racire, se evacueaza complet apa din autoclava,
se deschide capacul acesteia si se scot cosurile. Ca si autoclavele verticale, rotoclavele pot fi
montate individual sau Tn baterii.

Autoclava Jumbo Lagarde este tot o autoclava statica, dar care realizeaza sterilizarea in
atmosfera de abur. Condensul rezultat este recirculat cu 0 pompa pentru a putea fi folosit ca apa

de racire, dupa ce trece

! g 3 4 printr-un  schimbator  de
caldura cu placi in
contracurent. Racirea finala
a recipientelor se realizeaza
cu apa de la retea sub
presiune. Initial se poate
face si o0 preracire cu aer,




care este distribuit in corpul autoclavei cu un ventilator.

Fig. 7.47. Autoclava jumbo Lagarde
1 - corp autoclava; 2 — cosuri, 3 - schimbdtor de caldura, 4 - ventilator.

7.3.7.2. Instalayii de pasteurizare si sterilizare cu funcgionare continua
Tn aceste instalatii produsele, ambalate Tn borcane, butelii de sticla, cutii metalice sau
ambalaje din material plastic trec continuu prin mai multe sectoare termice in care are loc
preincalzirea, pasteurizarea, sterilizarea si racirea produsului, uneori urmata si de uscarea
ambalajului, conform unei diagrame temperatura-timp bine stabilita, functie de natura
produsului.
Avantajele instalatiilor de pasteurizare si sterilizare cu functionare continua sunt:
capacitate mare de productie, cu consum minim de utilitati;
siguranta maxima in functionare;
posibilitatea efectuarii tratamentului termic pentru toate tipurile de ambalaje, cu diferite
sisteme de inchidere, eventual posibilitatea tratarii concomitente a doua sau mai multe
tipuri de recipiente;
consumul redus de manopera.
Instalatiile cu functionare continua pot fi de tip tunel, rotative, hidrostatice sau cu inchidere
mecanica.

Pasteurizatoare/sterilizatoare tip tunel

Tn principiu, sunt construite dintr-o carcasa in forma de tunel Tn care recipientele se
deplaseaza de la un capat la altul cu ajutorul unui mijloc de transport, pe un singur nivel sau pe
mai multe niveluri si sunt caracterizate prin functionarea la presiune atmosferica. Deci, chiar
atunci cand se numesc sterilizatoare, pentru ca efectul tratamentului termic este de sterilizare;
temperatura este < 100°C (este cazul produselor cu aciditate medie si ridicata, cu pH < 4,5).

Agentul termic utilizat este aburul sau apa calda, iar agentul de racire este apa rece.
Numarul sectoarelor termice este cuprins intre 5 si 3 In functie de temperatura initiala a
produsului, temperatura de pasteurizare/sterilizare, temperatura finala a produsului si natura
ambalajului. Primele sectoare urmaresc aducerea produsului de la temperatura initiala la
temperatura de pasteurizare/sterilizare si pot fi in numar de 1-3, sau pot lipsi, atunci cand
umplerea recipientelor s-a facut la cald la o temperaturd apropiata de temperatura de
pasteurizare/sterilizare. Urmatorul sector, de obicei cel central, are rolul de a mentine produsul la
temperatura de pasteurizare/sterilizare, iar ultimele sunt destinate racirii treptate a recipientelor
cu produs. Tn cazul borcanelor si a buteliilor de sticl, care nu rezista la socuri termice, incilzirea
si racirea trebuie sa se faca in trepte limitate de temperatura. Astfel, se recomanda ca la incalzire
saltul termic sa fie mai mic de 25°C, in timp de 5 minute, iar la racire caderea de temperatura sa
nu depaseasca 33°C pentru acelasi interval de timp.

La folosirea apei ca agent termic, transferul de caldura se poate face prin imersarea
recipientelor in baie de apa, prin stropire cu ajutorul duzelor de pulverizare sau prin inundatie
continua, cand se folosesc bazine cu funduri perforate. Sistemul de captare si recirculare a apei
de stropire este constituit din bazine de colectare, pompe, conducte, dusuri sau bazine perforate.
Bazinele de colectare pot fi amplasate dedesubt sau lateral de tunel. Temperatura apei se regleaza
automat prin barbotare de abur sau cu schimbatoare de caldura cu abur n bazinele centrale de
colectare si prin recircularea apei intre bazinele de la intrare si cele de la iesire, in scopul
recuperarii caldurii, prin formarea unor zone conjugate.

Tn functie de sistemul de transport al recipientelor Tn interiorul instalatiei, acestea se impart
in urmatoarele categorii:

- instalatii cu casete mobile;
- instalatii cu gratare pasitoare, actionate mecanic, pneumatic sau hidraulic (pas de pelerin);
- instalatii cu benzi transportoare actionate mecanic.

73



Instalatiile de pasteurizare/sterilizare tip tunel se utilizeaza pentru tratamentul termic al
produselor lichide ca de exemplu: bere, vin, sucuri, bauturi racoritoare (carbonatate sau nu),
sosuri, cat si pentru produse vascoase, semisolide sau cu continut de solid in lichid ca de
exemplu: pasta de tomate, gemuri, budinci. Pasteurizatoarele-tunel pentru sucuri de fructe,
legume, cidru, au constructie asemanatoare in ceea ce priveste numarul de zone si regimul termic
al acestora, incadrandu-se n sistemul de tratament termic LTLT (Low Temperature Long Time).

Pasteurizatorul-tunel tip AC - Jedinstvo, montat in fabricile de conserve din tara noastra,
pentru pasteurizarea sucului de tomate Tmbuteliat Tn butelii de sticla, functioneaza cu 4 zone de
lucru, cu urmatorul regim de temperaturi:

- zona 1 de aducere si mentinere la temperatura de pasteurizare, incalzita cu abur saturat cu
temperatura de 100°C, distribuit printr-un sistem de duze in toata sectiunea de
pasteurizare; apa rezultata din condensarea vaporilor pe peretii ambalajului este colectata
intr-un bazin;

- zonele de racire 2, 3 si 4 in care schimbul de caldura se realizeaza prin pulverizare de
apa cu temperatura de 80, 50 si respectiv 18 -20°C.

Fig. 7.48. Pasteurizator-tunel tip
AC — Jedinstvo 1 - zona de
incalzire - pasteurizare; 2, 3, 4 -
zone de tratare cu apd; 5, 6 -
bazine cu apa calda; 7, 8§ — pompe

e

é 8 5 7 centrifuge; 9 — transportor de
. : alimentare; 10 - transportor de
? gvacuare.
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Tunelul si banda transortoare sunt confectionate din otel inoxidabil. El este prevazut cu
doua bazine montate lateral pe lungimea tunelului, unul pentru apa cu temperatura de 80°C
incalzita prin barbotare de abur, care circula in circuit inchis Th zona a 2-a si unul pentru apa cu
temperatura de 50°C, necesara pentru zona a 3-a. Zona a 4-a este racita cu apa de la retea.

Sterilizatorul-tunel NSRAL (Manzini) este utilizat n special ca instalatie de sterilizare -
racire - uscare pentru pasta de tomate ambalata in cutii cu capacitate cuprinsa intre 100-500 g.

G 5 1 2 10 7
A I R el ]
ettt |  sumam——

Fig. 7.49. Sterilizator - tunel NSRAL (Manzini): 1 - tunel; 2 - transportor; 3 - incdrcare automatd
recipiente; 4 - descdrcare automatd recipiente; 5 - conductd perforata distribuire abur; 6 - zona de
sterilizare; 7 - zona de rdcire cu apd pulverizatd, 8 - zona de uscare; 9 - ventilator; 10 - pompa.
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Cutiile sunt transportate prin tunel cu ajutorul unui transportor cu elemente profilate din
otel inoxidabil, actionat de un grup motoreductor cu variator continuu de viteza, pe care este
montat un contor de turatii, ce permite reglarea cu precizie a vitezei de transport in functie de
continutul si dimensiunile recipientelor tratate. Elementele profilate ale transportorului sunt
perforate astfel incat sa permita ca in zona de racire sa se formeze un curent de aer care sa
mareasca efectul de racire, iar in zona de uscare jeturile de aer sa poata, de asemenea, sa ajunga
la partea inferioara a recipientelor.

Corpul aparatului este construit din tevi de otel protejate Tn interior cu un vernis special
rezistent la acizi si este prevazut cu capace mari, usor de indepartat, pentru inspectia interioara a
masinii.

Instalatia mai este echipata cu: un grup pentru alimentarea automata a recipientelor, un
grup pentru descarcarea automata a recipientelor, o pompa centrifuga pentru alimentarea cu apa
de racire si un ventilator pentru vehicularea aerului sub presiune. Tunelul este divizat in trei
sectoare pentru sterilizarea cu abur saturat la presiune atmosferica, racirea cu apa pulverizata si
uscarea cu aer. Sterilizarea se efectueaza cu abur distribuit uniform printr-un sistem de tevi
perforate, temperatura n interiorul aparatului mentinandu-se la valoarea de 95°C, astfel incat
produsul atinge in scurt timp temperatura de sterilizare de 90°C.

Racirea se efectueaza cu apa prin pulverizare cu ajutorul unor duze si este mentinuta sub
presiune cu ajutorul pompei. Daca se folosesc recipiente de sticla, temperatura apei descreste de-
a lungul tunelului pentru a elimina pericolul spargerii. Racirea se face de la 90°C la 38°C cu apa
tratata prin clorinare, care are un continut redus de microorganisme, pentru a preveni
contaminarea in cazul unor inchideri defectuoase ale recipientelor, tinand
cont de efectul de vidare care se produce la racire.

Uscarea se face cu aer insuflat pe sus si pe jos asupra recipientelor.
Presiunea jetului de aer este ridicata pentru a asigura eliminarea apei, n
special din punctele cele mai dificile ca de exemplu, cele din jurul
inchiderii. Pentru productia de mica capacitate se pot folosi unitdfi de
pasteurizare (pe sarje) pentru produse ambalate in recipiente de sticla sau
material plastic. Sunt construite din otel inox AISI 304 sau 316 si
prevazute cu tablou electric dotat cu PLC, pentru programarea temperaturii
de pasteurizare, a timpului si a temperaturii de racire. Cu mici modificari,
ea poate fi utilizata si ca oparitor pentru legume si fructe.

Fig. 7.50. Unitate de pasteurizare pe sarje (sursa: www.damartrading.bizoo.ro)

7.3.8. Utilaje destinate operatiilor de etichetare si marcare a produselor finite

Pentru asigurarea protectiei si inlesnirea comercializarii, conservele sunt etichetate
individual (direct pe ambalajul de prezentare si desfacere, sau pe etichete din hartie sau alte
materiale), dar si ambalate si etichetate colectiv pentru comertul de retail sau en gros. Pentru
imprimarea etichetelor cu elementele de identificarea a lotului (trasabilitatea produsului) se poate
utiliza timbratorul pneumatic.

Timbrator pneumatic poate stampa pe eticheta
numarul lotului si/sau data scadenta a valabilitatii
produsului. Caracterele sunt transferate pe eticheta intr-o
zona aleasa prin cerneala cu uscare rapida. Astfel, fazele de
etichetare si timbrare sunt efectuate Tn acelasi timp,
obtinandu-se o aplicare completa printr-o singura operatie.

Fig. 7.51. Timbrator preumatic
(sursa: www.damartrading.bizoo.ro)
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Magini de etichetat semiautomate de banc pentru etichete autoadezive, dotate cu o
magazie pentru distribuirea etichetelor. Masina de etichetat este
echipata pentru distribuirea unei singure etichete pe ciclu sau,
daca este programata, ofera posibilitatea aplicarii unei etichete si
unei contraetichete, printr-o singura operatie. Cu aceasta masina,
actionata de un microprocesor cu programare analogica, se pot
aplica etichete si/sau contraetichete (printr-o bobina unica) pe
recipiente cilindrice din sticla si/sau PET sau plastic, recipiente
conice, cu o conicitate de sub 1° 30’ sau pe recipiente patrate (pe
baza unei dotari suplimentare).
Fig. 7.52. Masini de etichetat semiautomate (SUrsa:
www.damartrading.bizoo.ro)

7.3.9. Utilaje destinate operatiilor de ambalare colectiva a produselor finite

Ambalarea colectiva este metoda care permite gruparea intr-o singurd unitate de vanzare a
mai multor produse. Materialele utilizate sunt: cartonul si foliile contractibile. Ambalarea
colectiva se poate realiza si prin gruparea produselor preambalate in héartie Kraft, celofan sudabil
etc.,obtinandu-se pachete paralelipipedice paletizate.

Maglna de baxat semi-automatica este apta pentru Tmpachetarea borcanelor de sticla
cilindrice cu folie de plastic termoretractibila pe o tavita de
carton.

Tncarcarea produsului pe tivita de carton se face manual
de catre operator — viteza 7-10 pachete/minut.

Masina este compusa din impingator cu screper de
Tmpachetare pneumatica in linie, cu suprafata de lucru din
otel inox si dispozitiv de siguranta, pasaj de trecere pe sub
bara de sudura (380 mm), sistem automat de bobinare
deasupra si dedesubtul foliei, ghidaje pentru recipient,
dispozitiv interschimbabil de cuplare a produsului ale
carui dimensiuni vor fi stabilite, tunel de infoliere
dispozitiv de reglare automat a temperaturii, selector
pentru ciclu manual sau semi-automat cu butoane de pornire a ciclului.

Fig. 7.53. Masina de baxat semi-automatica (sursa: www.damartrading.bizoo.ro)

7.3.10. Utilaje destinate operatiilor de pregitire a ambalajelor utilizate

Ma§|na de clatit semiautomatica permite clatirea interna a sticlelor si borcanelor. Este
- utilizabila pentru stlcle de orice format de la 0,2 la 2 litri, iar productivitatea este
influentata de abilitatea operatorului, este de aprox.
700 sticle/ora, consumul de apa de 0,2 litri/sticla.

Fig. 7.54. Magsina de clatit semiautomatica (Sursa:
www.damartrading.bizoo.ro)
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7.3.11. Aparatura de masura si control

Aparatele de masura si control si sistemele de masurare reprezinta o ramura a tehnicii care
se ocupa cu totalitatea sistemelor tehnice care au capacitatea de a compara cu un anumit scop
una sau mai multe marimi pentru verificarea acestora in concordanta cu obiectivul urmarit (de
control a unui proces, de urmarire a evolutiei unei marimi, de mentinere ntre anumite valori a
unui efect etc.). Obiectul de activitate 1l reprezinta mijloacele de masurare utilizate, modul de
utilizare a acestora, rezultatele masurarilor efectuate si exprimarea valorilor marimilor Tn unitati
de masura n scopul verificarilor caracteristicilor fizice si calitative ale produselor si proceselor
industriei alimentare.

Tn mare parte aceste aparate se gasesc pe fluxurile de productie, in laboratoarele de analize
specifice fiecarei unitati de productie in parte sau in laboratoarele mobile. Un organism tutelar se
ocupa cu verificarea acestor aparate de masura astfel incat acestea sa nu fie folosite in afara
preciziei lor de lucru, fapt ce ar duce la rezultate eronate, cu consecinte directe asupra calitatii
produselor obtinute.

rl' ‘ o,
d u’\ %//
Fig. 7.55. Etuva Fig. 7.56. Ph-metru de masa
(sursa: www.damartrading.bizoo.ro) (www.vladimedgroup.eu)

Etuva, cu capacitatea de cca. 150 litri, cu circulatie naturala, cu structura de otel vernisat
cu vernisare speciala antiacid. Camera interna din otel inox cu dubla izolare si cu inchidere sub
presiune. Tablou electric de control pozitionat pe partea laterala a etuvei, dar nu in contact direct
cu partile fierbinti ale acesteia. Sistem electronic pentru reglarea temperaturii cu sonda PT100 cu
temperatura maxima de 280° C, precizie +/- 2° C. Etuva este prevazuta cu un sistem de siguranta
pentru protejarea cuptorului Tn caz de supraincalzire.

Ph-metru de masa, cu citire digitala si o precizie de 0,01 pH. Instrumentul este completat
cu sonda de masurare si compensare automatid a temperaturii. Instrumentul masoara Ph-ul,
conductibilitatea in mV si temperature in grade Celsius.

Refractometre portabile cu scala 0-32, 28-62 sau 45-82 grade Brix, precizie 0,2.

Fig. 7.57. Refractometru (www. casacofetarilor.ro)

Balanya electronica cu capacitatea de 10 kg. si cu precizia de 0,01 g, completata cu taler
din otel inox cu diametrul de 160 mm. Determinarea automata a tarei si autodiagnosticare.

Fig. 7.58. Balanta electronica (www. casacofetarilor.ro)
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8. TEHNOLOGIA OBTINERII CONSERVELOR DIN CARNE

8.1. Clasificarea si sortimentul conservelor din carne

Conservele din carne sunt produse obtinute din carne, organe, cu sau fara adaosuri de
legume, leguminoase, crupe, condimente, introduse in recipiente ermetic inchise si supuse unui
tratament termic pentru distrugerea partiala sau totald a microflorei. Clasificarea conservelor din
carne se face dupa mai multe criterii:

- dupa temperatura aplicatd: conserve pasteurizate (semiconserve), care se supun
tratamentului termic sub 100°C si conserve sterilizate, care se supun tratamentului
termic peste 100°C;

- dupa reteta de fabricatie: conserve numai din carne si organe §i conserve mixte.

Conservele din carne se mai pot clasifica in urmatoarele grupe:

- de carne in suc propriu;

- de carne tocata (,,corned beef”, ,,Juncheon meat™);

- sub forma de pasta (pateuri, haseuri);

- dietetice, recomandate in diferite afectiuni, in special ale tractusului gastro - intestinal;

pentru copii.

8.2. Materii prime si auxiliare
Materiile prime folosite sunt:
- carne (de vita, porc, pasdre, unele organe);
- fasole boabe si pastii;
- morcovi;
- teling;
- Vinete;
- bame;
- dovlecei;
- ceapa;
- usturoi;
- patrunjel,
- mazare verde;
- pastarnac;
- ardei gras;
- conopida;
- varza;
- orez, etc.
Materiile auxiliare pot fi:
- ulei de floarea soarelut;
- faina alba;
- pasta sau suc de rosii;
- sare;
- zahar;
- condimente, etc.

8.3. Tehnologia obtinerii conservelor din carne
Procesul tehnologic general de fabricare a conservelor de carne cuprinde urmatoarele
operatii:
- receptia materiilor prime, auxiliare si a ambalajelor;
- pregdtirea materiilor prime, auxiliare si a ambalajelor;
- pregatirea supelor si a sosurilor (la unele tipuri);
- umplerea cutiilor si exhaustarea;
- inchiderea cutiilor;
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- sterilizarea si ricirea;

- sortarea §i stergerea cutiilor;

- etichetarea si ambalarea cutiilor;
- depozitarea.

Materiile prime folosite sunt: carne (de vitd, porc, pasare, unele organe), fasole boabe si
pastai, morcovi, telind, vinete, bame, dovlecei, ceapa, usturoi, patrunjel, mazare verde, pastarnac,
ardei gras, conopida, varza, orez, paste, etc.

Materiile auxiliare pot fi: ulei de floarea soarelui, faina alba, pasta sau suc de rosii, sare,
zahar, condimente, etc.

Carnurile si organele se depoziteaza la 2..4°%C, legumele proaspete si verdeturile la
4...6°C, iar materiile prime uscate si cele auxiliare in incdperi uscate si ricoroase.

Ambalajele utilizate sunt: cutii metalice confectionate din tabla cositorita si vernisata, din
tabla TFS (Thin free steel), respectiv ECCS (Electrochemicaly chromium coated steel), sau din
tabla de aluminiu; recipiente din sticla si din material plastic. Cele din tabla de otel (tip A) sunt
confectionate din trei parti (corp, fund, capac), iar cele din tabld de aluminiu (tip B) din doua
parti (corp ambutisat si capac).

Dimensiunile cutiilor din tabla de otel cositorit cu fund aplicat sunt prezentate in tabelul
urmator (tabelul 8.1.).

Tabel 8.1.
Diametrul | Diametrul | Iniltimea | Diametrul | Grosimea | Litimea | Capacitatea
nominal interior cutiei exterior tablei bordurii (cm®)
(mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (mm)
53 53,2 39 55,5 0,20 2,6 75
78,0 - - - - 165
58 210
73 72,8 101 75,5 0,22 2,8 390
110 425
118 460
32,5 265
47,0 300
99 98,8 50 101,5 0,24 3,0 320
53 345
60 400
68 465
88 600
112
118
175 2975
153 153,42 242 156,5 0,26 3,2 4250
280 5000

Tn tabelul 8.2. sunt prezentate dimensiunile cutiilor din aluminiu, utilizate la conservele din
carne:
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Tabel 8.2.

Diametrul Diametrul Iniltimea Grosime a Latimea Capacitatea
nominal interior cutiei tablei bordurii (cmd)
(mm) (mm) (mm) (mm) (mm)

0,20

73 72,8 30 0,22 2,8 110
0,24

24,5 0,22 140

99 98,8 32,0 0,21 3,0 205

43,5 0,25 300

50,5 350

Ambalajele din sticla sunt aceleasi ca si in industria conservelor vegetale (se utilizeaza mai
putin in industria carnii).
Ambalajele plastice care se pot utiliza la sterilizarea produselor carnate sunt:
- pentru tavitd suport complexul PA/PP sau complexul PP/EVOH/PA/PP;
- pentru capac complexul OPA/PP sau PA/PP sau OPA/EVOH/PP sau PET/SiOx/PP.
Dupa sterilizare — racire, ambalajul de contact poate fi, la rdndul sdu, pus intr-un
supraambalaj de comercializare format din PVC/PE pentru tavita suport si PET/PE pentru capac.
Ambalajul de contact se videaza inainte de sterilizare, iar supraambalajul poate fi pus sub
atmosfera de azot.

Pregitirea materiilor prime, auxiliare si a ambalajelor

Pregétirea este specificd in functie de materia prima:

e legume: sortare, spalare, curatire de parte necomestibila, divizare, blansare;

e carne: trangare — dezosare — alegere, portionare, blansare, fierbere, prajire (pentru unele
sortimente);

e paste: oparire;

e fiina: cernere;

e condimente: macinare;

e ambalaje: spdlare si stantare capace.

Blansarea se realizeaza in cazane duplex sau in blansatoare continue.

Fierberea, prajirea se pot face in cazane duplex.

Pregatirea sosurilor §i supelor (pentru unele tipuri de conserve)

Supele se pregitesc din oase, flaxuri, bucati de carne prin fierberea acestora in apa, urmata
de separarea supei si concentrarea ei.

Sosurile care pot fi de tip condimentar si dietetice, se pregatesc din diferite legume prin
fierbere, pasare, omogenizare.

Sosurile si supele se utilizeaza in stare fierbinte (70...80°C).

Umplerea recipientelor si exhaustarea

Umplerea cutiilor consta In dozarea prin cantarire, la nivelul gramajului, atat a partii solide
cat si lichide, cu respectarea proportiei dintre ele. Dozarea poate fi manuald sau cu ajutorul
dozatoarelor, in special pentru partea lichida.

Exhaustarea este operatia de indepartare a aerului din recipient si se poate face prin
umplerea recipientelor cu produs fierbinte, fie prin incélzirea prealabild a recipientelor umplute,
cu capacele puse, dar fard a fi inchise la temperatura de 75...80°C, folosind aer fierbinte la
95...98°C., fie prin deplasarea aerului din recipient cu jet de abur, fie prin exhaustare mecanica
care se executa cu masini de Inchis sub vid.
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Eliminarea aerului din recipient se impune din urmatoarele motive:
- produce oxidarea lipidelor si vitaminelor;
- ingreuneaza termo-penetratia;
- contribuie la dezvoltarea microorganismelor aerobe;
- conduce la cresterea presiunii interioare din recipient in timpul sterilizarii ceea ce
poate conduce la pierderea ermeticitatii,
- mareste viteza de coroziune electrochimica in cazul cutiilor de tabla nevernisata.

Tnchiderea recipientelor metalice

Se realizeaza cu masini de inchis semiautomate si automate prin formarea falfului se
inchidere care uneste corpul cutiei cu capacul. Capul de inchidere al masinii de inchis este
format din rolele I (de bordurare) si rolele II (de inchidere definitiva), capul de fixare a capacului
recipientului (piston) si talerul pe care se aseaza cutia.

Controlul inchiderii consta intr-un control curent (examinarea vizuala a faltului), controlul
ermeticitatii prin sondaj pe cutii goale (metoda presiunii interioare cu aer, apd, metoda vidului
exterior in exsicator, metoda incalzirii in apa a cutiilor pline).

Pentru aprecierea calitatii inchiderii pe faltul nesectionat se fac masuratori pentru: grosimea
faltului, inaltimea faltului, addncimea faltului. Pe faltul sectionat se masoara: carligul capacului,
carligul corpului si prin folosirea unui proiector special se determind procentul de imbinare reala
(de suprapunere a celor doua carlige).

In lipsa proiectorului, procentul de imbinare reald se determina cu relatia:

% imbinare reald = {[(Ccap + Ccorp + Geap— H)] / [H — (2Gcapt Georp)]} * 100 (8.1)

Unde:

Ceap (sau m) — este carligul capacului, in mm;

Ceorp (sau n) — carligul corpului, in mm;

Geap $1 Georp — grosimea tablei capacului si corpului, in mm;
H — inaltimea faltului, in mm.

Imbinarea reala trebuie s fie de minimum 50%.

Sterilizarea conservelor

Sterilizarea conservelor se face, dupa o prealabila spalare a acestora cu solutie detergenta si
clatire cu apa calda, in autoclave cu functionare discontinua, cu si fard agitarea recipientelor, si
in sterilizatoare cu functionare continua (rotative, hidrostatice, cu flacard).

Sterilizarea se face dupd anumite baremuri (formule de sterilizare) stabilite stiintific —
experimental, care sa asigure o anumita valoare de sterilizare Fy.

Defectele de sterilizare Tn cazul recipientelor metalice pot fi:

- substerilizarea, care conduce la alterarea cu bombaj datoritd bacteriilor mezofile si
termofile (spori), sau la alterarea fard bombaj datorita termofililor;

- suprasterilizarea, care are drept consecintd pierderea luciului recipientului la exterior,
marmorarea interiorului cutiei, inmuierea excesiva a tesuturilor, scaderea valorii
nutritive a produsului;

- deformarea permanenta a capacelor (bombaj fizic complet sau arcuire);

- desfacerea lipiturii longitudinale a recipientelor;

- formarea de ,,ciocuri” la ambele capace;

- turtirea corpului cutiei;

- modificarea proprietatilor senzoriale ale produsului (gust, miros, culoare).

La sterilizarea recipientelor de sticla cu inchidere ,,Omnia”, in timpul sterilizarii pot aparea
urmatoarele defecte:

- vid scazut in recipient (<210 mmHg, respectiv 0,280 bar);

- pierderea lichidului din recipient;
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- strierea capacelor.

Sterilizarea este urmata de racirea recipientelor fie pana la temperatura de termostatare
(28...30°C pentru termostatarea conservelor destinate zonelor cu climat temperat si 50...55°C
pentru termostatarea conservelor destinate zonelor cu climat tropical), fic pana la temperatura de
depozitare (<25°C).

In timpul ricirii, daca recipientele au pierdut ermeticitatea din diverse motive, continutul se
poate reinfecta cu microflora diversa care produce bombaj.

Termostatarea recipientelor
Este o metoda de verificare a eficientei sterilizarii. La termostatare revifiaza sporii
nedistrusi, ce trec in forme vegetative, care conduc la bombaj datoritd acumularii de gaze.
Se poate practica termostatarea de control (2%o din lot) sau termostatarea lotului intreg.
Conditiile de termostatare sunt:
- 28...30°C (chiar 37°C), timp de 7-10 zile, pentru conservele destinate zonelor cu
climat temperat;
- 50...55°C timp de 7-10 zile, pentru conservele destinate zonelor cu climat tropical.

Sortarea §i stergerea cutiilor

La sortare se indeparteaza cutiile cu defecte vizibile, cum ar fi: cutiile deformate, cu
scurgeri, bombate, cu defecte pronuntate de inchidere.

Stergerea se face in scopul indepartarii resturilor de apa, depunerilor de impuritati, pentru a
preveni ruginirea ulterioara a recipientelor la exterior.

Etichetarea si ambalarea
Etichetarea se face prin lipirea manuald sau mecanica a etichetei, care trebuie sd aiba
urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului si firma producétoare;
- masa neta, pretul;
- termenul de garantie;
- indicatii privind compozitia chimicd, inclusiv unele adaosuri;
- indicatii privind valoarea energetica;
- indicatii privind modul de utilizare.
Cutiile etichetate se ambaleaza, in functie de destinatie, in 1dzi de lemn sau in cutii de
carton.

Depozitarea conservelor
Se face la temperatura de maxim 25°C si ¢ = 75%. Depozitarea se face prin stivuirea
recipientelor sau lazilor (cartoanelor) cu recipiente pe gratare, pe sortimente si loturi de
fabricatie. La depozitarea necorespunzatoare se pot produce urmatoarele defecte:
- ruginirea recipientelor metalice;
- coroziune electrochimica;
- inmuierea tesuturilor si schimbarea gustului, dacd temperatura de depozitare
depaseste valoarea de 25°C;
- degradarea culorii datorita luminii, pentru conservele ambalate in recipiente de sticla,
defectul fiind insotit si de pierdere de vitamine, in special vitamina C.
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In figura 8.1. este prezentat procesul tehnologic de obtinere a conservelor din carne.

Receptia materiilor prime, auxiliare si a ambalajelor

|

Pregatirea materiilor prime, auxiliare si a ambalajelor

l

Pregatirea supelor si a sosurilor (la unele tipuri)

l

Umplerea cutiilor si exhaustarea

v

Tnchiderea cutiilor

Sterilizarea si racirea

Sortarea si stergerea cutiilor

l

Etichetarea si ambalarea cutiilor

|

Depozitarea

Figura 8.1. Schema procesului tehnologic de obtinere a conservelor din carne
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8.4. Verificarea calitatii si indicatorii de calitate

Pentru conservele de carne temperatura obisnuita de sterilizare este de 117...124°C.
Aprecierea calitatii conservelor sterilizate din carne, ca si in cazul celorlalte sortimente de
pastrare in timp, cat si a continutului, pentru verificarea concordantei cu normele de calitate in
vigoare.

Pe langa examinarea exterioard a recipientului, a marcarii §i etichetarii acestuia, verificarea
ermeticitatii (cu vid si cu apa calda) si controlul sterilitatii sunt obligatorii. Pentru conservele
destinate exportului in tarile cu clima tropicald, n paralel cu termostatarea la 37°C, se executa si
termostatarea la 55°C, timp de cinci zile.

Bombajele sunt defecte majore care fac conservele inapte pentru valorificare, in consumul
public ca atare. Loturile de conserve unde se evidentiaza bombaje fizice, chimice sau biologice
sunt excluse din circuitul alimentar.

Verificarea aspectului interior al recipientelor constd in verificarea culorii si aspectului
vernisajului (uniformitatea, prezenta petelor de marmorare, a punctelor sau zonelor de corodare);
verificarea aspectului lipiturii (prezenta aglomerarilor de aliaj, uniformitatea et).

Anterior examindrii organoleptice, asupra continutului se poate determina masa neta,
continutul procentual de carne si grasime, continutul procentual de grasime.

Din punct de vedere psiho-senzorial, se efectueaza probe asupra produsului rece sau
incalzit, dupa cum acesta este destinat a fi consumat rece sau cald. Se are Tn vedere aprecierea
calitatii continutului propriu-zis, cat si a lichidelor de acoperire (sos, ulei, suc). Se verifica
urmatoarele caracteristici: aspect, miros, gust, culoare, consistenfa continutului, starea de
limpezire a sucului.

Din punct de vedere fizico-chimic, se apreciaza asupra probei bine omogenizate
integritatea (prin determinarea masei nete si a cantitatii de carne, a proportiei legumelor si a celei
de sos, suc sau ulei; determinarea continutului de grasime; determinarea continutului total de
proteine; determinarea continutului de amidon, a continutului de faina de soia sau concentrat
proteic de soia; determinarea continuturilor de sare, nitrifi, polifosfati), precum si prospetimea
(prin determinarea azotului usor hidrolizabil; determinarea hidrogenului sulfurat; determinarea
aciditatii; evidentierea gradului de oxidare a grasimii —reactia Kreiss negativa). Azotul usor
hidrolizabil este limitat la max. 50 mgNH3 % pentru conservele din carne de porc, max. 55
MgNH3 % pentru conservele din carne de vita si max. 45mg NH3% pentru conservele mixte.

Aprecierea calitatii igienice a conservelor din carne vizeaza examinarea bacteriologica si
determinarea contaminantilor chimici (metale grele, reziduuri de pesticide, antibiotice, hormoni,
contaminanti ai mediului ambiant).

La fabricarea conservelor de carne se au in vedere urmatoarele date aproximative:

e pierdere la curatare ficat 3%;
pierderi la curdtire legume (tabelul 8.3.);
pierderi la prajirea cepei 20%;
pierderi la prajirea carnii (tabelul 8.4.);
pierderi la tocare, maruntire fina, malaxare 0,1-0,2%;
consum specific pentru cutii, capace etichete 1,016 buc/cutie;
bombaj, maximum 1% fata de total productie (cutii/total cutii realizate-100);
suprafata construita: 60m?/t pentru sectii de 2-3,5 t/zi; 55 m?/t pentru sectii de 5-7
t/zi si 50 m?/t pentru sectii de 10-16 t/zi.
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In tabelul 8.3. sunt prezentate pierderile care se produc la curatirea produselor vegetale.

Tabel 8.3.
Pierderi la curdtirea unor produse vegetale
Produsul Pierderi Natura pierderilor
%
Gutui 9,5-22.4 Pedunculi, seminte, casd seminte
Ardei 16,2-20,8 Pedunculi, caliciu, seminte
Bame 10,4-14,4 Pedunculi, caliciu
Castraveti 15,2-30,5 Pedunculi, curatire, seminte
Dovlecei 3,6-8,5 Pedunculi, caliciu
Fasole verde 6,4-11,3 Pedunculi, ate, capete
Mazare verde 48-58,2 Pedunculi, pastai
Patlagele rosii 53-12,4 Pedunculi, pielita, seminte
Patlagele vinete 8,6-25,2 Pedunculi, pielita, caliciu
Cartofi 15,8-30,5 Curatitura (coaja, ochi, pulpa aderenta)
Ceapa 6,4-12,5 Frunze pieloase, resturi parti aeriene, discul bazai
Usturoi 7,6-14.8 Frunze pieloase, resturi parti aeriene, discul bazai
Hrean 25,8-28,9 Curatitura
Morcovi 26,4-38,2 Colet, curatitura
Patrunjel rddacina 22,5-34.6 Colet, curatitura
Pastarnac 20,4-28,6 Colet, curatitura
Telina 25,4-3,6 Colet, radacini subtiri, curatitura
Patrunjel frunze 5,8-10,6 Tulpini, pedunculi
Marar 4,5-8,7 Tulpini, pedunculi
Leustean 5,4-15,6 Petiol, nervuriete
Telina frunze 3,8-7,6 Frunze vatamate

in tabelul 8.4.

sunt prezentate pierderile care se produc la prajirea carnii.

Tabelul 8.4.
Pierderi la prdjirea carnii
Timp Pierderi, %
de prajire % fata de greutatea initiala a % fata de greutatea initiala a
min carnii mediului de prajire
Prijire in Prajire in ulei Prijire in Prajire in ulei
untura untura
1 2 3 4 5
Carne de vita
5 36,2 36,4 2,8 8,0
8 46,1 40,4 5,8 9,0
10 49,2 46,5 6,8 9,0
Carne de porc
5 35,6 36,92 5,4 10,0
8 41,9 45,18 9,6 12,0
10 51,5 52,60 9,7 12,0

La fierberea cérnii se admit pierderi totale si pierderi de substante nutritive.
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Aceste pierderi sunt prezentate in tabelul 8.5

Tabel 8.5.
Pierderi totale si de substante nutritive la fierberea carnii
% pierderi fata de initial
Tipul carnii Total Apa Substanta proteica | Grasime Saruri
bruta minerale
Carne de vita 35,17 32,15 1,84 9,64 0,51
Carne de porc 24,46 21,30 0,86 2,08 0,25
Carne de oaie 34,53 26,87 1,49 6,26 0,38

Conditiile microbiologice care se impun sunt: absenta bombajului biologic, absenta
microflorei anaerobe si facultativ aerobe, absenta formelor vegetative ale tuturor categoriilor de
microorganisme. Caracteristicile si conditiile de admisibilitate pentru diferite conserve sunt
prezentate in tabelele 8.6. si 8.7.

Tabel 8.6.
Conditii de admisibilitate senzoriale pentru conserve tip pateu

Caracteristici / Conditii de admisibilitate

Produsul Gramaj Aspectul
(9) continutului Culoare Gust si miros
la 10°C
Pasta alifioasa
omogena, care Placut,
poate prezenta un caracteristic, cu
Pateu de ficat 100+5 strat subtire de | Roz-gdlbui, pana aroma
20010 aspic; se admit la cafeniu condimentelor
goluri Tn masa adaugate, fara
pastei. Prezenta gust cu miros
bulbului pilos nu strain
constituie corp
strain
Pasta uniforma, Placut,
usor granulata, caracteristic, cu
Pateu din carne care poate Roz-galbui, aroma
de pasare 10045 prezenta o cafeniu condimentelor
peliculd subtire adaugate, fara
de lichid sau gust cu miros
grasime topita strain
Placut,
Pateu dietetic 100+5 Pasta uniforma Roz-galbui caracteristic
usor granulata componentelor
din reteta
Pasta uniforma, Placut,
Pateu din carne 20010 care poate Roz-albicios caracteristic

cu ficat

prezenta o usoara

granulatie

componentelor
din reteta
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Tabel 8.7.
Conditii de admisibilitate senzoriale pentru conserve tip pateu

Caracteristici / Conditii de admisibilitate
Produsul Umiditate | Grasime | NaCl | NaNC-2 Staniu Proteina
% % % mg/100g mg/kg Pb bruta
max max max | Produs Cutii Cutii Mg/kg %
vernisate | cositorite min
Pateu de 62 30 2 7 100 150 1 10
ficat
Pateu 75 5 2 7 100 150 1 10
dietetic
Pasta din 0 30 2 7 100 150 1 10
carne cu
ficat
Pateu din
carne de 66 22 2 7 100 150 1 10
pasare

Din punct de vedere tehnic, sterilizarea se poate face in urmatoarele tipuri de utilaje:
o Sterilizatoare cu functionare discontinud (in sarje,) care pot fi:
- autoclave verticale si orizontale;
- sterilizatoare cu cosurile in miscare de rotatie, cu economizor (Rotomat Atmos,
Lubeca LW 2020);
- sterilizatoare cu cosurile in miscare de rotatie, fara economizor (Lubeca 3003);
- sterilizatoare statice fara economizator, cu mediul de incalzire/racire in circulatie;
- sterilizatoare statice cu economizator, cu mediul de Incalzire/racire in circulatie;
- sterilizatoare statice cu schimbator de caldura cu placi pe circuitul de racire (Jumbo,
Lagarde — Stork).
e Sterilizatoare cu functionare continud, care pot fi:
sterilizatoare rotative (MC/FMC Sterilmatic; Steristork; Storklave);
sterilizatoare hidrostatice (Carvallo cu si fara contrapresiune de aer, Hydroflow, etc.);
sterilizatoare cu transport orizontal (Hydrolock);
- sterilizatoare cu flacara (Steryflame, Hidroflame).
Pentru sterilizarea in vrac a compozitiilor pentru conservele de carne se utilizeaza instalatia
Jupiter — DCAPYV, instalatia care lucreaza dupa procedeul Kafedshiev — Kolev sau dupa
procedeu ITA.

8.4.1. Examinarea cutiei
Caracteristicile normale ale cutiei pline sunt urmatoarele:

e forma: cilindrica sau paralelipipedica, capace concave, fard deformari, fara turtiri

sau pierderi de confinut;

e falul: uniform, presat pe toatd intinderea circumferintei sale;

e lipitura: suficient de lata, uniforma, lucioasa, fara aglomerari de metal la lipitura,

bine consolidata.
Tn mod normal, tabla cutiei la exterior trebuie si fie curata, lucioasa, fara pete negre sau de
rugina.

Marcarea conservelor de carne se face prin stantare pe capac si etichetarea pe corp in
cazul ambalajelor metalice, sau etichetarea in cazul ambalajelor de sticla. Eticheta trebuie sa
contind urmatoarele specificatii: denumirea firmei producatoare si sigla; denumirea
sortimentului; tipul si calitatea; numarul standardului sau norma tehnica; masa neta; termenul
de garantie si termenul de valabilitate; data fabricatiei si compozitia chimica.
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Verificarea ermeticitatii cutiei sau borcanului se face prin introducerea recipientului intr-un
vas cu apa incdlzita la fierbere (apa fiind intr-un volum de circa patru ori mai mare decét al
recipientului) si mentinerea lui timp de 5-7 minute atat cu capacul in sus cat si cu el in jos.
Degajarea unui curent de bule de aer dovedeste neermeticitatea recipientului.

8.4.2. Examinarea organoleptica a continutului conservelor din carne
Continutul cutiei de conserve In momentul deschiderii, poate fi gasit alterat datoritd
infectarii conservelor cu flora microbiana care nu produce gaze sau daca cutia nu este etansa si
gazele au iesit. In acest caz bombajul lipseste.
Continutul conservei trebuie sa aiba:
- aspect specific sortimentului;
- sda umple in intregime cutia, fara spuma, fara goluri de aer, fara Imbrumare puternica
consecintd a suprasterilizarii;
- fara aderenta la tabla cutiei;
- bucdtile de carne si legume sa-si pastreze forma la scoaterea din cutie;
- uleiul sa fie limpede fara impuritati, iar daca sunt conserve cu sos acesta sa fie
omogen, apos.
Nu se admit sfarmituri de carne decat in cantitate mica.
Continutul sa aiba consistentd normala, bucatile de carne si legume sa isi pastreze forma si
structura specifica carnii sau legumelor fierte.
Cand continutul cutiei este o pastd, trebuie s aiba consistentd uniforma, fara goluri sau
exudare abundenta de lichid apos.
Mirosul si gustul trebuie sa fie caracteristic, placut, specific fiecarui sortiment.

8.4.3. Examinarea fizico-chimica a conservelor din carne
Cele mai importante caracteristici chimice ale principalelor conserve din carne se gasesc in
tabelul 8.8.

Tabelul 8.8.
Caracteristicile chimice ale conservelor din carne
Tipul Clorurai de sodiu | Nitriti mg/100 Mg NH3 Reactia H,S
conservei % max g max % max
Carne de porc 2,0 7 55 Negativa sau slab
n suc propriu pozitiva
Carne de vita 2,0 7 55 Negativa sau slab
n suc propriu pozitiva
Carne de porc 2,0 - - Negativa sau slab
cu fasole boabe pozitiva
Pateu de ficat 2,0 7 45 Negativa sau slab
pozitiva
Corned beef 3,0 7 55 Negativa sau slab
pozitiva

A. Determinarea aciditatii

In compozitia produselor alimentare se gisesc substante cu caracter acid (acizi si saruri
acide) care imprima o reactie acida acestora. Substantele cu caracter acid pot proveni din materia
prima, din procesele tehnologice sau se pot forma in timpul pastrarii.

Aciditatea este o proprietate importantd in aprecierea calitatii produselor alimentare
intrucét ea contribuie Tn mod direct la formarea gustului (gustul acru este dat de prezenta acizilor
in produs), iar pentru unele produse este un indicator al prospetimii acestora.

Indicatorii care definesc aciditatea produselor alimentare sunt:

e aciditatea titrabila (totala, fixa si volatila);
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e aciditatea activa.

Aciditatea totala este data de totalitatea substantelor cu caracter acid din produs care pot fi
neutralizate cu solutii alcaline. Se determina prin titrare, neutralizdnd substantele acide dintr-0
cantitate cunoscuta de produs trecutd in solutie, cu o solutie bazica (hidroxid de sodiu sau
potasiu) de normalitate cunoscutd, in prezenta unui indicator (fenolftaleina).

Aciditatea totald = aciditatea fixa + aciditatea volatila

Exprimarea g acid predominant la 100 de grame produs se face prin inmultirea gradelor de
aciditate cu un coeficient ce exprima echivalenta dintre 1 cm3 NaOH 1 n si acidul de exprimare.
Astfel, pentru acidul citric echivalentul este de 0,070; pentru acidul lactic 0,090; pentru acidul
tartric 0,075; pentru acidul malic 0,067.

Aciditatea volatila reprezintd fractia volatild a aciditatii totale (continutul in acizi volatili:
formic, acetic etc.) care se determind prin neutralizare cu solufii alcaline, dupa o prealabila
antrenare prin distilare cu vapori de apa. Aciditatea volatila este componenta dinamicd a
aciditatii totale care poate creste substantial in procesele de degradare.

Aciditatea fixa (nevolatila) este datd de totalitatea acizilor care nu sunt antrenati cu vapori
de apa. Ea se determina prin calcul, prin diferenta dintre:

Aciditatea fixa = Aciditatea totala — Aciditatea volatila

Aciditatea activa reprezintd concentratia ionilor de hidrogen disociati in solutie (logaritmul
zecimal luat cu semn schimbat al concentratiei ionilor de hidrogen). In practica, se utilizeazi
exprimarea aciditatii in unitati de pH.

Pentru fiecare produs sau grupd de produse existd un anumit mod de pregatire a probei in
vederea analizei si particularitati in ceea ce priveste tehnica de lucru.

« Principiul metodei: neutralizarea probei de analizat prin titrare cu sol. de hidroxid de
sodiu 0,1 n, in prezenta fenolftaleinei drept indicator, pana la virarea brusca a culorii in roz
persistent min. 30 s.

» Aparatura (figura 8.2.):

- biuretd gradata cu diviziuni de 0,1 cm3 si precizie de 0,05 cm3;
- pahar Erlenmayer de 100 cm3;

- balon cotat de 50 ml cu dop rodat;

- pipeta; sticla picdtoare;

- palnie de sticla

- sticla de ceas

50 mi

Fig. 8.2. Aparatura necesard pentru determinarea aciditatii
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* Reactivii necesari:
- hidroxid de sodiu, sol. 0,1 n;
- fenolftaleina, sol. alcoolica 1%;
- apa distilata proaspat fiarta si racita lipsita de bioxid de carbon.

* Modul de lucru:

Se ia 1g din proba pentru analiza si se introduc intr-un vas Erlenmayer de 100 cms. Se
adauga 20 cms3 apa distilata si trei picaturi de fenolftaleind. Se amesteca bine continutul vasului
si se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu, agitdnd bine, pana la aparitia unei coloratii roz
deschis, care nu dispare timp de 30 secunde.

Aciditatea se exprima 1n grame acid lactic si se determind cu urmatoarea formula:

A= [(VNaOH* nNaoH)/mprobei]*100*0-090 (8-2)

n care:
VNaon = Volumul solutiei de NaOH intrebuintata la titrare, Th cms.

Nnaon = normalitatea solutiei de NaOH intrebuintata la titrare.

0,090 = echivalentul gram al acidului lactic.

Aciditatea conservelor de carne se exprima in grame acid lactic.

Ca rezultat se ia media aritmetica a doud determindri paralele.

Cunoasterea limitelor normale ale aciditatii produselor alimentare are o mare insemnatate
in practica comerciala intrucat, cresterea anormala a acesteia peste valorile maxime admise
constituie un indiciu al inceputului de alterare si chiar al degradarii produselor.

B.Determinarea continutului de grasime din conservele de carne

Metoda de determinare cantitativa a grasimilor se bazeaza pe proprietatea acestora de a se
dizolva in solventi organici volatili.

Metoda curent folositd in determinarea substantelor grase, valabila si in caz de litigii, este
metoda Soxhlet.

* Principiul metodei: extractia repetata cu eter etilic sau cu eter de petrol a substantelor
grase din proba de analizat, urmatd de dozarea grasimii extrase dintr-un volum masurat de eter
de petrol, prin indepartarea solventului si cantarirea reziduului gras obtinut.

* Aparatura:

-aparat Soxhlet (figura 8.3.);

-baie de nisip electricd;

-etuva electrica reglabild la 103 + 2°C.

Aparatul Soxhlet folosit pentru determinare este alcatuit din urmatoarele parti componente:

1 - balon de distilare cu fundul plat, cu capacitatea de 250 cms, care colecteaza extractul
eteric.

2 - corp extractor alcatuit dintr-un cilindru de sticld inchis in partea inferioara.

In extractor se introduce un cartus poros care contine proba de analizat. Extractorul este
prevazut cu doua tuburi laterale:

- un sifon care ajunge la cca 1/3 din inaltimea extractorului si care serveste la trecerea
solventului cu grasime din extractor in balon;

- un tub mai larg care face legatura dintre balon si partea superioara a extractorului
prin care trec vaporii de solvent spre refrigerent.

3 - refrigerent ascendent cu coloana in zig-zag (agent de racire).

4 si 5 - tuburi laterale.
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Fig. 8.3. Aparatul Soxhlet

» Mod de lucru:

Se iau 5...10 g din proba supusa analizei, fin macinata si se introduc intr-un cartus de hartie
poroasa, care a fost in prealabil cantarit.

Cartusul standard este confectionat din hartie speciald poroasa, avand forma unui cilindru
inchis la partea inferioara si prevazut cu capac la partea superioara. In lipsa cartusului original, se
poate confectiona unul din hartie de filtru poroasd, Tn prealabil degresatd si uscatd. Inaltimea
cartusului trebuie sa fie cu 0,5 cm mai mica decat nivelul curburii superioare a sifonului.

Proba se cantireste direct in cartus, la balanta tehnica, cu precizie de 0,01 g. Intreaga
instalatie Soxhlet trebuie sa fie bine uscata in etuva, la 105°C, inainte de determinare. Cartusul
cu proba se usuca in etuva la 105°C, timp de o ora si, dupa racire in exicator, e introduce in
extractorul aparatului. Orice urme de apd in instalatie antreneaza si substanta care denatureaza
rezultatul determinarii.

Dupa aceste operatii pregétitoare, se introduce in corpul extractorului solventul (eter de
petrol), pana se realizeaza o prima sifonare si apoi 0 noua cantitate, pana la cca. 2/3 din ndltimea
sifonului. Prin incalzire solventul organic din balon trece in stare de vapori. Vaporii din tubul
lateral ajung la nivelul refrigerentului, se condenseaza si cad sub forma de picaturi pe cartusul
din extractor.

Cand nivelul lichidului acumulat prin condensarea vaporilor in extractor ajunge la nivelul
sifonului, aparatul sifoneaza, intreaga cantitate de lichid trecand in balon. Extractia se continua
astfel cu 10...15 sifondri pe ord. Solventul dizolva partial substantele grase din proba de analizat
si cu fiecare sifonare acestea sunt aduse Tn balon.

In mod obisnuit, o extractie se verifici dupa cca. 60 de sifonari. Pentru aceasta, pe o
rondeld de hartie de filtru se pune o picatura din solventul aflat in extractor. Dacd dupa
evaporarea solventului pe hartia de filtru nu raman urme, extractia se considera terminata.

Dupa extractie, solventul din balon se recupereaza prin distilare, iar balonul cu reziduu se
usucd la 105°C, timp de o ora.

Reziduul gras ramas in balon se stabileste prin cantarire.

Continutul in grasimi, % = (m1/m) x 100 (8.3)

Tn care:
m1= masa substantelor grase din balon, in g;
m = masa probei luata in analizd, in g.
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* Observatii:

Pentru extragerea si determinarea cantitativa a substantelor grase, se folosesc si metode
rapide in care separarea substantelor grase se face prin centrifugare.

Determinarea substantelor grase dupd separarea lor prin centrifugare se realizeaza prin
metoda acido-butirometrica (cu butirometrul Gerber), specifica laptelui si produselor lactate,
aplicata insa si la carne si produse din carne.

Metoda consta in tratarea probei cu acid sulfuric concentrat care va distruge o mare parte
din materia organica, eliberand lipidele care sunt apoi aglomerate prin adaugarea unor mici
cantitati de solvent, care faciliteaza separarea si masurarea lor.

In locul acidului sulfuric se poate utiliza si un amestec de acid percloric — acid lactic,
elimindndu-se in acest fel actiunea coroziva puternica a acidului sulfuric, ca si aparitia unor
compusi de carbonizare ai hidratilor de carbon sau proteinelor.

Continutul in grasimi constituie un important criteriu de apreciere a calitatii produselor
alimentare precum lapte, produse lactate, produse din carne etc., procentul de grasimi fiind
nscris Tn standardul de produs.

C. Determinarea continutului de sare

Continutul de sare este limitat in produsele alimentare si se verifica prin analize chimice la
acele produse la care sarea este 0 componenta a retetei de fabricatie sau la care se folosesc
materii prime si semifabricate conservate anterior prin sarare.

Ca metoda de lucru rapida si care nu necesita reactivi speciali se foloseste metoda Mohr.

* Pregatirea probei:

-in cazul produselor lichide, probele se omogenizeaza prin agitare si apoi se filtreazd prin
vata sau hartie de filtru cu porozitate mare;

-in cazul produselor consistente, cu sau fara lichid, probele se omogenizeaza intr-un mojar
sau cu omogenizatorul mecanic, pana la obtinerea unei paste.

« Principiul metodei: titrarea ionilor de clor din extractul apos neutralizat al probei de
analizat cu azotat de argint, in prezenta cromatului de potasiu ca indicator.

* Reactivii:

-azotat de argint, sol. 0,1 n;

-hidroxid de sodiu, sol. 0,1 n;

-fenolftaleina, sol. alcoolica 1%;

-cromat de potasiu, sol. 10%.

» Mod de lucru:

Intr-un pahar Berzelius, tarat in prealabil, se cantiresc la balanta tehnica, cu precizie de
0,01 g, cca. 100 g proba lichida sau 20 g produs sub forma de pasta (m).

In cazul produselor lichide, cantitatea de proba se trece intr-un balon cotat de 200 cma (V1)
si se aduce la semn cu apa distilata.

In cazul produselor pastoase se adauga 50 cma apa distilatd, se incilzeste la flacira pe o sita
de azbest si se fierbe timp de 2...3 minute, agitdnd din cand in cand. Se acopera cu o sticla de
ceas si se raceste la temperatura de 20°C. Se trece cantitativ continutul balonului intr-un balon
cotat de 200 cms si se aduce la semn cu apa distilata. Se filtreaza continutul balonului printr-0
hartie de filtru cutata, cu porozitate mare, intr-un vas Erlenmayer curat i uscat.

Cu o pipeta gradata se iau 20 cma din filtratul de analizat sau direct din balonul cotat (cazul
produselor lichide), se introduc intr-un vas Erlenmayer de 200 cms si se neutralizeaza, prin titrare
cu solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n, in prezenta fenolftaleinei ca indicator, pana la aparitia
culorii roz-pal, persistentd min. 30 s.

Tntr-un alt vas de filtrare se introduc cu pipeta 20 cma (V2) din filtrat sau direct din balonul
cotat (in cazul produselor lichide), se adauga direct volumul de solutie de hidroxid de sodiu
stabilit pentru neutralizare, 1 cms solutie de cromat de potasiu ca indicator, se agita si se titreaza
cu azotat de argint (V), sub agitare, pana la aparitia culorii portocaliu-roscat.
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Continutul de sare se calculeaza cu formula:

Clorura de sodiu, % = ((0,005844 x V x V1) / (m x V2)) x 100 (8.4)

Unde:

0,005844 = cantitatea de clorura de sodiu corespunzatoare la 1 cmsazotat de argint sol. 0,1
n,ing;

V = volumul solutiei de azotat de argint 0,1 n folosit la titrare, ih cms;
V1= volumul la care s-a adus proba luata prin determinare, in cms;
V2 = volumul de lichid, respectiv filtrat, luat prin titrare, in cms;

m = masa probei luata prin determinare, in g.

D. Determinarea proportiei componentelor fata de masa neti la conservele din carne

Aceastd determinare prezintd importantd pentru conservele din fructe, legume, peste si
carne.

* Pregatirea probelor: recipientii metalici sau din sticld se curdtd de etichete, se spald in
exterior si se usuca.

» Mod de lucru:

Fiecare recipient se cantareste la balanta tehnica, obtinandu-se masa bruta (m), dupa care se
deschide si se trece in intregime continutul printr-o sita aflatd deasupra unui vas lasandu-se sa se
scurga 5 minute, miscand sita din cand in cand. Tn acest fel are loc separarea partii solide de cea
lichida. Se cantareste recipientul gol, cu capacul acestuia, aflandu-se masa (mz1).

Se aplica urmatoarele formule de calcul:

Mn=m-m1 (8.5)

Unde:

Mn = masa neta (g)

m = masa bruta (g)

m1 = masa recipientului gol (tara) (g)

C=((m-m2)/(m-mz))x 100 (8.6)

Unde:

C = proportia in carne (%)

m = masa bruta (g)

m1 = masa recipientului gol (tara) (g)
m2 = masa recipientului cu lichid (g)

Rezultatul obtinut in ce priveste masa neta se confrunta cu ceea ce este inscris pe eticheta
recipientului (tindndu-se seama de toleranta admisd), iar proportia in carne se confrunta cu
prevederile din standardul de produs.

Proportia pentru conservele din carne de vita si de porc in suc propriu este in general de
60%.

E. Determinarea cantitativa a azotului hidrolizabil

Principiul metodei: gruparile aminice se elibereaza prin hidroliza cu o baza slaba sub forma
de amoniac, care este captat intr-o solutie acida.

Aparatura necesard: instalatie de distilare formata dintr-un bec de gaz, balon de 500-
1000ml cu fund plat si gat lung, refrigerent si balon colector. (Fig. 8.4.)

Reactivi:
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- acid clorhidric, solutie o,1n;

- hidroxid de sodiu, solutie 0,1n;

- oxid de magneziu p.a.;

- rosu de metil, solutie alcoolica 0,2%;

- fenolftaleina, solutie alcoolica 0,2%;

- parafina solida sau ulei de parafina.

Mod de lucru: Se cantaresc 10g carne, care se marunteste, se pune in balonul de distilare
peste care se pun 250-300ml apa distilata, 3-4 picaturi fenolftaleind si oxid de magneziu pana
cand solutia devine usor roz, semn ca mediul este alcalin.

Pentru a evita spumarea, se pune circa un gram de parafina solida sau 1 ml ulei de parafina.
Separat se pregateste balonul colector (Erlenmeyer), in care se pun 10ml acid clorhidric solutie
0,In si 2-3 picaturi de rosu de metil. Se asambleaza instalatia de distilare in asa fel incat
extremitatea tubului prelungitor al refrigerentului sa fie scufundat in solutia de acid din balonul
colector. La inceput, incalzirea este mai moderata, pentru a evita refularea spumei in balonul
colector, iar dupa disparitia spumei, flacdra poate fi maritd. Distilarea dureaza circa 30 minute
din momentul declansarii fierberii. Cand cantitatea de amoniac din carne este mare, pe parcursul
distilarii se constatd ca lichidul din balonul colector se ingdlbeneste, ceea ce denotd epuizarea
acidului si se adauga cu pipeta o cantitate exact masurata de acid, care se va lua in calcul. Dupa
distilare, se titreaza excesul de acid cu solutie de NaOH 0,1n pana ce culoarea vireaza in galben.

Calculul rezultatelor:

mg%NH; = {[0,0017(V-V1)x100]/m} x1000 (8.7)
unde:

0,0017 — cantitatea de NH3 corespunzatoare la 1ml de acid clorhidric 0,1n (g);
V — volumul de acid clorhidric 0,1n introdus n balonul colector (ml);

V1 — volumul de NaOH 0,1n folosit la titrarea excesului de acid (ml);

M — masa probei luata pentru analiza (g).

La carnea proaspata de vita si porc continutul de amoniac (azot usor hidrolizabil) este de
20-35 mg la 100g produs.

I-;ig. 20.2.Bateria de distilare a azotului
usor hidrolizabil

Fig. 8.4. Bateria de distilare a azotului usor hidrolizabi
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F. Identificarea hidrogenului sulfurat

Hidrogenul sulfurat apare in procesul de alterare a carnii Tn urma descompunerii
aminoacizilor cu sulf, dar nu totdeauna in cazul carnii alterate putem identifica degajarea de
hidrogen sulfurat, deoarece nu in toate cazurile de alterare a carnii, bacteriile atacd aminoacizii
cu sulf, reactia nefiind concludenta intotdeauna.

Principiul metodei: Th urma procesului de alterare a carnii, hidrogenul sulfurat degajat se
combina cu sarurile de plumb (acetat de plumb), rezultand sulfura de plumb.

Reactivi:

- acetat de plumb, solutie 10%;
- acid fosforic, solutie 5%.

Mod de lucru: Tntr-un balon Erlenmeyer cu dop rodat sau placa Petri se introduc circa 10-
15g carne bine marunfitd peste care se pun cateva picaturi de acid fosforic, solugie
5%(facultativ). Se introduce fasia de hartie de filtru imbibatd in acetat de plumb fixatd de
capacul placii Petri sau cu dopul, pentru balon, la o distanta de 0,1-1cm deasupra stratului de
carne. Se lasa in repaus 15-20 minute la temperatura camerei, urmarind colorarea hartiei de filtru
in brun-negricios, ca urmare a reactiei dintre hidrogenul sulfurat existent in carne si acetatul de
plumb din hartia de filtru.

In cazul carnii proaspete nu apare nici o modificare de culoare a hartiei de filtru.

G. Determinarea substantelor proteice

Principiul metodei: gruparile aminice ale proteinelor se blocheaza cu aldehida formica, iar
grupdrile carboxilice se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu 0,143 n. Continutul de substante
proteice determinat astfel si exprimat in procente constituie titrul proteic.

Reactivi:

- aldehida formica, solutie 40%, proaspat neutralizata;

- NaOH, solutie 0,143n, liber de bioxid de carbon; 1 cm?® solutie de NaOH 0,143n
corespunde la 1% proteina;

- oxalat de potasiu, solutie 28% neutra;

- sulfat de cobalt, solutie 5%;

- fenolftaleina, solutie 2% in alcool etilic 96%vol.

Mod de lucru: Tntr-un vas Erlenmeyer se prepari o solutie de comparatie din 25 cm’® proba
de analizat, 1 cm® solutie de oxalat de potasiu si 0,5 cm® solutie de sulfat de cobalt. Aceastd
solutie este stabild 3 ore la temperatura camerei. Intr-un vas conic de laborator se introduc 25
cm?® din proba de analizat, 0,25 cm?® solutie de fenolftaleina, 1 cm’® solutie de oxalat de potasiu,
agitand dupd fiecare adaugare de reactiv si dupa un minut se titreaza cu solutie de NaOH,
folosindu-se o biuretd cu valoarea diviziunii de 0,05 cm®, pana se obtine o coloratie identici cu
cea a solutiei de comparatie. La proba de analizat astfel neutralizata se adauga 5 cm® aldehida
formica si dupd un minut se titreazd din nou cu solutie de NaOH, pana la coloratia identica cu
cea a solutiei de comparatie. Se efectueaza in paralel doud determindri din aceiasi proba.

Calculul si exprimarea rezultatelor: volumul solutiei de NaOH 0,143n, in cm?®, folosit la a
doua titrare reprezinta titrul proteic, exprimat in procente. Ca rezultat se ia media aritmetica a
celor doud determindri daca diferenta dintre acestea nu depaseste 0,05g substante proteice la
100g produs.

8.4.4. Defecte ale conservelor din carne
Defectele conservelor pot fi datorate:
- sterilizarii
- depozitarii
Astfel, defectele datorate sterilizarii:
e Substerilizarea

95



Acest defect se datoreaza nerespectarii regimului de sterilizare stabilit (temperatura si timp
de ridicare, mentinere, racire); folosirii de formule de sterilizare necorespunzatoare, adica
formule care nu au fost stabilite in mod stiintific; grad de infectare initiala mare a produsului
(nerespectarea conditiilor igienice si intreruperi in procesul tehnologic).

Consecintele substerilizarii sunt urmatoarele:

- Alterarea produselor cu bombarea capacelor. Acest defect rezultd in urma activitatii
microorganismelor care au supravietuit procesului de sterilizare, ceea ce inseamna ca acesta nu a
fost bine realizat.

- Alterarea cu bombaj datoritd microorganismelor mezofile.

Alterarea cu bombaj datorita microorganismelor termofile.
Alterarea fara bomba;.
Suprasterilizarea

Suprasterilizarea se datoreaza depasirii temperaturii de sterilizare si a timpilor de ridicare si
de mentinere a temperaturii, precum si de racire; racirii incomplete dupa sterilizare; folosirii de
formule d sterilizare supradimensionate (valori sterilizatoare prea mari).

Suprasterilizarea are urmatoarele consecinte:

- pierderea luciului recipientului la exterior (cutii de tabla cositoritd);

- marmorarea interiorului cutiilor, defect specific conservelor care confin proteine
bogate Tn aminoacizi cu sulf, care, la temperaturi ridicate, pun in liberate H,S care reactioneaza
cu staniul sau fierul, forméndu-se sulfura de staniu (culoare cenusie) sau sulfura de fier (culoare
neagra).

- Inmuierea excesiva a tesuturilor, care este consecinta destrimarii masive a tesutului
muscular si a degradarii colagenului in glutina (gelatind) si gelatoze. Racirea incompleta si lenta
contribuie la intensificarea inmuierii tesutului muscular.

e Deformarea permanenta a capacelor (bombayj fizic complet sau de arcuire)

Se explica astfel: cand faltul este uniform strans pe toata circumferinta capacului, datorita
presiunii mari din interior, capacele se bombeaza puternic, ceea ce conduce atat la inchiderea
nervurilor capacelor cat si a falturilor acestora. Deformatia ramane permanenta si dupa racire.
Defectul apare la recipientele neexhaustate Tnainte de inchidere, deci atunci cand in recipient nu
s-a realizat un vid suficient (200-300 mmHg), datorita introducerii continutului sub temperatura
prescrisa, atunci cand nu au fost folosite masini de inchis sub vid.

e Desfacerea lipiturii longitudinale a recipientelor metalice

Acest defect apare mai ales cand printr-o executie defectuoasa rezistenta ei este mica.
Cauza este prezenta aerului in recipient, care isi mareste presiunea in timpul sterilizarii.

e Formarea de ,ciocuri” la ambele capace

Aparitia acestui defect se explica astfel: cand lipitura longitudinald este solida, presiunea
interioara puternicd produce deformarea permanentd a capacelor in punctele de minima
rezistentd, adicd acolo unde faltul nu este strins uniform pe toatd circumferinta capacului. In
aceste puncte faltul nu ramane etans si cutia se considera rebutata.

e Turtirea corpului cutiei

Are loc cand presiunea din autoclavd este prea mare; cand presiunea de aer
(contrapresiunea) se mentine in autoclava si dupad racirea recipientelor; cand in autoclava
presiunea creste foarte rapid.

In consecinta, se impune: respectarea presiunii din autoclava la sterilizare, mai ales daca se
lucreaza cu contrapresiune, respectarea duratei de incalzire la temperatura de sterilizare;
cresterea treptatd a presiunii de aer in autoclava (contrapresiunii); scaderea treptatd a presiunii
din autoclava in timpul racirii.

e Modificarea gustului, mirosului si culorii continutului

Poate fi consecinta oxidarii lipidelor, reactiilor de tip Maillard, formarii sulfurii de fier.

La depozitarea conservelor pot aparea urmatoarele defecte:

¢ Ruginirea recipientelor metalice
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Apare datoritd umezelii relative prea mari a aerului din depozit. Ruginirea are loc in
punctele in care existd pori in stratul de cositor, care pun tabla de otel in contact cu mediu
agresiv exterior. Ruginirea poate conduce la perforarea tablei si la alterarea produsului.

e Coroziunea electrochimica

Are drept cauza principald formarea unei pile galvanice locale.

Cand in recipient nu exista oxigen, elementul galvanic este Fe (catod) — Sn (anod). Staniul
fiind anod trece in solutie, iar la nivelul porilor se formeaza H, gazos. Coroziunea in acest caz
este lenta.

Daca exista oxigen, elementul galvanic este staniul (catod) — fierul (anod). Fierul trece in
solutie, coroziunea putand merge pana la perforarea tablei din interior catre exterior.

Coroziunea electrochimica este influentata de: valoarea pH-ului, (coroziunea decurge rapid
la pH = 4,5); temperatura de depozitare ridicata; porozitatea tablei (tabla cu porozitate mare se
corodeaza rapid si mai intens).

e fInmuierea tesuturilor si schimbarea gustului

Se produce dacd temperatura de depozitare este mare.

o (inghetarea continutului

Are loc daca temperatura de depozitare in timpul iernii este sub temperatura punctului
crioscopic al conservei.

e Degradarea culorii datoritd luminii

Are loc in special in cazul conservelor vegetale (fasole verde, mazare verde, castraveti,
etc.), ambalate in recipiente de sticla de culoare alba, defectul fiind insotit si de pierderea de
vitamine, in principal vitamina C.
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9. TEHNOLOGIA OBTINERII CONSERVELOR DIN PESTE

9.1. Clasificarea si sortimentul conservelor din peste
La fabricarea conservelor din peste se folosesc, ca materie prima, aproape toate speciile de
peste care se comercializeazd 1n stare proaspatd (refrigeratd sau congelatd). Operatiile
tehnologice necesare se stabilesc n functie de sortimentul ce urmeaza a fi produs.
Conservele de peste por fi:
Tn suc propriu;
Tn sos tomat;
Tn ulei aromatizat cu diverse adaosuri;
»Aperitiv”’ cu legume §i zarzavaturi si cu sosuri din vin §i mustar, etc.;
Tip pasta.

In continuare vor fi prezentate sortimentele de conserve de peste fabricate in Romania:
Conserve din peste in sos tomat: crap, somn, stiuca, lin, platica, somotei, somn pana,
babusca, macrou, hering, morun, cambuld, caracuda, hamsii, crap de crescatorie, etc.
Scrumbii si sardele in ulei

Scrumbii de Dunare in ulei;
Scrumbii albastre si rizeafca in ulei;
Sardele n ulei.

Conserve de peste in ulei, cu usturoi i sos de mustar

Delta — macrou in ulei cu sos;

Neptun — stavrid in ulei si usturoi;

Sirena — macrou in ulei si usturoi;

Marea — macrou 1n ulei si sos de mustar cu usturoi;
Delta — stavrid in ulei cu sos;

Ostropel de macrou;

Ostropel de stavrid.

Conserve din peste oceanic in ulei, ulei picant si ulei aromatizat cu fum

Sardea de Atlantic in ulei;

Heringi n ulei;

Macrou in uler;

Sardina in ulei;

Sardea de Atlantic in ulei picant;
Stavrizi in ulei picant;

Heringi in ulei picant;

Merlucius n ulei picant;

File de hering n ulei;

File de macrou in ulei;

Sardina in ulei picant;

Cod n ulei picant;

File de cod Tn ulei picant

Macrou n ulei picant;

Macrouri in ulei aromatizat cu fum;
File de heringi Tn ulei aromatizat cu fum;
Merlucius in ulei aromatizat cu fum;
Cod n ulei aromatizat cu fum.

Scrumbie de Dundre in ulei de germeni de porumb
Conserve de peste in ulei, cu sos picant si aperitive

Scrumbie de Dunare — aperitiv;
Stavrizi in ulei cu sos picant;
Hamsie Tn ulei cu sos picant;
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- Sardeluta — aperitiv.
e Lapti de peste in ulei picant si ulei aromatizat cu fum
- Lapti de heringi in ulei picant;
- Lapti de heringi in ulei aromatizat cu fum;
- Lapti de cod 1n ulei picant;
- Lapti de cod in ulei cu aroma de fum.
e Peste oceanic in ulei picant cu adaos de legume
- Stavrida in ulei picant cu adaos de legume;
- Macrou n ulei picant cu adaos de legume;
- Sardea de Atlantic n ulei picant cu adaos de legume;
- File de cod in ulei picant cu adaos de legume.
e Ardei umpluti cu peste
- Delta — ardei umpluti cu peste de apa dulce;
- Constanta — ardei umpluti cu peste marin marunt.
e Conserve din peste de apa dulce cu legume
- Zacusca de crap;
- Zacusca de somn;
- Ghiveci de platica,
- Ghiveci de somotei;
- Ghiveci de macrou;
- Ghiveci de babusca.
e Conserve din peste oceanic cu legume
- Ghiveci de macrou;
- Ghiveci de stavrid;
- Plachie de macrou in sos picant;
- Plachie de stavrid in sos picant;
- Atlantic — macrou cu legume sau stavrid cu legume;
- Pescarul — macrou cu varza sau stavrid cu varza.
Rasol de fileu de cod
Rasol de macrou cu legume
Rasol dietetic
Macrou cu fasole
Chiftelute de cod in sos tomat
Hase de peste: de stavridd, macrou, cod.

9.2. Materii prime si auxiliare
Materiile prime folosite sunt:
- peste;
- fasole boabe si pastai;
- morcovi;
- teling;
- vinete;
- bame;
- dovlecei;
- ceapa;
- usturoi;
- patrunjel;
- mazare verde;
- pastarnac;
- varza;
- ardei gras, etc.
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Materiile auxiliare pot fi:
- ulei de floarea soarelui;
- ulei de masline;
- faina alba;
- pasta sau suc de rosii;
- sare;
- zahar;
- condimente, etc.

9.3.Tehnologia obtinerii conservelor din peste
Procesul tehnologic general de fabricare a conservelor de peste cuprinde urmatoarele
operatii (unele dintre ele fiind specifice numai anumitor tipuri de conserve):
- Receptia pestelui,
- Decongelarea pestelui;
- Desolzirea, decapitarea, eviscerarea si indepartarea aripioarelor;
- Spalarea pestelui;
- Portionarea pestelui;
- Sararea pestelui;
- Infiinarea pestelui;
- Prelucrarea termica initiala;
- Umplerea recipientelor;
- Sterilizarea;
- Sortarea si stergerea cutiilor;
- Etichetarea, marcarea si ambalarea cutiilor;
- Maturarea si depozitarea conservelor de peste.

Ambalajele utilizate sunt: cutii metalice confectionate din tabla cositorita §i vernisata, din
tabla TFS (Thin free steel), respectiv ECCS (Electrochemicaly chromium coated steel), sau din
tabla de aluminiu; recipiente din sticld si din material plastic. Cele din tabla de otel (tip A) sunt
confectionate din trei parti (corp, fund, capac), iar cele din tabla de aluminiu (tip B) din doua
parti (corp ambutisat si capac).

Ambalajele plastice care se pot utiliza la sterilizarea produselor din peste sunt:
- pentru tavita suport complexul PA/PP sau complexul PP/EVOH/PA/PP;
- pentru capac complexul OPA/PP sau PA/PP sau OPA/EVOH/PP sau PET/SiOx/PP.
Dupa sterilizare — racire, ambalajul de contact poate fi, la rdndul sdu, pus intr-un
supraambalaj de comercializare format din PVC/PE pentru tavita suport si PET/PE pentru capac.
Ambalajul de contact se videaza inainte de sterilizare, iar supraambalajul poate fi pus sub
atmosfera de azot.
Ambalajele din sticla sunt aceleasi ca si Tn industria conservelor vegetale (se utilizeaza mai
putin 1n industria pestelui).
Dimensiunile cutiilor din tabla de otel cositorit cu fund aplicat sunt prezentate in tabelul
urmator (tabelul 9.1.).
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Tabel 9.1.

Diametrul | Diametrul | Iniltimea | Diametrul | Grosimea | Litimea | Capacitatea
nominal interior cutiei exterior tablei bordurii (cm®)
(mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (mm)
53 53,2 39 55,5 0,20 2,6 75
78,0 - - - - 165
58 210
73 72,8 101 75,5 0,22 2,8 390
110 425
118 460
32,5 265
47,0 300
99 98,8 50 101,5 0,24 3,0 320
53 345
60 400
68 465
88 600
112
118
175 2975
153 153,42 242 156,5 0,26 3,2 4250
280 5000

Tn tabelul 9.2. sunt prezentate dimensiunile cutiilor din aluminiu, utilizate la conservele din

peste.
Tabel 9.2.
Diametrul Diametrul Iniltimea Grosime a Latimea Capacitatea
nominal interior cutiei tablei bordurii (cm3)
(mm) (mm) (mm) (mm) (mm)

0,20

73 72,8 30 0,22 2,8 110
0,24

245 0,22 140

99 98,8 32,0 0,21 3,0 205

43,5 0,25 300

50,5 350

In figura 9.1. este prezentati schema procesului tehnologic de obtinere a conservelor din

peste.




Receptia pestelui

Decongelarea pestelui

l

Desolzirea, decapitarea, eviscerarea si indepartarea aripioarelor

l

Spalarea pestelui

l

Portionarea pestelui

l

Sararea pestelui

|

infiinarea pestelui

|

Prelucrarea termica initiala

|

Umplerea recipientelor

l

Sterilizarea

|

Sortarea si stergerea cutiilor

l

Etichetarea, marcarea si ambalarea cutiilor

Maturarea si depozitarea conservelor

Fig. 9.1. Schema procesului tehnologic de obtinere a conservelor din peste
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Receptia pestelui
Receptia se face din punct de vedere cantitativ si calitativ, admitdndu-se la prelucrare
numai peste proaspat (refrigerat sau congelat).

Decongelarea pestelui
Decongelarea pestelui se poate face in aer la 20°C, timp de 24-36 de ore, sau in apa la 15-
20°C, timp de 1,5-4 ore, sau in saramura de 3-4%, la 20-25°C, timp de 1-4 ore.

Desolzirea, decapitarea, eviscerarea si indepdrtarea aripioarelor
Sunt operatii care se aplica la toate speciile de peste. Desolzirea se face in masini speciale,
iar celelalte operatii se executd mecanizat $i manual.

Spalarea pestelui

Se face manual sau mecanizat si are drept scop Indepartarea mucusului, sangelui, resturilor
de viscere si a altor impuritati precum si reducerea gradului de infectare cu microorganisme.
Bucitile de peste, inclusiv fileurile, trebuie spalate rapid (2-3 minute) pentru a evita umflarea
tesutului muscular si pentru a evita pierderile de substante solubile.

Pierderile in greutate la spalarea trunchiurilor de peste sunt de 1-3,2%, in functie de specie.

Portionarea pestelui
Se face manual sau mecanic, la dimensiuni care sa poata intra in recipientul utilizat.

Sdrarea pestelui

Se face intr-o solutie concentrata de 20% NaCl, timp de 2-15 minute, in functie de marimea
bucatilor, astfel incat in produsul finit marimea bucatilor sa fie de 1,5-2,5%. Sararea se face in
scopul de a da conservelor gust, pentru o deshidratare partiala si pentru a imbunatati consistenta
carnii de peste.

Infiinarea pestelui

Se realizeaza numai pentru pestele care urmeaza sa fie prajit si are drept scop: protejarea
protejarea suprafetei pestelui fatd de o deshidratare excesiva; formarea gustului si a mirosului la
prajire prin caramelizarea hidratilor de carbon din faind, dextrinizarea partiald a amidonului.
Consumul de faina este de 2,5-4% din greutatea pestelui, iar faina umeda reprezinta 1,2-1,7%.
Dupa infainare, pestele infainat se lasa in repaus 2-3 minute.

Infiinarea se face manual sau mecanizat, cu ajutorul masinilor de infainat (tambur rotativ
pentru infainare, magind vibratoare, masind de infdinat in cascada, instalatie de infdinare in camp
electrostatic).

Prelucrarea termica initiala

Aceasta operatie poate consta in: prajire, aburire, fierbere (in ulei, saramura), afumare, in
functie de tipul de conserva care se fabrica.

Prajirea se face in ulei de floarea — soarelui, la temperatura de 130...140°C, timp de 3-8
minute, la pestele destinat conservelor in sos tomat.

Prin préjire se realizeaza:

- deshidratarea partiald a pestelui datoritd denaturarii si coaguldrii proteinelor care
elibereaza apa imobilizata capilar;

- marirea consistentei pestelui datoritd denaturdrii si coagularii proteinelor si formarii
de gelatina care, la racirea pestelui prajit, confera o consistentd compacta impiedicand
destramarea bucétilor de peste;

- inactivarea enzimelor tesutului muscular;

- distrugerea microflorei epifitice;
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- imbunatatirea aspectului, gustului si mirosului bucatilor de peste;

- cresterea valorii energetice a carnii de peste prin absorbtie de ulei;

- micsorarea volumului i a masei bucatilor de peste ca urmare a pierderii de umiditate
si a indesarii carnii.

Pierderile de masa la prajire sunt de 16-21%, din care pierderile de grasime din peste sunt
de 3-6% din masa pestelui.

- actiunii indelungate a temperaturilor ridicate (140...160°C);

- actiunii vaporilor de apa care se degaja din peste;

- contactului uleiului cu aerul la suprafata libera a bazinului de prajire;

- trecerii in ulei a unor componente organice din pestele care se prajeste (faramituri de
carne §i faina utilizate la infainare).

Factorii mentionati favorizeaza termodegradarea uleiului, ale cdrui caracteristici se
schimba: uleiul se inchide la culoare, gustul devine amar, ranced.

Caracteristicile fizico-chimice ale uleiului folosit la prajire (mai ales la prajirea mai multor
sarje de peste) se modificd esential: creste vascozitatea, densitatea, indicele de refractie, indicele
de aciditate si scade indicele de iod. Indicele de peroxid se modificd in functie de durata de
préjire si de temperatura.

Pastrarea calitatii uleiului pentru o perioadd mai mare se realizeaza prin:

- izolarea uleiului de actiunea aerului in timpul prajirii;

- folosirea pernelor filtrante de apa;

- purificarea uleiului prin filtrare;

- sedimentare, centrifugare, folosirea antioxidantilor naturali sau sintetici admisi de
legislatia in vigoare.

Pentru prijire se utilizeaza cuptoare de prajire incdlzite cu abur, cuptoare de prijire
incalzite electric, cuptoare de prdjire incdlzite cu microunde.

Aburirea se realizeaza, de regula, la 95...115°C, timp de 5-25 minute, in functie de specie
si de marimea bucatilor. Aburirea excesiva duce la fardmitarea bucatilor de peste. Pierderile prin
aburire sunt de 8-12% fata de masa initiala, iar pierderile in azotat reprezinta 4-5% din azotul
total.

Aburirea se poate face in dulapuri cu functionare discontinua sau in instalatii de aburire cu
functionare continua (de exemplu IMC/FMC-830).

La aburirea pestelui pierderile sunt de 5-15%.

Ser aplica la sardind, heringi, scrumbii mici, macrou, cod, etc. inainte de blansare pestele se
sdreazd s1 se usucd in curent de aer cu temperatura de 50...60°C. in timpul fierberii in ulei,
continutul de grasime de peste creste cu 15% la pestele slab, cu 10% la cel semigras si cu <5% la
cel gras.

Fierberea in saramura se realizeaza la 80...85°C, timp de 10-15 minute, pentru pestele slab
si semigras destinat conservelor la 90°C, timp de 5-10 minute, pentru cel gras. Pestele destinat
conservelor se blanseaza la 100..102°C, timp de 3-4 minute. Saramura folositd pentru fierbere
are concentratia de 10%.

Pierderile de masa sunt de 10-20% fata de masa materiei prime, iar pierderile de substante
azotoase de 10-13% din cantitatea de azot.

La fierberea pestelui destinat conservelor se realizeaza urmatoarele:

- deshidratarea partiald a pestelui, situatie in care se intareste epiderma si se impiedica
desprinderea ei de pe tesutul muscular;

- denaturarea si coagularea proteinelor, ceea ce duce la cresterea consistentei carnii;

- distrugerea microflorei epifite.

Oparirea legumelor destinate fabricarii diferitelor tipuri de conserve de peste se face in
scopul:

- 1inactivarii enzimelor care produc imbrumarea enzimatica;
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- madririi elasticitdtii legumelor in vederea utilizarii mai rationale a volumului
ambalajului;
- imbunatatirii procesului de osmoza;
- protejarii culorii unor legume;
- indepartarii substantelor pesticide cu care au fost tratate plantele;
- eliminarii gustului neplacut al unor legume.
La oparirea/blansarea unor legume trebuie sa se aiba in vedere si consecintele negative:
- pierderile de substante nutritive in apa de oparire, blansare, fierbere;
degradarea tesuturilor celulare;
- tulburarea lichidelor de acoperire;
- crearea conditiilor de dezvoltare pentru microorganismele termofile.
Operatia de oparire se face la 85...98°C, timp de 1-5 minute, pierderile de substanta uscata
fiind de 5-30%, in functie de tipul de leguma, de gradul de maturizare si de divizare.
Oparirea, blansarea, fierberea se pot face in cazane duplex sau in oparitoare cu functionare
continua (Konti-Koch).
Afumarea se face la pestele pentru conservele in ulei (crap, sprot, etc.). se face o afumare
usoara. Se poate folosi si lichid de afumare sau ulei aromatizat cu fum, caz in care nu se mai face
afumarea pestelui.

Umplerea recipientelor

Umplerea recipientelor se poate face manual sau mecanic (cu dozatoare), in principal
pentru partea lichida. Pentru a elimina aerul, sosul sau uleiul se toarna in stare fierbinte sau, la
operatia urmatoare, inchiderea se face cu ajutorul masinilor de inchis sub vid.

Sterilizarea conservelor

Sterilizarea conservelor se face, dupa o prealabila spalare a acestora cu solutie detergenta si
clatire cu apa calda, in autoclave cu functionare discontinud, cu si fara agitarea recipientelor, si
in sterilizatoare cu functionare continua (rotative, hidrostatice, cu flacara).

Sterilizarea se face dupd anumite baremuri (formule de sterilizare) stabilite stiintific —
experimental, care sa asigure o anumita valoare de sterilizare Fy.

Defectele de sterilizare n cazul recipientelor metalice pot fi:

- substerilizarea, care conduce la alterarea cu bombaj datoritd bacteriilor mezofile si
termofile (spori), sau la alterarea fara bomba;j datorita termofililor;

- suprasterilizarea, care are drept consecinta pierderea luciului recipientului la exterior,
marmorarea interiorului cutiei, inmuierea excesiva a tesuturilor, scaderea valorii
nutritive a produsului;

- deformarea permanenta a capacelor (bomba;j fizic complet sau arcuire);

- desfacerea lipiturii longitudinale a recipientelor;

- formarea de ,,ciocuri” la ambele capace;

- turtirea corpului cutiei;

- modificarea proprietatilor senzoriale ale produsului (gust, miros, culoare).

La sterilizarea recipientelor de sticla cu inchidere ,,Omnia”, in timpul sterilizarii pot aparea
urmatoarele defecte:

- vid scazut 1n recipient (<210 mmHg, respectiv 0,280 bar);

- pierderea lichidului din recipient;

- strierea capacelor.

Sterilizarea este urmata de racirea recipientelor fie pana la temperatura de termostatare
(28...300C pentru termostatarea conservelor destinate zonelor cu climat temperat si 50...55°C
pentru termostatarea conservelor destinate zonelor cu climat tropical), fie pana la temperatura de
depozitare (<25°C).

In timpul racirii, daca recipientele au pierdut ermeticitatea din diverse motive, continutul se
poate reinfecta cu microflora diversa care produce bomba;.
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Termostatarea recipientelor - Este 0 metoda de verificare a eficientei sterilizarii. La
termostatare revifiaza sporii nedistrusi, ce trec in forme vegetative, care conduc la bombaj
datorita acumularii de gaze.

Se poate practica termostatarea de control (2%o din lot) sau termostatarea lotului intreg.

Conditiile de termostatare sunt:

- 28...30°C (chiar 37°C), timp de 7-10 zile, pentru conservele destinate zonelor cu
climat temperat;
- 50...55°C timp de 7-10 zile, pentru conservele destinate zonelor cu climat tropical.

Sortarea si stergerea cutiilor

La sortare se indeparteaza cutiile cu defecte vizibile, cum ar fi: cutiile deformate, cu
scurgeri, bombate, cu defecte pronuntate de inchidere.

Stergerea se face in scopul indepartarii resturilor de apa, depunerilor de impuritati, pentru a
preveni ruginirea ulterioara a recipientelor la exterior.

Etichetarea, marcarea si ambalarea
Etichetarea se face prin lipirea manuald sau mecanica a etichetei, care trebuie sd aiba
urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului si firma producétoare;
- masa neta, pretul;
- termenul de garantie;
- indicatii privind compozitia chimica, inclusiv unele adaosuri;
- indicatii privind valoarea energetica;
- indicatii privind modul de utilizare.
Marcarea conservelor de peste se face prin stantarea capacului cu litere si cifre care
simbolizeaza:
- unitatea producatoare, cu litere de la A la Z;
- saptamana din an, cu 1 sau 2 cifre (de la 1 1a 52);
- ziua din sd@ptamana, cu litera mare de la A la G;
- anul, cu ultima cifra a lui,
- grupa de conserva printr-o cifra;
- sortimentul cu una pana la trei cifre.
Cutiile etichetate si marcate se ambaleaza, in functie de destinatie, in 1azi de lemn sau in
cutii de carton.

Maturarea si depozitarea conservelor
Maturarea conservelor se realizeaza timp de 20-60 de zile, in depozitele fabricii, perioada
in care se indepiarteazi si conservele care s-au bombat. In timpul maturirii, sosul sau uleiul din
conserva difuzeaza in carnea pestelui, care devine mai onctuoasa, cu gust mai placut.
Conditiile de maturare — depozitare sunt de 4...20°C si ¢ = 70-75%.
Depozitarea se face prin stivuirea recipientelor sau lazilor (cartoanelor) cu recipiente pe
gratare, pe sortimente si loturi de fabricatie.
La depozitarea necorespunzatoare se pot produce urmatoarele defecte:
- ruginirea recipientelor metalice;
- coroziune electrochimica;
- inmuierea tesuturilor si schimbarea gustului, dacd temperatura de depozitare
depaseste valoarea de 25°C;
- degradarea culorii datorita luminii, pentru conservele ambalate in recipiente de sticla,
defectul fiind insotit si de pierdere de vitamine, in special vitamina C.
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9.4. Verificarea calitatii si indicatori de calitate

Pentru conservele de peste temperatura obisnuita de sterilizare este de 117...124°C.
Aprecierea calité‘;ii conservelor sterilizate din peste ca si in cazul celorlalte sortimente de
pastrare in timp, cat si a continutului, pentru verificarea concordantei cu normele de calitate in
vigoare.

Pe langa examinarea exterioard a recipientului, a marcarii §i etichetarii acestuia, verificarea
ermeticitatii (cu vid si cu apa calda) si controlul sterilitatii sunt obligatorii. Pentru conservele
destinate exportului in tarile cu clima tropicald, in paralel cu termostatarea la 37°C, se executa si
termostatarea la 55°C, timp de cinci zile.

Bombajele sunt defecte majore care fac conservele inapte pentru valorificare, in consumul
public ca atare. Loturile de conserve unde se evidentiaza bombaje fizice, chimice sau biologice
sunt excluse din circuitul alimentar.

Verificarea aspectului interior al recipientelor constd in verificarea culorii si aspectului
vernisajului (uniformitatea, prezenta petelor de marmorare, a punctelor sau zonelor de corodare);
verificarea aspectului lipiturii (prezenta aglomerarilor de aliaj, uniformitatea et).

Anterior examindrii organoleptice, asupra continutului se poate determina masa neta,
continutul procentual de peste, continutul procentual de grasime.

Din punct de vedere psiho-senzorial, se efectueaza probe asupra produsului rece sau
incdlzit, dupa cum acesta este destinat a fi consumat rece sau cald. Se are in vedere aprecierea
calitatii continutului propriu-zis, cat si a lichidelor de acoperire (sos, ulei, suc). Se verifica
urmatoarele caracteristici: aspect, miros, gust, culoare, consistenfa continutului, starea de
limpezire a sucului.

Din punct de vedere fizico-chimic, se apreciaza asupra probei bine omogenizate
integritatea (prin determinarea masei nete si a cantitatii de peste, a proportiei legumelor si a celei
de sos, suc sau ulei; determinarea continutului de grasime; determinarea continutului total de
proteine; determinarea continutului de amidon, a continutului de faina de soia sau concentrat
proteic de soia; determinarea continuturilor de sare, nitrifi, polifosfati), precum si prospetimea
(prin determinarea azotului ugor hidrolizabil; determinarea hidrogenului sulfurat; determinarea
aciditatii; evidentierea gradului de oxidare a grasimii —reactia Kreiss negativa).

Aprecierea calitatii igienice a conservelor din peste vizeaza examinarea bacteriologica si
determinarea contaminantilor chimici (metale grele, reziduuri de pesticide, antibiotice, hormoni,
contaminanti ai mediului ambiant).

La fabricarea conservelor de peste se au in vedere urmatoarele date aproximative:
pierdere la curatare peste 3%;
pierderi la curatire legume (tabelul X .4.);
pierderi la prajirea cepei 20%;
pierderi la tocare, maruntire find, malaxare 0,1-0,2%;
consum specific pentru cutii, capace etichete 1,016 buc/cutie;
bombaj, maximum 1% faté de total productie (cutii/total cutii realizate-100);
suprafata construitd: 60m 2t pentru sectii de 2-3,5 t/zi; 55 m?/t pentru sectii de 5-7 t/zi si
50 mz/t pentru sectii de 10-16 t/zi.

Conditiile microbiologice care se impun sunt: absenta bombajului biologic, absenta
microflorei anaerobe si facultativ aerobe, absenta formelor vegetative ale tuturor categoriilor de
microorganisme.

Din punct de vedere tehnic, sterilizarea se poate face in urmatoarele tipuri de utilaje:

e Sterilizatoare cu functionare discontinud (in sarje,) care pot fi:

- autoclave verticale si orizontale;

- sterilizatoare cu cosurile in miscare de rotatie, cu economizor (Rotomat Atmos,

Lubeca LW 2020);
- sterilizatoare cu cosurile in miscare de rotatie, fara economizor (Lubeca 3003);
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- sterilizatoare statice fara economizator, cu mediul de Incalzire/racire in circulatie;

- sterilizatoare statice cu economizator, cu mediul de ncalzire/racire in circulatie;

- sterilizatoare statice cu schimbator de caldura cu placi pe circuitul de racire (Jumbo,
Lagarde — Stork).

e Sterilizatoare cu functionare continud, care pot fi:

sterilizatoare rotative (MC/FMC Sterilmatic; Steristork; Storklave);
sterilizatoare hidrostatice (Carvallo cu si fara contrapresiune de aer, Hydroflow, etc.);
sterilizatoare cu transport orizontal (Hydrolock);

- sterilizatoare cu flacara (Steryflame, Hidroflame).
Pentru sterilizarea in vrac a compozitiilor pentru conservele de peste se utilizeaza instalatia
Jupiter — DCAPYV, instalatia care lucreaza dupa procedeul Kafedshiev — Kolev sau dupa

procedeu ITA.

Tn tabelul 9.3. sunt prezentate pierderile care se produc la curitirea produselor vegetale.

Tabel 9.3.

Pierderi la curdtirea unor produse vegetale

Produsul Pierderi Natura pierderilor
%
Gutui 9,5-22,4 Pedunculi, seminte, casa seminte
Ardei 16,2-20,8 Pedunculi, caliciu, seminte
Bame 10,4-14,4 Pedunculi, caliciu
Castraveti 15,2-30,5 Pedunculi, curatire, seminte
Dovlecei 3,6-8,5 Pedunculi, caliciu
Fasole verde 6,4-11,3 Pedunculi, ate, capete
Mazare verde 48-58,2 Pedunculi, pastai
Patlagele rosii 53-12,4 Pedunculi, pielita, seminte
Patlagele vinete 8,6-25,2 Pedunculi, pielita, caliciu
Cartofi 15,8-30,5 Curatitura (coajd, ochi, pulpd aderenta)
Ceapa 6,4-12,5 Frunze pieloase, resturi parti aeriene, discul bazai
Usturoi 7,6-14,8 Frunze pieloase, resturi parti aeriene, discul bazai
Hrean 25,8-28,9 Curatitura
Morcovi 26,4-38,2 Colet, curatitura
Patrunjel rddacina 22,5-34,6 Colet, curatitura
Pastarnac 20,4-28,6 Colet, curatitura
Telina 25,4-3,6 Colet, radacini subtiri, curatitura
Patrunjel frunze 5,8-10,6 Tulpini, pedunculi
Marar 4,5-8,7 Tulpini, pedunculi
Leustean 5,4-15,6 Petiol, nervuriete
Telina frunze 3,8-7,6 Frunze vatamate

9.4.1. Examinarea cutiei
Caracteristicile normale ale cutiei pline sunt urmatoarele:
- forma: cilindrica sau paralelipipedica, capace concave, fard deformari, fara turtiri

sau pierderi de continut;

- faltul: uniform, presat pe toata intinderea circumferintei sale;
- lipitura: suficient de lata, uniforma, lucioasa, fara aglomerari de metal la lipitura,
bine consolidata.
In mod normal, tabla cutiei la exterior trebuie sa fie curati, lucioasa, fara pete negre sau de

rugina.

Marcarea conservelor de peste se face prin stantare pe capac si etichetarea pe corp in cazul
ambalajelor metalice, sau etichetarea in cazul ambalajelor de sticla. Eticheta trebuie sa contina
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urmatoarele specificatii: denumirea firmei producatoare si sigla; denumirea sortimentului; tipul
si calitatea; numarul standardului sau norma tehnicad; masa netd; termenul de garantie si termenul
de valabilitate; data fabricatiei si compozitia chimica.

Verificarea ermeticitatii cutiei sau borcanului se face prin introducerea recipientului intr-un
vas cu apa incalzita la fierbere (apa fiind intr-un volum de circa patru ori mai mare decét al
recipientului) si menginerea lui timp de 5-7 minute atat cu capacul in sus cat si cu el in jos.
Degajarea unui curent de bule de aer dovedeste neermeticitatea recipientului.

9.4.2. Examinarea organoleptica a continutului conservelor din peste
Continutul cutiei de conserve in momentul deschiderii, poate fi gasit alterat datorita
infectarii conservelor cu flora microbiana care nu produce gaze sau daca cutia nu este etansa si
gazele au iesit. In acest caz bombajul lipseste.
Continutul conservei trebuie s aiba:
- aspect specific sortimentului;
- sd umple in intregime cutia, fard spuma, fara goluri de aer, fard imbrumare puternica
consecinga a suprasterilizarii;
- fara aderenta la tabla cutiei;
- bucidtile de peste si legume sa-si pastreze forma la scoaterea din cutie;
- uleiul sd fie limpede fard impuritati, iar dacd sunt conserve cu sos acesta sd fie
omogen, apos.
Nu se admit sfarmituri de peste decat 1n cantitate mica.
Continutul sa aiba consistentd normala, bucatile de peste si legume sa isi pastreze forma si
structura specifica pestelui sau legumelor fierte.
Cand continutul cutiei este o pastd, trebuie sa aiba consistentd uniformad, fara goluri sau
exudare abundenta de lichid apos.
Mirosul si gustul trebuie sa fie caracteristic, placut, specific fiecarui sortiment.

9.4.3. Examinarea fizico-chimica a conservelor din peste
Cele mai importante caracteristici chimice ale principalelor conserve din peste se gasesc in
tabelul 9.4.

Tabelul 9.4.
Caracteristicile chimice ale principalelor conserve de peste
Tipul conservei Cloruri de sodiu NH3 Aciditatea Tn Staniu Plumb
g% mg%o acid acetic mg/kg mg/kg
max % max produs produs
Conserve de peste cu
legume (zacusca, 1-2 - 0,2-0,4 100-150 0,5
ghiveci)
Conserve de peste
afumat in ulei 2-3 - 0,2-0,5 100 0,5

Conserve de peste In
ulei picant, ulei 1,5-2,5 - 0,2-0,5 100 0,5
aromatizat cu fum

Conserve in ulei cu

adaos de usturoi si sos 1,2 - 0,2-0,5 100 0,5
de mustar

Conserve n sos tomat - - 0,2-0,5 100-150 0,5
Ardei umpluti cu peste - - 0,2-0,6 100 -
Conserve speciale 2 55 - 100 1
(Hase)
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A. Determinarea aciditatii

In compozitia produselor alimentare se gisesc substante cu caracter acid (acizi si saruri
acide) care imprima o reactie acida acestora. Substantele cu caracter acid pot proveni din materia
prima, din procesele tehnologice sau se pot forma in timpul pastrarii.

Aciditatea este o proprietate importantd in aprecierea calitatii produselor alimentare
intrucat ea contribuie Tn mod direct la formarea gustului (gustul acru este dat de prezenta acizilor
in produs), iar pentru unele produse este un indicator al prospetimii acestora.

Indicatorii care definesc aciditatea produselor alimentare sunt:

- aciditatea titrabila (totala, fixa si volatild);
- aciditatea activa.

Aciditatea totala este data de totalitatea substantelor cu caracter acid din produs care pot fi
neutralizate cu solutii alcaline.

Se determind prin titrare, neutralizind substantele acide dintr-o cantitate cunoscuta de
produs trecutd in solutie, cu o solutie bazica (hidroxid de sodiu sau potasiu) de normalitate
cunoscuta, in prezenta unui indicator (fenolftaleina).

Aciditatea totala = aciditatea fixa + aciditatea volatila

Exprimarea g acid predominant la 100 de grame produs se face prin inmultirea gradelor de
aciditate cu un coeficient ce exprima echivalenta dintre 1 cm3 NaOH 1 n si acidul de exprimare.
Astfel, pentru acidul citric echivalentul este de 0,070; pentru acidul lactic 0,090; pentru acidul
tartric 0,075; pentru acidul malic 0,067.

Aciditatea volatila reprezinta fractia volatila a aciditatii totale (continutul in acizi volatili:
formic, acetic etc.) care se determind prin neutralizare cu solutii alcaline, dupa o prealabila
antrenare prin distilare cu vapori de apa. Aciditatea volatild este componenta dinamica a
aciditatii totale care poate creste substantial in procesele de degradare.

Aciditatea fixa (nevolatila) este datd de totalitatea acizilor care nu sunt antrenati cu vapori
de apa. Ea se determina prin calcul, prin diferenta dintre:

Aciditatea fixa = Aciditatea totala — Aciditatea volatila

Aciditatea activa reprezintd concentratia ionilor de hidrogen disociati in solutie (logaritmul
zecimal luat cu semn schimbat al concentratiei ionilor de hidrogen). In practica, se utilizeaza
exprimarea aciditatii in unitafi de pH.

Pentru fiecare produs sau grupa de produse existd un anumit mod de pregatire a probei in
vederea analizei si particularitdfi in ceea ce priveste tehnica de lucru.

« Principiul metodei: neutralizarea probei de analizat prin titrare cu sol. de hidroxid de
sodiu 0,1 n, in prezenta fenolftaleinei drept indicator, pana la virarea brusca a culorii in roz
persistent min. 30 s.

» Aparatura (figura 9.2.):

- biureta gradata cu diviziuni de 0,1 cm3 si precizie de 0,05 cm3;

- pahar Erlenmayer de 100 cm3;

- balon cotat de 50 ml cu dop rodat;

- pipetd; sticla picatoare;

- palnie de sticla

- sticla de ceas

* Reactivii necesari:

-hidroxid de sodiu, sol. 0,1 n;

-fenolftaleina, sol. alcoolica 1%;

-apa distilata proaspat fiarta si racita lipsita de bioxid de carbon.

110



50 mi

Fig. 9.2. Aparatura necesard pentru determinarea aciditatii

» Modul de lucru:

Se ia 1g din proba pentru analiza si se introduc intr-un vas Erlenmayer de 100 cmas. Se
adaugd 20 cms3 apa distilatd si trei picaturi de fenolftaleind. Se amestecd bine continutul vasului
si se titreazd cu solutie de hidroxid de sodiu, agitind bine, pana la aparitia unei coloratii roz
deschis, care nu dispare timp de 30 secunde.

Aciditatea se exprima in grame acid lactic si se determina cu urméatoarea formula:

A= [(VNaOH* nNaOH)/mprobei]*loo*O.090 (91)

n care:
VNaoH = volumul solutiei de NaOH intrebuintata la titrare, in cma.

Nnaon = normalitatea solutiei de NaOH intrebuintata la titrare.
0,090 = echivalentul gram al acidului lactic.
Aciditatea conservelor de peste se poate exprima in grame acid lactic, acid acetic, acid
tartric si acid citric.
Tn cazul in care aciditatea se exprima in alt acid decat acidul lactic, atunci in formula in
locul coeficientului de 0,009 se foloseste echivalentul gram al acidului respectiv, astfel:
- 0,006 pentru acidul acetic;
- 0,007 pentru acidul citric;
- 0,075 pentru acidul tartric.
Ca rezultat se ia media aritmetica a doua determinari paralele.
Cunoasterea limitelor normale ale aciditatii produselor alimentare are o mare insemnatate
in practica comerciald Intrucat, cresterea anormald a acesteia peste valorile maxime admise
constituie un indiciu al inceputului de alterare si chiar al degradarii produselor.

B.Determinarea continutului de grasime din conservele de peste

Metoda de determinare cantitativd a grasimilor se bazeaza pe proprietatea acestora de a se
dizolva in solventi organici volatili.

Metoda curent folosita in determinarea substantelor grase, valabila si in caz de litigii, este
metoda Soxhlet.
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* Principiul metodei: extractia repetata cu eter etilic sau cu eter de petrol a substantelor
grase din proba de analizat, urmata de dozarea grasimii extrase dintr-un volum masurat de eter
de petrol, prin indepartarea solventului si cantarirea reziduului gras obtinut.

* Aparatura:

-aparat Soxhlet (figura 9.3.);

-baie de nisip electrica;

-etuva electrica reglabila la 103 + 2°C.

Aparatul Soxhlet folosit pentru determinare este alcatuit din urmatoarele parti componente:

1 - balon de distilare cu fundul plat, cu capacitatea de 250 cms, care colecteaza extractul
eteric.

2 - corp extractor alcatuit dintr-un cilindru de sticld inchis 1n partea inferioara.

Tn extractor se introduce un cartus poros care contine proba de analizat. Extractorul este
prevazut cu doua tuburi laterale:

- un sifon care ajunge la cca 1/3 din Tnaltimea extractorului si care serveste la trecerea
solventului cu grasime din extractor in balon;

- un tub mai larg care face legatura dintre balon si partea superioara a extractorului
prin care trec vaporii de solvent spre refrigerent.

3 - refrigerent ascendent cu coloana in zig-zag (agent de racire).

4 si 5 - tuburi laterale.

Figura 9.3. Aparatul Soxhlet

» Mod de lucru:

Se iau 5...10 g din proba supusa analizei, fin macinata si se introduc intr-un cartus de hartie
poroasa, care a fost in prealabil cantarit.

Cartusul standard este confectionat din hartie speciald poroasa, avand forma unui cilindru
inchis la partea inferioara si previzut cu capac la partea superioara. In lipsa cartusului original, se
poate confectiona unul din hartie de filtru poroasd, in prealabil degresati si uscati. Iniltimea
cartusului trebuie sa fie cu 0,5 cm mai mica decat nivelul curburii superioare a sifonului.

Proba se cantireste direct in cartus, la balanta tehnica, cu precizie de 0,01 g. Intreaga
instalatie Soxhlet trebuie sa fie bine uscata in etuva, la 105°C, inainte de determinare. Cartusul
cu proba se usuca in etuva la 105°C, timp de o ord si, dupa racire in exicator, se introduce in
extractorul aparatului. Orice urme de apa in instalatie antreneaza si substanta care denatureaza
rezultatul determinarii.
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Dupa aceste operatii pregatitoare, se introduce in corpul extractorului solventul (eter de
petrol), pana se realizeaza o prima sifonare si apoi o noud cantitate, pana la cca. 2/3 din inalfimea
sifonului. Prin Incélzire solventul organic din balon trece in stare de vapori. Vaporii din tubul
lateral ajung la nivelul refrigerentului, se condenseaza si cad sub forma de picaturi pe cartusul
din extractor.

Cand nivelul lichidului acumulat prin condensarea vaporilor in extractor ajunge la nivelul
sifonului, aparatul sifoneaza, intreaga cantitate de lichid trecand in balon. Extractia se continud
astfel cu 10...15 sifonari pe ora. Solventul dizolva partial substantele grase din proba de analizat
si cu fiecare sifonare acestea sunt aduse 1n balon.

In mod obisnuit, o extractie se verificd dupa cca. 60 de sifoniri. Pentru aceasta, pe o
rondeld de hartie de filtru se pune o picaturd din solventul aflat in extractor. Dacd dupa
evaporarea solventului pe hartia de filtru nu raman urme, extractia se considera terminata.

Dupa extractie, solventul din balon se recupereaza prin distilare, iar balonul cu reziduu se
usuca la 105°C, timp de o ora.

Reziduul gras ramas in balon se stabileste prin cantarire.

Continutul in grasimi, % = (m1/m) x 100 (9.2)

Tn care:

m1= masa substantelor grase din balon, in g;

m = masa probei luata 1n analiza, in g.

* Observatii:

Pentru extragerea si determinarea cantitativa a substantelor grase, se folosesc si metode
rapide in care separarea substantelor grase se face prin centrifugare.

Determinarea substantelor grase dupd separarea lor prin centrifugare se realizeaza prin
metoda acido-butirometrica (cu butirometrul Gerber), specifica laptelui si produselor lactate,
aplicata insa si la peste si produse din peste.

Metoda consta in tratarea probei cu acid sulfuric concentrat care va distruge o mare parte
din materia organica, eliberand lipidele care sunt apoi aglomerate prin adaugarea unor mici
cantitati de solvent, care faciliteaza separarea si masurarea lor.

Tn locul acidului sulfuric se poate utiliza si un amestec de acid percloric — acid lactic,
eliminandu-se in acest fel actiunea coroziva puternica a acidului sulfuric, ca si aparitia unor
compusi de carbonizare ai hidratilor de carbon sau proteinelor.

Continutul in grasimi constituie un important criteriu de apreciere a calitatii produselor
alimentare precum lapte, produse lactate, produse din peste etc., procentul de grasimi fiind
nscris Tn standardul de produs.

C. Determinarea continutului de sare

Continutul de sare este limitat in produsele alimentare si se verificd prin analize chimice la
acele produse la care sarea este o componenta a retetei de fabricatie sau la care se folosesc
materii prime si semifabricate conservate anterior prin sarare.

Ca metoda de lucru rapida si care nu necesita reactivi speciali se foloseste metoda Mohr.

* Pregatirea probei:

-in cazul produselor lichide, probele se omogenizeaza prin agitare si apoi se filtreaza prin
vata sau hartie de filtru cu porozitate mare;

-in cazul produselor consistente, cu sau fara lichid, probele se omogenizeaza intr-un mojar
sau cu omogenizatorul mecanic, pana la obtinerea unei paste.

« Principiul metodei: titrarea ionilor de clor din extractul apos neutralizat al probei de
analizat cu azotat de argint, in prezenta cromatului de potasiu ca indicator.

* Reactivii:

-azotat de argint, sol. 0,1 n;

-hidroxid de sodiu, sol. 0,1 n;
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-fenolftaleina, sol. alcoolica 1%;

-cromat de potasiu, sol. 10%.

» Mod de lucru:

Intr-un pahar Berzelius, tarat in prealabil, se cAntiresc la balanta tehnica, cu precizie de
0,01 g, cca. 100 g proba lichida sau 20 g produs sub forma de pasta (m).

In cazul produselor lichide, cantitatea de proba se trece intr-un balon cotat de 200 cms (V1)
si se aduce la semn cu apa distilata.

In cazul produselor pastoase se adauga 50 cms apa distilata, se incilzeste la flacira pe o sitd
de azbest si se fierbe timp de 2...3 minute, agitind din cand in cand. Se acopera cu o sticla de
ceas si se raceste la temperatura de 20°C. Se trece cantitativ continutul balonului intr-un balon
cotat de 200 cms si se aduce la semn cu apa distilata. Se filtreaza continutul balonului printr-0
hartie de filtru cutata, cu porozitate mare, intr-un vas Erlenmayer curat si uscat.

Cu o pipeta gradata se iau 20 cma din filtratul de analizat sau direct din balonul cotat (cazul
produselor lichide), se introduc intr-un vas Erlenmayer de 200 cmssi se neutralizeaza, prin titrare
cu solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n, in prezenta fenolftaleinei ca indicator, pana la aparitia
culorii roz-pal, persistenta min. 30 s.

Tntr-un alt vas de filtrare se introduc cu pipeta 20 cms (V2) din filtrat sau direct din balonul
cotat (in cazul produselor lichide), se adaugd direct volumul de solutie de hidroxid de sodiu
stabilit pentru neutralizare, 1 cms solutie de cromat de potasiu ca indicator, se agita si se titreaza
cu azotat de argint (V), sub agitare, pana la aparitia culorii portocaliu-roscat.

Continutul de sare se calculeaza cu formula:

Clorura de sodiu, % = ((0,005844 x V x V1) / (m x V2)) x 100 (9.3)
Unde:
0,005844 = cantitatea de clorura de sodiu corespunzitoare la 1 cms azotat de argint sol. 0,1
n,ing;

V = volumul solutiei de azotat de argint 0,1 n folosit la titrare, in cms;
V1= volumul la care s-a adus proba luata prin determinare, in cms;
V2 = volumul de lichid, respectiv filtrat, luat prin titrare, in cms;

m = masa probei luata prin determinare, in g.

D. Determinarea proportiei componentelor fatd de masa neta la conservele din peste

Aceastd determinare prezintd importantd pentru conservele din fructe, legume, peste si
peste.

* Pregitirea probelor: recipientii metalici sau din sticla se curdtd de etichete, se spald in
exterior si se usuca.

» Mod de lucru:

Fiecare recipient se cantareste la balanta tehnicd, obtinandu-se masa bruta (m), dupa care se
deschide si se trece 1n intregime continutul printr-o sitd aflatd deasupra unui vas lasandu-se sa se
scurgd 5 minute, miscand sita din cAnd in cand. In acest fel are loc separarea partii solide de cea
lichida. Se cantareste recipientul gol, cu capacul acestuia, aflandu-se masa (mz).

Se aplica urmatoarele formule de calcul:

Mn=m-mz, (9.4)

Unde:

Mn = masa neta (g)

m = masa bruta (g)

m1 = masa recipientului gol (tara) (g)
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C=((m-m2)/(m-mi)) x 100 (9.5)

Unde:

C = proportia in peste (%)

m = masa bruta ()

m1 = masa recipientului gol (tara) (g)
m2 = masa recipientului cu lichid (g)

Rezultatul obtinut in ce priveste masa neta se confrunta cu ceea ce este inscris pe eticheta
recipientului (findndu-se seama de toleranta admisd), iar proportia in peste se confruntd cu
prevederile din standardul de produs.

E. Determinarea cantitativa a azotului hidrolizabil

Principiul metodei: gruparile aminice se elibereaza prin hidroliza cu o baza slaba sub forma
de amoniac, care este captat intr-o solutie acida.

Aparatura necesara: instalatic de distilare formatda dintr-un bec de gaz, balon de 500-
1000ml cu fund plat si gat lung, refrigerent si balon colector.(Figura 6.4)

Reactivi: - acid clorhidric, solutie o,1n;

- hidroxid de sodiu, solutie 0,1n;

- oxid de magneziu p.a.;

- rosu de metil, solutie alcoolica 0,2%;
fenolftaleina, solutie alcoolica 0,2%;

- parafina solida sau ulei de parafina.

Mod de lucru: Se cantaresc 10g peste, care se marunteste, se pune in balonul de distilare
peste care se pun 250-300ml apa distilata, 3-4 picaturi fenolftaleina si oxid de magneziu pana
cand solutia devine usor roz, semn ca mediul este alcalin.

Pentru a evita spumarea, se pune circa un gram de parafind solidd sau 1 ml ulei de parafina.
Separat se pregateste balonul colector (Erlenmeyer), in care se pun 10ml acid clorhidric solutie
0,1n si 2-3 picaturi de rosu de metil. Se asambleazd instalatia de distilare in asa fel incat
extremitatea tubului prelungitor al refrigerentului sd fie scufundat in solutia de acid din balonul
colector. La inceput, incélzirea este mai moderata, pentru a evita refularea spumei in balonul
colector, iar dupa disparitia spumei, flacdra poate fi marita. Distilarea dureazad circa 30 minute
din momentul declansarii fierberii. Cand cantitatea de amoniac din peste este mare, pe parcursul
distilarii se constatd ca lichidul din balonul colector se ingdlbeneste, ceea ce denotd epuizarea
acidului si se adauga cu pipeta o cantitate exact masurata de acid, care se va lua in calcul. Dupa
distilare, se titreaza excesul de acid cu solutie de NaOH 0,1n pana ce culoarea vireaza in galben.

Calculul rezultatelor:

mg%NHs = {[0,0017(V-V1)x100]/m} x1000 (9.6)

Unde:

0,0017 — cantitatea de NH3 corespunzatoare la 1ml de acid clorhidric 0,1n (g);
V — volumul de acid clorhidric 0,1n introdus in balonul colector (ml);

V1 —volumul de NaOH 0,1n folosit la titrarea excesului de acid (ml);

m — masa probei luata pentru analiza (g).
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l-;ig. 20.2.Bateria de distilare a azotului
usor hidrolizabil

Fig. 9.4. Bateria de distilare a azotului usor hidrolizabil

F. Identificarea hidrogenului sulfurat

Hidrogenul sulfurat apare in procesul de alterare a pestelui in urma descompunerii
aminoacizilor cu sulf, dar nu totdeauna in cazul pestelui alterat putem identifica degajarea de
hidrogen sulfurat, deoarece nu 1n toate cazurile de alterare a pestelui, bacteriile ataca aminoacizii
cu sulf, reactia nefiind concludenta intotdeauna.

Principiul metodei: in urma procesului de alterare a pestelui, hidrogenul sulfurat degajat se
combina cu sarurile de plumb (acetat de plumb), rezultand sulfura de plumb.

Reactivi:

- acetat de plumb, solutie 10%;
- acid fosforic, solutie 5%.

Mod de lucru: intr-un balon Erlenmeyer cu dop rodat sau placa Petri se introduc circa 10-
15g peste bine maruntitd peste care se pun cateva picaturi de acid fosforic, solutie 5%(facultativ).
Se introduce fasia de hartie de filtru Tmbibata in acetat de plumb fixatd de capacul placii Petri sau
cu dopul, pentru balon, la o distanta de 0,1-1cm deasupra stratului de peste. Se lasa in repaus 15-
20 minute la temperatura camerei, urmarind colorarea hartiei de filtru in brun-negricios, ca
urmare a reactiei dintre hidrogenul sulfurat existent in peste si acetatul de plumb din hartia de
filtru.

In cazul pestelui proaspat nu apare nici o modificare de culoare a hartiei de filtru.

G. Determinarea substantelor proteice
Principiul metodei: gruparile aminice ale proteinelor se blocheaza cu aldehida formica, iar
grupdrile carboxilice se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu 0,143 n. Continutul de substante
proteice determinat astfel si exprimat in procente constituie titrul proteic.
Reactivi:
- aldehida formica, solutie 40%, proaspat neutralizata;
- NaOH, solutie 0,143n, liber de bioxid de carbon; 1 cm’® solutie de NaOH 0,143n
corespunde la 1% proteina;
- oxalat de potasiu, solutie 28% neutra;
- sulfat de cobalt, solutie 5%;
- fenolftaleina, solutie 2% in alcool etilic 96%vol.
Mod de lucru: Tntr-un vas Erlenmeyer se prepari o solutie de comparatie din 25 cm® proba
de analizat, 1 cm® solutie de oxalat de potasiu si 0,5 cm® solutie de sulfat de cobalt. Aceastd
solutie este stabild 3 ore la temperatura camerei. Intr-un vas conic de laborator se introduc 25
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cm® din proba de analizat, 0,25 cm® solutie de fenolftaleina, 1 cm?® solutie de oxalat de potasiu,
agitand dupa fiecare adaugare de reactiv si dupd un minut se titreaza cu solutie de NaOH,
folosindu-se o biuretd cu valoarea diviziunii de 0,05 cm®, pana se obtine o coloratie identicd cu
cea a solutiei de comparatie. La proba de analizat astfel neutralizata se adauga 5 cm® aldehida
formica si dupa un minut se titreaza din nou cu solutie de NaOH, pana la coloratia identica cu
cea a solutiei de comparatie. Se efectueaza in paralel doud determinari din aceiasi proba.

Calculul si exprimarea rezultatelor: volumul solutiei de NaOH 0,143n, in cm?®, folosit la a
doua titrare reprezinta titrul proteic, exprimat in procente. Ca rezultat se ia media aritmetica a
celor doua determinari daca diferenta dintre acestea nu depaseste 0,05g substante proteice la
100g produs.

9.4.4. Defecte ale conservelor din peste

Defectele care apar la conservele din peste pot fi:

- ruginirea cutiilor;

- deformarea cutiilor;

- fisuri la locul de lipire;

- bombajul fizic (datoritd aerului din cutie)

- bombajul chimic (datoritd formarii de H, in cazul coroziunii electrochimice);

- bombajul bacteriologic, datoritd sporilor mezofili si termofili ramasi dupa sterilizare

(cazul substerilizarii);

- marmorarea interioara a tablei cutiei;

- destramarea carnii de peste datorita suprasterilizarii;

- proteine sedimentate pe bucdtile de peste, sediment care este constituit din proteine

solubile in apa care, in timpul sterilizarii, precipitd pe suprafata bucatilor de peste;

- depasirea aciditatii, confinutului de sare, nerespectarea proportiei solid/lichid,

nerespectarea greutatii nete, etc.

Defectele conservelor pot fi datorate:

- sterilizarii

- depozitarii

Astfel, defectele datorate sterilizarii:

e Substerilizarea

Acest defect se datoreaza nerespectarii regimului de sterilizare stabilit (temperatura si timp
de ridicare, mentinere, racire); folosirii de formule de sterilizare necorespunzatoare, adica
formule care nu au fost stabilite in mod stiintific; grad de infectare initiala mare a produsului
(nerespectarea conditiilor igienice si intreruperi in procesul tehnologic).

Consecintele substerilizarii sunt urmatoarele:

- Alterarea produselor cu bombarea capacelor. Acest defect rezultd In urma activitatii
microorganismelor care au supravietuit procesului de sterilizare, ceea ce inseamna ca acesta nu a
fost bine realizat.

Alterarea cu bombaj datoritd microorganismelor mezofile.
Alterarea cu bombaj datoritd microorganismelor termofile.
Alterarea fard bomba;.

e Suprasterilizarea

Suprasterilizarea se datoreazd depasirii temperaturii de sterilizare si a timpilor de ridicare i
de mentinere a temperaturii, precum si de racire; racirii incomplete dupa sterilizare; folosirii de
formule d sterilizare supradimensionate (valori sterilizatoare prea mari).

Suprasterilizarea are urmatoarele consecinte:

- pierderea luciului recipientului la exterior (cutii de tabla cositoritd);

- marmorarea interiorului cutiilor, defect specific conservelor care confin proteine
bogate Tn aminoacizi cu sulf, care, la temperaturi ridicate, pun in liberate H,S care reactioneaza
cu staniul sau fierul, forméndu-se sulfura de staniu (culoare cenusie) sau sulfura de fier (culoare
neagra).
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- Inmuierea excesiva a tesuturilor, care este consecinta destrimarii masive a tesutului
muscular si a degradarii colagenului in glutina (gelatind) si gelatoze. Racirea incompleta si lenta
contribuie la intensificarea inmuierii tesutului muscular.

e Deformarea permanenta a capacelor (bombaj fizic complet sau de arcuire)

Se explica astfel: cand faltul este uniform strans pe toata circumferinta capacului, datorita
presiunii mari din interior, capacele se bombeaza puternic, ceca ce conduce att la inchiderea
nervurilor capacelor cat si a falturilor acestora. Deformatia ramane permanenta si dupa racire.
Defectul apare la recipientele neexhaustate inainte de inchidere, deci atunci cand in recipient nu
s-a realizat un vid suficient (200-300 mmHg), datorita introducerii continutului sub temperatura
prescrisa, atunci cand nu au fost folosite masini de inchis sub vid.

e Desfacerea lipiturii longitudinale a recipientelor metalice

Acest defect apare mai ales cand printr-o executie defectuoasa rezistenta ei este mica.
Cauza este prezenta aerului in recipient, care isi mareste presiunea in timpul sterilizarii.

e Formarea de ,,ciocuri” la ambele capace

Aparitia acestui defect se explica astfel: cand lipitura longitudinala este solida, presiunea
interioara puternica produce deformarea permanentd a capacelor in punctele de minima
rezistentd, adicd acolo unde faltul nu este strans uniform pe toatd circumferinta capacului. In
aceste puncte falful nu raméane etans si cutia se considera rebutata.

e Turtirea corpului cutiei

Are loc cand presiunea din autoclava este prea mare; cand presiunea de aer
(contrapresiunea) se mentine in autoclava si dupa racirea recipientelor; cand in autoclava
presiunea creste foarte rapid.

Tn consecinti, se impune: respectarea presiunii din autoclavi la sterilizare, mai ales daci se
lucreaza cu contrapresiune, respectarea duratei de Incalzire la temperatura de sterilizare;
cresterea treptatd a presiunii de aer in autoclava (contrapresiunii); scaderea treptatd a presiunii
din autoclava in timpul racirii.

e Modificarea gustului, mirosului si culorii continutului

Poate fi consecinta oxidarii lipidelor, reactiilor de tip Maillard, formarii sulfurii de fier.

La depozitarea conservelor pot aparea urmatoarele defecte:

e Ruginirea recipientelor metalice

Apare datoritd umezelii relative prea mari a aerului din depozit. Ruginirea are loc in
punctele in care existd pori in stratul de cositor, care pun tabla de otel In contact cu mediu
agresiv exterior. Ruginirea poate conduce la perforarea tablei si la alterarea produsului.

e Coroziunea electrochimica

Are drept cauza principald formarea unei pile galvanice locale.

Cand in recipient nu exista oxigen, elementul galvanic este Fe (catod) — Sn (anod). Staniul
fiind anod trece in solutie, iar la nivelul porilor se formeaza H, gazos. Coroziunea in acest caz
este lenta.

Daca exista oxigen, elementul galvanic este staniul (catod) — fierul (anod). Fierul trece in
solutie, coroziunea putand merge pana la perforarea tablei din interior catre exterior.

Coroziunea electrochimica este influentata de: valoarea pH-ului, (coroziunea decurge rapid
la pH = 4,5); temperatura de depozitare ridicata; porozitatea tablei (tabla cu porozitate mare se
corodeaza rapid §i mai intens).

e Tnmuierea tesuturilor si schimbarea gustului

Se produce daca temperatura de depozitare este mare.

o (inghetarea continutului

Are loc dacd temperatura de depozitare in timpul iernii este sub temperatura punctului
crioscopic al conservei.
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e Degradarea culorii datorita luminii

Are loc in special in cazul conservelor vegetale (fasole verde, mazare verde, castraveti,
etc.), ambalate in recipiente de sticld de culoare alba, defectul fiind insotit si de pierderea de
vitamine, n principal vitamina C.
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10. TEHNOLOGIA OBTINERII CONSERVELOR DIN
LEGUME SI FRUCTE

10.1. Clasificarea si sortimentul conservelor din legume si fructe
Legumele si fructele sunt produse alimentare de origine vegetald cu rol important in
alimentatie, datoritd insusirilor senzoriale i a substantelor nutritive pretioase pe care le contin.
Toate legumele si fructele contin cantitati Tnsemnate de provitamina A, vitamina C, vitamina B1
si B2, vitamina P si acid pantotenic. Exista cercetari care arata ca unele specii de legume si fructe
contin §i provitamina D, vitamina E, vitamina K, vitamina B6, biotina si acid folic.

Sortimentul conservelor de legume se prezinta astfel:

- legume conservate prin sterilizare, pasteurizare: conserve de legume in apa si
bulion, conserve de legume in ulei, conserve de legume in otet, conserve de
legume condensate, conserve de legume pentru copii, suc de legume;

- legume conservate prin congelare: legume congelate;

- legume conservate prin deshidratare: morcov, patrunjel, ceapa, fasole boabe;

- legume conservate prin concentrare: bulion de legume, pasta de legume;

- legume conservate prin murare: varza murata, castraveti murati;

- legume conservate in otet: gogosari, ardei capia.

Sortimentul conservelor de fructe cuprinde:

- fructe conservate prin sterilizare, pasteurizare: compot, gem, pasta, piureuri,
conserve de fructe pentru copii, suc de fructe, nectar;

- fructe conservate prin congelare: capsuni, cirese, zmeura, etc;

- fructe conservate prin deshidratare, afumare,: prune, caise, smochine;

- fructe conservate prin concentrare: marmelada, magiun, pasta de fructe calupuri,
sucuri concentrate, siropuri;

- semifabricate din fructe: gemuri, pulpa, siropuri, utilizate pentru prepararea
diferitelor prajituri, iaurturi cu fructe, etc.

10.2. Materii prime si auxiliare
Materiile prime folosite sunt:

- TO$ii;

- fasole boabe si pastai;

- gogosari;

- castraveti;

- cartofi;

- morcovi;

- teling;

- Vinete;

- spanac;

- bame;

- dovlecei

- ceapa

- usturoi;

- patrunjel;

- mazare verde;

- pastarnac;

- ardei gras;

- conopida;

- varza;

- orez, etc.
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- mere;

- pere;

- prune;

- cirese;

- vigine,

- caise;

- piersici;

- capsuni,

- mure;

- afine;

- smochine;
- fragi;

- zmeura;

- nuci;

- portocale;
- ananas;

- mandarine,etc.

Materiile auxiliare pot fi:
- ulei de floarea soarelui, ulei de masline;
- grasimi alimentare;
- otet;
- faina alba;
- pasta sau suc de rosii;
- sare;
- zahar;
- condimente, etc.

10.3. Tehnologia obtinerii conservelor din legume si fructe
10.3.1. Pregatirea materiilor prime pentru prelucrare
Pentru majoritatea procedeelor de conservare aplicate in industria conservelor vegetale,
operatiile de conditionare sunt aceleasi sau prezintd diferentieri nelnsemnate, atat din punct de
vedere al efectului realizat cat si al utilajelor folosite. Se vor trata o serie de operatii, aplicate atat
legumelor cét si fructelor, cu specificatiile respective.
Sortarea
Are rolul de a elimina, din masa produselor, exemplarele necorespunzatoare, cu grad de
coacere diferit fata de celelalte produse, exemplarele zdrobite, alterate sau defecte.
Dupa sortarea calitativd si dupa calibrare, se obtine un produs omogen din punct de vedere
dimensional.
Sortarea materiei prime, corespunzator indicatorilor de calitate, se realizeaza prin diferite
metode:
- manual, dupa instructiuni tehnologice;
- dupa greutatea specifica;
- dupa culoare, in instalatii cu celule fotoelectrice;
- dupa proprietatile aecrodinamice, in curent de aer.
Spalarea
Are rolul de a elimina impuritatile (pamant, praf, nisip), de a reduce intr-o masura cat mai
mare reziduul de pesticide si microflora epifita s-a demonstrat cd o buna spalare are o eficienta
asemanatoare cu tratarea termica la 100°C, timp de 2-5 minute. Se apreciaza ca de modul in acre
este condusa spalarea depinde, in mare masura, calitatea produsului finit.
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Spalarea materiilor prime vegetale se face prin inmuiere, prin frecarea produselor intre ele
si de organele de transport si stropire. Pentru fructele cu textura moale, spalarea se face numai
prin stropire.

Pentru a sigura o buna eficacitate a spalarii, se recomandd ca operatia sa decurgda in
contracurent, astfel ca in faza finala a procesului, produsul sa vina in contact cu apa cat mai
curatd, presiunea dusurilor la clatire sa fie cat mai ridicatd si sa asigure o spalare uniforma.
Pentru imbunatatirea operatiei se pot adduga substante detergente cu conditia ca faza de clatire sa
fie mai intensa.

Datorita diversitatii materiei prime folosite Tn industria conservelor vegetale, s-a construit o
gama mare de masini de spalat. Orientarea actuala este in directia realizarii unor masini de spalat
multifunctionale cu piese intersarjabile.

Curatirea

Urmareste indepartarea partilor necomestibile sau greu digerabile ale materiei prime,
obtinandu-se produse cu grad de finisare cat mai Tnaintat. Eliminarea pielitelor si a cojilor la o
serie de produse se poate realiza prin diferite procedee de curatire, aplicate industrial sau
experimental.

Curdatirea mecanica se realizeaza prin frecarea materiei prime pe peretii de carborundum ai
masinii sau pe principiul strungului.

Curatarea prin tratare termica se bazeaza pe faptul ca, prin incalzire rapida, are loc
transformarea protopectinei in pectind solubild, coagularea proteinelor si eliminarea aerului din
spatiile intercelulare, procese care permit eliminarea usoara a pielitei. Procesul de curatire este
mult usurat in cazul In acre se face o racire rapida, ceea ce evitd inmuierea fructului. Se prefera
curdtirea cu abur, deoarece la tratarea cu apa calda, la 95...100°C, au loc pierderi mari de
substante solubile. Cele mai bune rezultate se obtin prin expunerea produselor vegetale actiunii
aburului supraincalzit la presiunea de 3,1-8,5 at, urmatd de o detentd brusca la presiune
atmosferica (tabelul 10.1.).

Tabel 10.1.

Regimul de lucru al instalatiei de decojire cu vapori

: i . Durata tratamentului termic (s) in functie de
Specia de fructe si | Capacitatea, resiunca ahineili. at

legume ka/h 155 5 =3
Mere 1500-1800 30-35 25-30 20-25
Pere 1300-1500 40-45 35-40 30-35
Gutui 1000-1300 45-50 40-45 35-40
Piersici 1500-1800 30-35 25-30 20-25
Tomate 1500-1800 30 28 25
Ardei kapia 1500-1800 4] 30 25
Morcovi 800-1000 55 50 45
Pastarmac 1200-1500 40 35 30
Patrunjel 1200-1500 40 35 30
Telina 700 65 60 65
Sfecla rosie 650 75 60 60
Cartofi 600 70 65 60

Curdtirea cu gaze de ardere a produselor foloseste gaze de ardere la 340-400°C, cu o
viteza de 84 m/s, timp de 10-12 secunde. Se produce o0 evaporare instantanee a apei din straturile
de sub pielita, acre se desprinde cu usurinta.

Curatarea cu radiatii infrarosii se bazeaza pe proprietatile acestora de a trece prin stratul
de celulozd, ceea ce duce la o desprindere rapida a pielifei, ca urmare a evaporarii apei din
straturile de sub pielita.
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Curatarea prin flambaj constd in carbonizarea pielitei fructelor prin diferite procedee,
resturile fiind eliminate prin frecare, periere si stropirea fructelor cu apa sub presiune. Arderea se
poate realiza la flacara directd sau in cuptor electric la 1100°C.

Curatarea prin tartare la temperaturi reduse se bazeaza pe faptul ca, prin trecerea
produsului pe suprafete racite, la -30...-40°C, se realizeaza o desprindere usoard a pielitei de
pulpa.

Curdtirea prin procedeul crioenzimatic are in vedere cd prin imersarea fructelor sau
legumelor intr-o solutie de saramura racita la -12°C, timp de 30-40 secunde, se congeleaza
numai pielita si un strat de celule vecin cu ea. Microcristalele de gheatd strapung pielita,
favorizand desprinderea sa ulterioara. Prin imersia produsului in apa la 30...40°C, se realizeaza
decongelarea stratului si activizarea enzimelor pectolitice care hidrolizeaza suprafetele pectice,
favorizand desprinderea pielitei.

Curdtirea chimica constd In dezintegrarea pielitei fructului sub actiunea acizilor sau
alcaliilor, la o temperatura ridicata. Prin folosirea unei solutii alcaline sau acide la o temperatura
corespunzatoare (tabelul 10.2.), se indeparteaza pielita fructelor sau legumelor fie complet (pere,
gutui, telind), fie numai stratul parenchimatos al celulelor de sub pielitd (tomate, ardei, piersici).
Pielita slabita sau desprinsa poate fi usor indepartata prin racire brusca sau printr-0 prelucrare
mecanica corespunzatoare. Excesul de substanta chimica este indepartat de pe fructul fara pielita,
in curent de apa sau prin neutralizare. In ultimul caz este necesar ca, in final, si se faci o ultima
spalare cu apa potabila.

Tabel 10.2.
Parametrii optimi la decojirea chimica a fructelor si legumelor
Specia de fructe si Concentratia solutiei de Temperatura, Durata,
legume hidroxid de sodiu, % %G min
Mere 57 90-95 1-3
Pere 5-7 90-95 1-3
Gutui 3-5 90-95 1-2
Piersici 4-6 90-95 0,51
Prune - 4.6 90-95 0,5-1
Nuci verzi 5-7 90-95 3-4
Morcovi 10 95-98 0,5-1
Patruniel 10 95-98 1-2
Tomate 9 95-98 0,51
Ardei kapia 8 95-98 0,51
Telina 18 85-98 2

Rezultate foarte bune se obtin atunci cand se realizeaza o tratare combinatd: chimica si
vapori supraincalziti, procedeu ce prezintd avantajul cd, prin reglarea parametrilor zonei de
tratare alcalina si a celei de tratare termica, se poate realiza curdtarea majoritatii produselor
vegetale. Concomitent se face economie de hidroxid de sodiu, iar prin opdrire se indeparteaza
urmele de alcalii i se inactiveaza enzimele oxidante.

Divizarea

Se aplica fructelor si legumelor diferentiat, in functie de operatiile ulterioare ale proceselor
tehnologice ale produselor finite. Se folosesc in acest scop diverse tipuri de agregate pentru
taierea 1n felii, cuburi, taitei, masini de razuit, zdrobitoare, etc.

Opaérirea

Se aplica fructelor si legumelor intregi sau in segmente, asigurand urmatoarele efecte:

- inactivarea enzimelor;
- eliminarea aerului din tesuturi;
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- reducerea numarului de microorganisme;

- fixarea culorii produselor vegetale;

- eliminarea gustului neplacut al unor legume;

- Inmuierea texturii;

- o spalare suplimentara;

- utilizarea mai rationald a volumului ambalajului;
- imbunatatirea proceselor de osmoza.

In procesul de oparire, o importanta deosebita prezinta calitatea apei. In apa dura, pierderile
sunt mai mici, dar se poate recomanda numai pentru acele produse care au tendinta de a se
dezintegra la temperaturi ridicate. Apa durd este contraindicatd pentru majoritatea produselor
vegetale.

In prezenta fierului din api, apar procese de imbrumare datorita reactiei cu fenolii vegetali
(in special cu derivatii acidului cafeic). In plus, sdrurile de fier si de cupru catalizeazi degradarea
vitaminei C si procesele de oxidare a grasimilor.

Deoarece pierderile de substante sunt mult mai mari in cazul opdririi 1n apa, existd tendinta
extinderii a procedeului de oparire in abur.

Indiferent de procedeul aplicat, este necesar ca procedeul de oparire sa fie stabilit pentru
fiecare produs in parte, in functie de starea materiei prime si de procedeul de conservare aplicat.

Operatia de oparire este determinatd de doi factori: temperatura si timp. Domeniul de
variatie a temperaturii este de 85...98°C, iar durata 1-5 minute. in majoritatea cazurilor, oparirea
are loc prin tratarea produselor in apad incilzitd, la o temperaturd superioard, apropiatd de
temperatura de oparire. Pentru fiecare produs existd o duratd optimd de oparire, deoarece o
supratratare poate provoca o crestere a substantelor solubile in apa de oparire si distrugerea
peretilor celulari, cu expunerea substantelor continute proceselor de degradare.

Tn tabelul 10.3. sunt prezentate conditiile de lucru pentru realizarea unei opariri
corespunzatoare a legumelor si fructelor

Tabel 10.3.
Parametrii optimi la oparirea legumelor §i fructelor
Temperatura, Durata,

Legume Tempféatura, Dl:‘:?:a’ Fructe po C fih
Ardei gras 90 3,0 Caise 80-85 2
Bame ¢ 100 1,5-3,0 Cirese 100 3-4
Conopida 100 2,0 Corchu§§ 90 1.8
Fasole pastai 90-95 2,0-5,0 Gutui felii 100 5-20
Mazare 85-90 2,0-7,0 Mere felii 100 5-20
Morcov 90 2,0-4,0 Pere felii 100 5-20
Spanac 85 3,0-4,0 Piersici 95 3-4
Sparanghel 100 3,0-5,0 Prune 100 1

Produsele cu suprafatd mare sau cele divizate inregistreaza pierderi mai mari decat cele cu
suprafatd mica. Pierderi insemnate se Inregistreazd in continutul de vitamine, cele mai mari
constatandu-se pentru vitamina C si By. In tabelul 10.4. se prezinti pierderile de vitamine la
legumele opdrite cu diferite metode.
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Tabel 10.4.

Pierderi de vitamine prin diferite metode de oparire

Pierderi de vitamine, %
Produsul Apa calda Vapori Microunde

C B4 B, C C
Spanac 33-68 12-15 12-15 — =
Fasole verde 19-26 9 3 —~ s
Mazare 20-40 12 25 = =
Varza de Bruxelles 25 — — 13 35
Broccoli 43 — — 21 =
Conopida 25 — - 19 —
Morcovi 25 — — - -
Sparanghel 5-15 8 10 15 -

Oparirea produselor se poate realiza in apa, folosind mai multe tipuri de utilaje (cazanul
duplicat, opdritoare continue). Opdritorul continuu cu tambur folosit la oparirea legumelor este
prevazut cu variator de viteza, avand posibilitatea de reglare a duratei procesului de oparire ntre
1,5 s1 9 minute.

Racirea este obligatorie dupd opdrire, pentru a evita inmuierea excesiva a tesuturilor si
dezvoltarea microorganismelor remanente. Se efectueazd 1n apd rece la temperatura de
aproximativ 30°C, in racitoare continue cuplate cu oparitoarele respective.

Prajirea

Urmareste Tmbunatatirea calitatii legumelor prin formarea unei coloratii specifice si a unui
gust placut, de prajit, ca urmare a transformarilor care au loc in complexul substantelor azotoase
si glucidelor. In acelasi timp, se mareste valoarea alimentard a produsului, datoritid evaporarii
apei si a imbibarii cu grasimi a tesuturilor. Préjirea determina, totodata, si o importantd reducere
a microflorei. entru a se evita degradarea inaintatd a uleiului, ceea ce influenteaza negativ
calitatea produsului, se recomanda inlocuirea periodica a uleiului din instalatie.

Prajirea legumelor se poate face in instalatii de prajire discontinue si de tip continuu, prin
urmatoarele metode:

- instrat gros de ulei;

- in strat subtire de ulei;

- prin pulverizare de ulei incalzit;
- curadiatii infrarosii;

- sub vid.

Rezultatele cele mai bune le-au dat instalatiile de prajire cu suprafete de prajire exterioare,
care permit eliminarea particulelor in timpul circulatiei uleiului. Perspective industriale deosebite
prezintd metoda de prajire cu radiatii infrarosii.

Legumele prdajite se rdcesc in aer liber, prin mentinerea lor in tdvi perforate, pentru
eliminarea uleiului Tn exces.

10.3.2. Tehnologia produselor vegetale conservate prin acidifiere
Conservarea prin acidifiere a produselor vegetale se poate realiza prin:
- acidifiere naturala;
- acidifiere artificiala;
- acidifiere mixta.
Conservarea prin acidifiere naturala
Se aplica in special legumelor: varza, castraveti, tomate verzi si, intr-o masurd mai redusa
fructelor.
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Procesul fermentativ se poate desfisura sub actiunea microflorei spontane
(autoinsamantare) sau prin insamantare, ceea ce duce la obtinerea unui produs constant calitativ.

Materiile prime se recomanda sa fie recoltate la maturitatea tehnologica.

Tehnologia verzei murate

Varza trebuie sa fie de culoare alba, continutul de zaharuri de 2-4%, necesar fermentatiei
lactice. In functie de cantitatea receptionati se prelucreaza imediat sau se face o depozitare
temporard a verzei in gramezi de aproximativ 1 metru. Astfel, prin autoincalzirea care se
produce, se favorizeaza fermentarea.

Prelucrarea initiala a verzei se referda la indepartarea manuala a foilor exterioare
necorespunzatoare, calibrarea capatanilor in doua grupe de calitate (sub 1,5 kg si peste 1,5kg).
Prima categorie de produs este trecutd la scoaterea cotorului cu ajutorul unor masini tip burghiu;
0 anumitd proportie de cocean este divizat fin si adaugat la fermentare. Varza destinata tocarii
este taiatd in 4-6 bucati, dupa care este trecutd in magini de taiat tditei subtiri de 1-2 mm. O
instalatie automatizata realizeaza dozarea amestecului de varza tocata si sare, conform cerintelor
tehnologice; urmeaza dirijarea acestuia pe benzi transportatoare la bazinele de lemn sau de beton
spalate, protejate in interior cu materiale acido-rezistente, eventual butoaie de lemn.

Solutia de sare care se adauga peste varza capatani are o concentratie de 4,5-5,5% sare,
care se prepara rapid, conform datelor din tabelul 10.5. la suprafata bazinelor de fermentare se
lasd un spatiu gol de 15-20 cm, necesar montarii gratarelor de presare a verzii sub nivelul
saramurii.

Procesul de fermentare se desfasoara in timp, la temperatura de 20°C, cand se declanseaza
fermentatia preliminara, apoi la 15...18°C.

Fermentatia se considera terminatd, cand aciditatea rdmane constanta timp de 10 zile la
aceeasi temperaturd de fermentare. In aceste conditii, varza murati este ambalata pentru livrare
sau este mentinuta la depozitare la temperaturi sub 10°C, timp de 4-5 luni.

Tabel 10.5.
Caracteristicile fizice ale solutiilor de sare
°B& Greutatea sgeciﬁcé, Con&:’g: “ °Be Greutatea s%ecificé, Continut de NaCl

glem % | oL glcm m oL
1 1,007 1,0 10 14 1,100 14,2 158
2 1,014 20 | 20 15 1,116 15,5 173
3 1,022 30._| 30 :1.46 1,125 16,7 188
4 1,029 40 | 41 17, 1,134 18,0 204
5 1,037 50 | 52 18 1,142 19.0 217
8 1,045 6,0 63 19 1,152 20,0 230
7 1,052 70 | 74 [ 20 1,162 21,2 246
8 1,060 801 85:1: 21 1171 224 262
9 1,067 90 | 96 | 22 1,180 236 278
10 1,075 10,0 | 107 | 23 1,190 24,8 295
11 1,083 110 [ 119 | 24 1,200 26,0 312
12 1,091 120 | 131 [ 245 1,204 26,4 318
13 1,100 13,0 | 143

Tehnologia castravetilor murati

Castravetii trebuie sd prezinte o lungime de 10-15 cm, sd fie de culoare verde inchis, de
forma cilindrica sau ovoida, sa nu aiba gust amar si un conginut de 1,5-2-2% zaharuri necesar
fermentatiei lactice.
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Depozitarea temporara a castravetilor se recomanda sa se faca in camere frigorifice, la o
temperatura de 2-4°C, durata de pastrare poate fi de 2-3 sdptamani; in condifii de atmosfera
controlatd durata de depozitare se mareste.

Pregatirea materiei prime in vederea fermentarii presupune operatiile de spalare a
castravetilor 1n bazine de prespalare si in masini de spalat cu perii si barbotare de are, sortarea
calitativa si calibrarea mecanizata (masina de calibrat cu cabluri).

Dupa calibrare castravetii se inteapa cu ajutorul unui dispozitiv mecanic, cu scopul de a
usura patrunderea saramurii, sunt introdusi in butoaie din lemn de fag sau de stejar sau in bazine
de lemn, protejate in interior, In prealabil conditionate. Se adauga saramura de concentratie 6%
NaCl. Apa care se utilizeaza la saramura trebuie sa prezinte o duritate de 15-20 grade de duritate
germane. Adaugarea de marar uscat, hrean, seminte de mustar, frunze de visin, telind, etc.,
contribuie la obtinerea unor produse placut condimentate i la marirea duratei de pastrare.

Procesul fermentarii castravetilor dureaza 4-8 saptamani, aciditatea finald fiind de 1,5-2%
acid lactic, dupa care butoaiele trebuie pastrate la temperaturi de 0...5°C.

Tomatele verzi murate se obtin dupd o schema tehnologica asemanatoare castravetilor.

Conservarea prin acidifiere artificiala

Se aplica in mod deosebit legumelor: castraveti, gogosari, sfecla rosie, conopida, morcovi,
etc. (pe primul loc se situeaza castravetii).

Prelucrarea lor cuprinde: spalarea, sortarea calitativda, calibrarea, inteparea pentru
accelerarea procesului de difuzie a lichidului de umplere, dozarea in recipiente in prealabil
conditionate, dozarea solutiei acide, inchiderea recipientelor si pasteurizarea lor.

Pentru obtinerea lichidului de umplere se folosesc otet alimentar, sare, zahar, diferite
condimente (boabe de mustar, piper, foi de dafin, etc.), care imbunatatesc gustul, mentin textura
produselor si durata de conservare.

Concentratia solutiei de acid acetic necesara este prezentata in tabelul 10.6.

Tabelul 10.6.
Corelatia dintre concenliatia solutiilor de acid acetic gi densitatea la 20°C
Ac}d Densitate, aﬁ::;i Densitate, aﬁ;g Densitaste, aﬁ::& Densitazte. a‘::zltclic Densitaste,
acellC, [ giem? s glem® o | glem o || 9lcm y, | glcm

0,9006 21 1,0276 41 1,0408 A1 1.0R48 81 1,0699
1,0012 22 1,0288 42 1,0507 62 1,0653 82 1,0698
1,0025 23 1,0301 43 1,0516 63 1,0658 83 1,0696
1,0040 24 1,0313 L4 1,0525 64 1,0662 84 1,0693
1,00585 25 1,0326 45 1,0534 65 1,0666 | 85 1,0689
1,0069 26 1,0338 46 1,0542 66 1,0671 86 1,0685
1,0083 27 1,0349 47 1,0551 67 1,0675 87 | 1,0680
1,0097 28 1,0361 48 | 1,0559 68 1,0678 88 1,0675
1,0111 29 1,0372 49 1,0567 69 1,0682 89 1,0668
1,0125 30 1,0384 50 1,0575 70 1,0685 90 1,0661
1,0139 31 1,0395 51 1,0582 71 1,0687 91 1,0652
1,0154 32 1,0406 52 1,0590 72 1,0690 92 1,0643
1.0168 33 1.0417 53 1,0597 73 1,0693 93 1,0632 |
1,0182 34 1,0428 54 1,0604 74 1,0694 94 1,0619
1,0195 35 1,0438 55 1,0611 75 1,0696 95 1,0605
1,0209 36 1,0449 56 1,0618 76 1,0698 96 1,0588
1,0223 37 1,0458 57 1,0624 77 1,0699 97--]- 1,0570
1,0236 38 1,0469 58 1,0631 78 1,0700 98 1,0549
1,0250 39 1,0479 59 1,0637 79 1,0700 99 1,0524
1,0263 40 1,0488 60 1,0642 80 1,0700 | 100 | 1,0498

S = Y N Y S S S S 1= Bt R d i B
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Conservarea prin acidifierea mixta

Conservarea prin acidifierea mixta duce la obtinerea unor produse cu calitdti organoleptice
superioare, care Tmbinad atat proprietatile produselor fermentate lactic car si a celor conservate cu
otet.

Tn cazul acestui procedeu de conservare asupra castravetilor, se face mai inti o fermentatie
lactica pana la 0,5% acid lactic, dupa care se scot din saramura, se spald, se zvanta si se introduc
in recipiente mici. Adaosul de otet aromatizat la 70°C se face pana la o aciditate totala a
produsului finit de 3%, exprimatd in acid acetic. Se continud cu operatiile de inchidere a
recipientelor si de pasteurizare.

Pe baza acestui procedeu se pot obtine diferite sortimente de salate de legume aromatizate
diferit.

10.3.3. Tehnologia semifabricatelor din fructe si legume

Semifabricatele de naturd horticold se realizeaza in timpul campaniei de recoltare si se
obtin cu ajutorul conservantilor chimici, putind fi prelucrate si in extrasezon.

Ele se clasifica in:

- pulpe de fructe, nefierte si fierte, care sunt produse obfinute prin prelucrarea
mecanicd si/sau termicd a fructelor; se prezintd ca fructe Intregi, jumatati sau
sferturi, ce permit identificarea speciei din care au provenit;

- marcuri de fructe, care sunt produse obtinute prin prelucrarea mecanica si termica a
fructelor, in rare cazuri nefierte;

- sucuri de fructe, care se prepara din diferite fructe dupa tehnologia de obtinere a
sucurilor de fructe. Administrarea substantei conservante se face ca la marcuri. Sunt
conservate in vederea obtinerii siropurilor de fructe sau a jeleurilor;

- semifabricate din legume — cazul tomatelor — care se prelucreaza dupa schema
tehnologica aplicatd pulpelor nefierte.

Semifabricatele se prepard din fructe sau din legume proaspete, recoltate la maturitate
tehnologica.
Schema tehnologica de fabricare a pulpelor de fructe cuprinde urmatoarele operatii:

- sortarea — care se face pentru Inlaturarea exemplarelor necorespunzatoare;

- spalarea — prin care se elimind impuritdtile mecanice, pesticidele, microflora
epifitd;

- curatirea fructelor/legumelor — care constd in 1indepartarea coditelor, a
samburilor, a cojii, a casei semintelor, etc.;

- divizarea — in cuburi, taitei, care este facultativa;

- conservarea — care se realizeaza prin addugarea in recipientele cu fructe/legume a
unei solutii apoase de conservant (apa maximum 10% din greutatea
fructelor/legumelor). Recipientele utilizate sunt butoaie care au o capacitate de 100-
200 de litri, in prealabil spdlate, aburite i parafinate in interior. Solutia de SO, se
adauga in 2-3 etape Tn butoi.

Solutiile se prepara tinand cont de datele din tabelul 10.7.
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Tabelul 10.7.

Densitatea solutiilor de dioxid de sulf

Concentratia SO, Densitatea, Concentratia S0, Densitatea,

% gfem® % glcm®
0.5 1.0028 4.5 1,0248
1.0 1.0056 5.0 1,0275
1D 1.0085 55 1.0302
2.0 1.0113 6.0 1.0328
2.5 1.0141 6.5 1.0353
3.0 1.0168 7.0 1.0377
3:5 1.0194 7.5 1.0401
4.0 1,0221

Doza de dioxid de sulf variaza intre 0,1 si 0,2% in functie de durata conservarii, astfel:

- pentru o conservare de 3 luni doza este de 0,1%;

- pentru o conservare de 6 luni doza este de 0,15%;

- pentru o conservare de 12 luni doza este de 0,24%);

Solutiile se prepara tinand cont de datele din tabelul X.7.

Dupa ce s-a adaugat conservantul, butoaiele se Infunda si se rostogolesc pentru
omogenizarea amestecului de fructe cu conservantul si apoi sunt depozitate.

10.3.4. Tehnologia produselor vegetale conservate prin uscare

Metoda uzual folosita industrial pentru deshidratarea fructelor si legumelor este uscarea cu
aer cald, cu diferite tipuri de uscatoare (tunel, banda, cu zone).

In functie de caracteristicile materiei prime si ale produsului finit, se impun anumite
conditii tehnice pentru realizarea deshidratarii legumelor si fructelor cu ajutorul aerului cald.

Deshidratarea prin pulverizare a pastei de tomate se face prin adaos preliminar de substante
stabilizatoare si de umplutura. Ca agenti de stabilizare se folosesc bisulfiti de sodiu si alte
substante, acre favorizeaza mentinerea culorii in timpul procesului de uscare, ca materiale de
umplutura, care reduc higroscopicitatea produsului finit, se folosesc semintele de rosii fin
macinate, amidon, etc. umiditatea pulberii de pasta de tomate este cuprinsa intre 2,5 si 3,5%.

In cazul produselor lichide, sensibile fatd de temperaturi ridicate, se poate realiza uscarea
continua in strat fluidizat vibratoriu, ceea ce previne lipirea si frecarea produsului uscat. Pe acest
principiu s-a realizat un uscator vertical, folosit pentru obtinerea pulberilor din sucul de fructe si
legume, durata procesului de uscare este de ordinul secundelor.

Deshidratarea in strat de spuma se aplicd pentru obtinerea pulberilor de citrice, tomate,
diferite fructe, ca atare sau sub formad de piureuri. Extinderea cea mai mare a tehnicii de
deshidratare in start de spuma s-a constatat la obtinerea pulberii de tomate.

In ceea ce priveste uscarea prin liofilizare, principalul inconvenient consta in consumul de
energie, care este de cateva ori mai mare decat cel realizat la tehnologiile clasice de deshidratare.
De aceea, pentru liofilizare se folosesc materii prime scumpe si foarte perisabile, cum ar fi:
fructele citrice, fructele si legumele cu continut ridicat de vitamine. Aceastd metoda de
deshidratare este superioara fatd de tehnicile uzuale. Fructele liofilizate se rehidrateaza usor,
recapatandu-si forma, volumul, aroma, culoarea si celelalte insusiri senzoriale.

10.3.5. Tehnologia sucurilor de fructe si legume

Prin sucuri de fructe se definesc acele bauturi obtinute din diferite specii de fructe, coapte
si sandtoase, printr-un procedeu mecanic (presare, centrifugare) sau prin difuziune si care sunt
conservate prin diferite procedee (concentrare, conservare chimica, pasteurizare).

Fabricarea sucurilor de fructe s-a dezvoltat in doua directii:

129



- sucuri limpezi (fara particule in suspensie), care datorita eliminarii suspensiilor au un
grad mare de transparenta;

- sucuri cu pulpd (cu particule in suspensie), la care trebuie asiguratd stabilitatea
suspensiilor).

Tehnologia sucurilor limpezi

Se apreciaza ca fiecare specie de fruct urmeaza o tehnologie specifica, dar toate
tehnologiile, indiferent de fruct si de calitatea sa, cuprind operatiile de obtinere a sucului printr-
un procedeu mecanic sau prin difuziune si de limpezire a sucului brut prin diferite procedee.

Obtinerea sucurilor de fructe

Sucurile de fructe se pot obtine prin presare, centrifugare si prin difuziune.

Presarea

Este metoda cea mai folositd pentru obtinerea sucului. Inaintea operatiei de presare,
majoritatea fructelor sufera o serie de tratamente preliminare, constand in divizarea mai mult sau
mai putin avansatd si, uneori, un tratament enzimatic preliminar, cu scopul distrugerii
substantelor pectice. Gradul de maruntire influenteaza in mare masura randamentul presarii.
Operatia de presare depinde de presiunea aplicata si de durata ei.

Factorii care influenteaza presarea sunt: suculenta materiei prime; grosimea stratului de
material; consistenta si structura stratului de presare; variatia in timp a presiunii; materialele
auxiliare folosite; metoda de prelucrare prealabila a fructelor.

Existd un numar foarte mare de tipuri de prese utilizate pentru obtinerea sucului, dar,
indiferent de tipul folosit, sucul trebuie sa aiba un continut de substante solide insolubile care sa
fie usor eliminate prin decantare.

Centrifugarea. In centrifugi, materialul este supus acceleratiei centrifugale, care este
direct proportionala cu patratul vitezei unghiulare §i cu raza. Principalii factori care
conditioneaza extractia sucului sunt: turatia centrifugei, durata centrifugarii, gradul de umplere a
centrifugei si gradul de maruntire a materiei prime; in ceea ce priveste randamentul in suc, s-a
stabilit ca durata centrifugarii are o influentd predominanta fata de viteza de centrifugare. Cele
mai utilizate sunt centrifugele filtrante, cu ax vertical si tambur filtrant conic perforat.

Difuzia. Aceasta metoda prezintd avantajele unui randament mare in suc si al unei
productivitati ridicate. S-a constat cd sucurile de fructe obtinute prin difuzie sunt de buna
calitate, compozitia chimica nu difera substantial de a celor obtinute prin presare, dar se
considera necesara specificarea pe eticheta a acestui procedeu.

Limpezirea sucurilor de fructe. Sucul brut obtinut la presarea fructelor are o vascozitate
si contine o cantitate mare de particule in suspensie, care sedimenteaza incet. Pentru a obtine
sucuri limpezi este necesar sd se elimine sedimentul din suc, operatie care se poate realiza prin
mai multe metode: autolimpezirea, limpezirea enzimatica, prin cleire, cu argile, prin incélzire
rapidd, prin centrifugare, etc.

Autolimpezirea se bazeaza pe proprietatea ce o au sucurile de a se limpezi spontan dupa
un anumit timp.

Limpezirea enzimatica se recomanda pentru tratarea sucurilor bogate in substante pectice
(mere, coacdze) si pentru obtinerea sucurilor concentrate, in vederea reduceri vascozitatii si
evitarii fenomenului de gelificare. Se utilizeaza preparate enzimatice pectolitice, care realizeaza
sedimentarea si reducerea vascozitatii sucurilor in cateva ore, fatd de cateva luni necesare
autolimpezirii.

Limpezirea prin cleire consta in adaugarea in suc a unor solutii coloidale care formeaza
cu substantele sistemului coloidal ale sucului combinatii insolubile sau transforma coloizii
hidrofili ai sucului Tn coloizi hidrofobi; prin neutralizarea coloizilor naturali ai sucului are loc
sedimentarea lor. Metoda de cleire cea mai utilizata este cea cu ajutorul solutiilor de tanin si
gelatina.
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Limpezirea cu argile absorbante, respectiv bentonite, reduce in masurd mai mica
continutul de coloizi din suc de aceea se poate aplica tratarea combinata a sucului cu bentonita si
gelatind sau cu poliacrilamida.

Limpezirea prin incilzirea si racirea rapida a sucului duce la separarea suspensiilor din
sucul de fructe. Se recomanda ca incalzirea sa se faca la 77....78°C, timp de 70-80 s, urmata de
racirea rapida la temperatura camerei sau la 4...5°C.

Limpezirea prin centrifugare se bazeaza pe actiunea fortei centrifuge, care duce la
separarea rapida a impuritatilor, a suspensiilor si a microorganismelor. Prin acest tratament nu se
realizeaza o reducere a vascozitatilor, deoarece substantele coloidale nu sedimenteaza.

Filtrarea sucurilor. Dupa operatia de limpezire, sucurile de fructe nu sunt perfect limpezi;
de aceea este necesara filtrarea care asigurad transparentd si stabilitate produsului. Ca materiale
filtrante se folosesc: péanza, celuloza, azbest si pamantul de infuzorii. Sucurile de fructe se
filtreaza la temperatura camerei sau la rece, iar uneori se practica o incalzire la 50...60°C, pentru
accelerarea procesului de filtrare.

Tn industria sucurilor de fructe se foloseste o gamd mare de filtre: filtre cu umplutura de
colmatare, filtre-presa care pot fi: cu rame si cu placi. In ultimul timp, pentru a asigura o
eficacitate mai buna a procesului de filtrare, s-a realizat operatia de polifiltrare, care consta intr-o
dubla filtrare a sucului in acelasi aparat.

Conservarea sucurilor de fructe. Conservarea poate fi realizata prin diferite procedee,
conform schemei din figura 10.1.
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Fig. 10.1. Schema tehnologica generald de conservare a sucurilor limpezi

Tehnologia sucurilor cu pulpa

Problema principala ce apare la fabricarea nectarului este evitarea sedimentarii particulelor.
Ca urmare, trebuie sa se acorde o atentie deosebita operatiei de omogenizare. Sucurile cu pulpa,
chiar la un grad de maruntire de 0,4 mm au tendinta de a se sedimenta in timp, ceea ce
inrdutateste aspectul comercial. Pentru a se evita aceste neajunsuri, este necesar sd se micsoreze
dimensiunile particulelor 50-100 p. Astfel se asigura obtinerea unei suspensii stabile in timp si o
imbunatatire a gustului produsului. Pentru a se atinge un grad de maruntire atat de inaintat se
folosesc mai multe tipuri de omogenizare, cele mai utilizate fiind omogenizatoarele cu pistoane
(cu plunger). Unele linii tehnologice, ca linia Bertuzzi, folosesc o instalatie de centrifugare, care
elimina partile celulozice si realizeaza o stabilitate a produsului mai buna in timp.
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Procesul de omogenizare find determind o saturare a produsului cu aer care datoritd
oxigenului confinut, duce la oxidarea substantelor organice din produs micsorand continutul de
vitamine, respectiv valoarea nutritivd. Pentru eliminarea aerului din produs se folosesc procedee
termice, sub vid sau combinate. Cea mai utilizata este metoda combinata de dezaerare, prin care
produsul este supus in acelasi timp efectului termic si vacuumului.

Schema tehnologica generald de obtinere a sucurilor cu pulpa este prezentata in figura 10.2.

Tendinta actuala in ceea ce priveste ambalarea nectarului este de a folosi materiale
complexe (sistem Tetra-pak) pe principiul dozarii si conservirii aseptice a produselor.
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Fig. 10.2. Schema tehnologica generala de fabricare a sucurilor cu pulpd

Tehnologia sucurilor cu pulpa din materii prime vegetale este orientata in trei directii:

- Nectarurile se obtin din fructe apartindnd diferitelor specii (caise, piersici, visine,
gutui, pere, prune, struguri, coacdze negre, zmeurd, capsune, mure, afine, etc.),
conform retetelor de fabricatie (tabelul 10.8.)

- Sucurile cu pulpa obtinut din legume prelucreaza: tomate, sfecld, morcovi, ardei,
telina, spanac, varza, etc.
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- Deoarece sucurile de legume nu au calitati suficient de placute, se recomanda
cupajarea acestora cu sucuri de fructe sau alte sucuri de legume, obtinandu-se asa-
numitele sucuri cupajate sau cocteiuluri

Tabel 10.8.

Retete de fabricatie pentru 100 kg nectar de fructe cu substantd uscata solubila minim
10 grade refractometrice

Dy
Reteta de fabricatie, kg
Sortimentul Piure de fructe Sirop de zahar Acid
kg s.u.s., % kg sALS., % ascorbic Citric

Nectar de caise 60 10 40 10 0,01 0',2
Nectar de gutui 40 7 60 14 0,01 O,i
Nectar de pere 40 10 60 11 0,01 0.5
Nectar de piersici B0 8 40 15 0,01 0?
Nectar de prune 80 12 40 9 0,01 0.4
Nectar de visine 70 11 30 11 0,01 -

10.3.6. Tehnologia producerii concentratelor de fructe si legume
In functie de gradul de concentrare se deosebesc:

- Semiconcentrate cu 30-50% s.u.s (pasta de tomate, sucuri de citrice). Se
caracterizeaza printr-o stabilitate redusa, fiind necesar un procedeu de conservare
suplimentar (congelare, pasteurizare, sterilizare);

- Concentrate propriu-zise cu minimum 65% s.u.s., stabilite in timp, farad un alt
procedeu de conservare. Pentru a evita transformarile senzoriale si reducerea valori
alimentare, se recomanda racirea rapida pand la 20°C, iar pastrarea sd se faca la
temperaturi reduse (2°C).

Tehnologia concentratelor de tomate

Tn aceasta grupa se includ bulionul si diferitele tipuri de pasti, cu 12-40% s.u.s., obtinute
prin prelucrarea tomatelor ajunse la maturitate tehnologica. Concentratele de tomate sunt folosite
in alimentatie pentru a imbunatati culoarea, gustul si valoarea nutritivd a unor produse
alimentare.

Tehnologia fabricarii pastei de tomate cuprind trei faze:

- obtinerea sucului brut;
- concentrarea acestuia si conditionarea;
- ambalarea produsului respectiv.

Schema tehnologica de obtinere sucului brut este prezentata in figura 10.3.

Receptia materiei prime

Se face cantitativ si calitativ, (extractul refracto-metric trebuie sa fie de 5-7%). Transportul
intern al tomatelor se face hidraulic. Tomatele cad in masina de prespalare si apoi sunt trecute in
magina de spalat.

Operatia de spalare urmareste, in special, reducerea indicelui Howard si evitarea prezentei
nisipului Tn produsul finit. Sortarea se face pe banda de sortare si cu role. Pe partea inclinata a
benzii de sortare se face o spalare cu dusuri a tomatelor sortate, care cad in zdrobitor. Se
recomanda separarea semintelor inainte de preincalzire, deoarece se evitd trecerea substantelor
tanante 1n suc si o valorificare mai buna a semintelor.

Grupul de separare a semintelor este format din: zdrobitorul de tomate, separatorul de
pulpa, zdrobitorul de pulpa si un separator centrifugal pentru seminte.

Sucul si pulpa zdrobita trec la preincélzite in schimbatoare de caldura cu serpentind. Sucul
de tomate rezultat de la grupul de strecurare — rafinare - ultrarafinare este dirijata la concentrare,
deseurile fiind presate cu o presa cu surub.
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Fig. 10.3. Schema tehnologica de obtinere a sucului brut de tomate

Concentrarea sucului brut

Operatia se face in functie se face in functie de tipul de produs obtinut (bulion cu 12%,
18% substantd uscata solubild).

Pentru concentrarea sucului de tomate se folosesc instalatii de concentrare cu simplu efect,
cu dublu efect sau triplu efect. Orientarile actuale sunt spre instalatiile de concentrare cu patru
efecte Tn contracurent si cu curent paralel (figura 10.4.).

Pentru a realiza o concentrare rapida a sucului de tomate si a evita formarea crustei, se
recomanda aplicarea schemei tehnologice din figura 10.5.

Conditionarea si ambalarea pastei de tomate

In vederea asiguririi stabilitatii microbiologice a produsului, se face tratarea termici a
pastei de tomate. Conservarea prin termosterilizare se poate face prin turnarea pastei de tomate
fierbinte 1n recipiente de 3/1 si prin sterilizare rapida a recipientelor de 1/10 si 1/1. O linie de
conditionare a pastei de tomate este formata din bazinele de colectare a pastei de tomate, pompa,
preincalzitor de pastd (tip Rototherm), masina de dozat si magina de inchis.

Pasta de tomate poate fi dozata si in tuburi de aluminiu si pasteurizata.
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Fig. 10.4. Instalatia de concentrare Manzini cu patru efecte in contracurent.
I-1V — corpuri de concentrare (efecte); V — condensator semibarometric;
A —apa; Ab —abur viu; P — produs; R — refractometru; T — turbind; C - condens

Pentru turnarea la rece, pasta de tomate se raceste la 20°C si se dozeazd in butoaie
parafinat. In prezent, exista tendinta pentru conservarea aseptica a pastei de tomate, in rezervoare
mari, folosind linii speciale.
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Figura 10.5. Schema de concentrare ultrarapida a sucului de tomate
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Tehnologia sucurilor de fructe concentrate

Sucurile de fructe obtinute dupa tehnologia descrisa in acest capitol sunt supusa operatiei
de concentrare. Instalatiile moderne pot realiza concentrarea sucurilor de fructe pand la
maximum de 7 ori concentratia initiald. In aceste conditii sucurile cu un continut de substanti
uscata solubilad de aproximativ 10° refractometrice pot fi concentrate pana la 70° refractometrice,
concentratia la care activitatea microorganismelor este inhibati. In prezent, existd tendinta de a
se renunta la concentrarea avansatd a sucurilor, care necesitd un consum mare de energie si
influenteazd negativ calitatea produselor, realizdndu-se concentrarea pana la 40-45°
refractometrice, aplicand un procedeu de conservare suplimentar (conservarea chimica,
conservare i ambalare aseptica, etc.)

Cu exceptia sucului de mere si struguri, care se concentreaza la 65-70° refractometrice,
celelalte sucuri se concentreaza pana la 40-45° refractometrice.

Concentrarea sucurilor se poate realiza prin mai multe metode: evaporarea, congelare,
osmoza inversa, ultrafiltrare, metoda cea mai folosita industrial fiind concentrarea prin
evaporare.

Orientarea actuala la fabricarea sucurilor de fructe concentrate este folosirea unor instalatii
de concentrare cu dublu si triplu efect, in vederea reducerii consumului a unitatii si a concentrarii
ultrarapide pentru a asigura pastrarea calitatilor produsului. Instalatiile de concentrare sunt de
tipul Alfa-Laval, Schmidt, Manzini, Wiegand.

Recuperarea aromelor

Reprezintd o operatie principald la fabricarea sucurilor de fructe concentrate, deoarece
aromele influenteaza mult calitatile senzoriale ale produselor. Cantitatea de suc evaporata pentru
recuperarea aromelor reprezintd 10-30% din cantitatea de suc proaspat.

Pentru concentrarea sucurilor de fructe se folosesc sucuri bine limpezite si filtrate. In cazul
sucului de mere, prin evaporarea a 10,20 sau 30% din suc se pot retine in concentratul de aroma
60,85 sau 90% din substantele de aroma ale sucului. Cu toate acestea, in practica, gradul de
evaporare este de 10%, suficient pentru a asigura obtinerea unui concentrat de arome, care prin
diluare si dea o aroma specifici de mere. In cazul celorlalte fructe, procentul de suc evaporat
este de 20% la zmeura, mure, cdpsune, 25% la visine, 20-30 la coacaze negre si la afine.

Recuperarea aromelor din sucurile de fructe se bazeaza pe solubilitatea acestora in apa si pe
volatilitatea lor.

Tratarea cu benzoat de sodiu

Sucurile din fructe de padure (afine, coacdze, zmeura, etc.) si de citrice sunt concentrate la
42-45° refractometrice si, pentru a le asigura stabilitatea la depozitare, se trateaza cu 0,2%
benzoat de sodiu. Acesta se adaugd sub forma unei solutii 50%, urmatd de omogenizarea in
produs prin agitare.

Depozitarea sucurilor concentrate

Se face in recipiente condifionate in prealabil (cisterne de inox, damigene), in spatii ferite
de actiunea razelor solare si de inghet, la temperatura de 10...20°C. in cazul in care, dupa
concentrare, s-a facut racirea sucurilor la 3...4°C. este recomandatd depozitarea sucurilor in
spatii refrigerate.

10.3.7. Tehnologia produselor vegetale conservate cu zahar

Pentru conservarea fructelor se utilizeaza metoda de fierbere, cu addugarea unei cantitéti
determinate de zahar, iar pentru unele produse se adauga pectina si acizi alimentari.

Cantitatea de zahar adaugata contribuie la ridicarea presiunii osmotice a fazei lichide a
produsului, acre blocheaza dezvoltarea microflorei de alterare, iar activitatea apei este de
aproximativ 0,84. in aceste conditii, pentru anihilarea activitatii mucegaiurilor si drojdiilor
osmofile sunt necesare unele tratamente suplimentare produselor conservate cu zahar, cele mai
utilizate fiind pasteurizarea si sterilizarea.
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Produsele conservate cu zahar se clasifica in doua categorii:

- produse gelificate, din care fac parte: gemurile, marmeladele, jeleurile, produse a
caror consistenta solid — elastica se datoreaza formarii unui gel de pectind — zahar —
acid.

- Produse negelificate, din acre fac parte: dulceturile, siropurile, magiunul, pastele de
fructe si fructele confiate, obtinute fara adaos de pectina.

Produse gelificate
Gemurile reprezinta produse gelificate, ce se obtin din fructe proaspete sau
semiconservate, fierte cu zahar, cu sau fard adaos de acizi sau pectind, pand la concentratia
stabilita de normativele 1in vigoare, ambalate 1in recipiente 1inchise ermetic i
pasteurizate/sterilizate. La fabricarea gemurilor se folosesc fructe proaspete recoltate la
maturitatea tehnologica sau pulpe conservate cu dioxid de sulf.
Procesul tehnologic de fabricare a gemurilor cuprinde urmatoarele faze:
- spalare;
- sortare;
- curatare;
- divizare;
- prepararea produsului;
- spalarea recipientelor;

- dozare;
- inchidere;
- pasteurizare/sterilizare, conditionarea recipientelor pline;
- depozitare.
Tn tabelul 10.9. sunt prezentate retetele de fabricatie pentru gemuri.
Tabelul 10.9.
Retete de fabricare pentru gem cu substanta uscata solubila
minimum 48 grade refractometrice
Reteta de fabricatie in kg pentru 100 kg gem
RSN Fructe Marc de MgIeco Zahar |Glucoza|Pectina ACi.d
fructe mere citric

Gem de afine 65: 2 B 10 32 174 - 02
Gem de agrise 60 6 10 32 i 174 - -
Gem de caise 65 B8 13 31 17 - 0.1
Gem de capsune 65 6 11 32 17 - 0.1
Gem de cirese 65 6 10 31 17 0,3 0.5
Gem de coacéaze 65 6 9 32 17 - -
Gem de gutui 60 6 12 30 17 - 0,15
Gem de mere 60 ) 10 30 17 - 0,15
Gem de mure 65 6 10 32 17 - 0,15
Gem de pere 60 6 10 30 17 - 0,15
Gem de piersici 67 6 13 31 17 - 0,45
Gem de prune 65 6 12 31 17 - 0,15
Gem de revent 55 5 11 32 17 0,3 s
Gem de trandafiri 16 - 10 34 17 0,3 0,7
Gem de vigine 65 6 10 31 1% 0.3 oL
Gem de zmeura 65 6 11 32 17 - 0.1
&eg:ei’ifﬁ:e) 60 Prune 6 10 30 17 - |o1s
Gem asortat Gutui 3 )
g'gtcijrlt)z pere, 60 f’:r: 3 12 30 17 = 0,15
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In figura 10.6. se prezintd o linie automati pentru formarea, umplerea si inchiderea
ambalajelor termoformate, utilizata pentru ambalarea gemurilor.

Figura 10.6. Linia de ambalare a gemurilor
folie pentru corp; 2 — incalzire (inmuierea foliei); 3 —formare; 4 — dozare si umplere;
5 —folie pentru capac; 6 — termosudare; 7 — stantare;
8 — deseuri (folie); 9 — evacuarea produselor ambalate

Marmelada este produsul obtinut prin concentrarea cu zahar a marcului de fructe proaspat
sau conservat, cu sau fara adaos de acizi alimentari sau pectind. Pentru ambalarea marmeladei se
pot utiliza diferite tipuri de ambalaje; borcane de sticla, ladite de lemn captusite cu hartie
pergament, ambalaje complexe.

Procesul tehnologic cuprinde urmatoarele faze:

- prepararea marcului;
alcatuirea retetei;
concentrare;
dozare;
inchidere.

Jeleurile reprezinta produse gelificate, obtinute din sucuri de fructe in amestec cu zahar,
pectind cu sau fara adaos de acid citric, purtand denumirea fructelor din care provin sucurile
utilizate. Materia prima utilizata la fabricarea jeleurilor de fructe se prezintd sub forma de fructe
proaspete sau suc de fructe conservat cu dioxid de sulf.

Procesul tehnologic de fabricare a jeleurilor include doua etape:

- fabricarea sucurilor de fructe, care cuprinde: spalarea fructelor, divizare, fierbere, presare,
spalarea sucului, limpezire;

- prepararea jeleurilor, acre cuprinde: alcatuirea sarjelor, fierbere, concentrare, dozare,
inchidere, pasteurizare/sterilizare, depozitare.

Tn tabelul 10.10. se prezinti retetele de fabricatie pentru unele sortimente de jeleuri.

Tabelul 10.10.
Retete de fabricatie pentru jeleuri de fructe cu substanta uscata solubila de minimum
61 grade refractometrice

X Retete de fabricatie in kg pentru 100 kg jeleu

s Sorlimentul Suc de fructe Zahar | Pectind | Acid citric
Jeleu de capsune 65 kg de 6 grade refractometrice 56 1 0,2
Jeleu de gutui 60 ka de 10 grade refractometrice 54 - 0.2

[ Jeleu de mure 62 kg de 8 grade refractometrice 55 2 0,2
Jeleu de visine 60 kg de 10 grade refractometrice 54 2 E
Jeleu de zmeura 62 kg de 8 grade refractometrice 55 1 0,2
Jeleu de catina alba 38 kg de 10 grade refractometrice 58 0,9 -
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Produse negelificate

Dulceata reprezintd produsul obtinut prin fierberea fructelor in sirop de zahar, cu adaos de
acid citric si concentrarea produsului.

Procesul tehnologic de preparare a dulcetii cuprinde urmatoarele faze:

- spalare;
sortare;
curatare;
divizare;
operatii preliminare specifice (intarirea texturii la fructele moi, inteparea la fructele verzi,
oparirea la fructele tari);

- prepararea dulcetii;

- racire;

- spalarea recipientelor;

- dozare;

- Inchidere;
pasteurizare/sterilizare;

- conditionarea recipientelor pline;

- depozitare.

Siropurile sunt produse obtinute prin concentrarea sucurilor de fructe cu zahdr si adaos de
acid citric, ambalate in butelii de sticla, inchise cu capsule metalice.

Procesul tehnologic se desfasoara in douad etape:

- obtinerea sucului de fructe;

- prepararea siropului.

Tn tabelul 10.11. sunt prezentate retetele de fabricatie a unor sortimente de siropuri de

fructe.

Tabelul 10.11.

Retete de fabricatie pentru 100 kg sirop de fructe cu substanta uscaté solubila de
44 grade refractometrice

Suc de fructe
cu substanta uscata Zahar, Glucoza, Acid citric, | Pecting, | Apa,
solubild, grade kg kg kg kg kg L
refractometrice
6 48 238 24 0,7 0,1 10
A 45 23,6 24 07 0.1 12
8 43 234 24 0.7 0.1 14
9 40 23,2 24 0.7 0.1 18
10 38 23.0 24 0.7 0.1 23
11 36 23.0 24 0,7 0.1 25
12 36 23.0 24 0,7 .1 25
13 36 228 24 0.7 0,1 25
14 36 226 24 0,7 0,1 25

Pastele de fructe sunt produse obtinute prin concentrarea marcului de fructe, cu adaos de
zahdr, ambalate 1n recipiente inchise si pasteurizate. Paste de fructe se prepard dintr-o singura
specie de fructe sau din amestec de fructe.

Procesul tehnologic de fabricare a pastelor de fructe cuprinde urmatoarele faze:

- alcatuirea sarjelor;

- desulfitarea marcului;

- concentrare;

- dozare;

- Inchidere;
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- pasteurizare/sterilizare.

Tn tabelul 10.12. se prezinti retetele de fabricatie a unor sortimente de paste de fructe.

Tabelul 10.12.

Retetele de fabricatie pentru paste de fructe cu substanta uscat3 solubila de minimum
58 grade refractometrice

P Reteta de fabricatie in kg pentru 100 kg produs finit

Marc de fructe Zahéar
Pasta de caise 80 kg marc de 10 grade refractometrice 5
Pasta de capsune 100 kg marc de 6 grade refractometrice 53
Pasta de cirese 80 kg marc de 10 grade refractometrice 51
Pasta de pere 80 kg marc de 9 grade refractometrice s 51
Pasta de piersici 90 kg marc de 9 grade refractometrice 51
Pasta de vigine 80 kg marc de 10 grade refractometrice 51
Pasta de macese 50 kg marc de 9 grade refractometrice 55

Magiunul reprezinta un produs concentrat, rezultat din fierberea prunelor, fara adaos de
zahar.

Fructele confiate se obtin printr-un proces de saturare osmotica a fructelor cu zahar, pana
la un continut in zahar a produsului finit de 65-70%.

10.3.8. Tehnologia conservelor sterilizate de fructe si legume

Tehnologia conservelor sterilizate de lequme

Prin termosterilizare se pot conserva toate tipurile de legume prelucrate sub diferite forme.

Sortimentele de conserve de legume sunt cuprinse in urmatoarele grupe:

- conserve de legume in apa si bulion;

- conserve de legume in ulei;

- conserve de legume in otet.

Procesul tehnologic cuprinde urmétoarele faze:

- spalare;

- sortare;

- curatare;

- divizare;

- tratamente termice preliminare (oparire, racire, prajire);

- prepararea lichidului de acoperire (saramura, bulion, sos tomat, solutie de otet);

- spalarea recipientelor;

- umplere;

- marcare;

- Inchidere;

- sterilizare;

- conditionarea recipientelor pline;

- depozitare.

Materia prima reprezintd factorul principal in asigurarea calitatii produselor finite.

Lichidul de umplere se prepara dupa cum se prezinta in cele ce urmeaza.

Prepararea saramurii. Lichidul de acoperire pentru conservele de legume in apa este
saramura cu concentratie 1,5-2%.
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Prepararea bulionului de tomate. Bulionul de tomate utilizat la conservele de legume in
bulion se prepara din tomate proaspete, in instalatia de fabricare a sucului din linia de pasta de
tomate, cu adaos de 2% sare. In lipsa tomatelor proaspete se poate folosi pasta de tomate diluata.

Prepararea sosului tomat. La prepararea sosului tomat pentru conservele de legume in ulei
se folosesc legume proaspete: ardei, morcov, ceapd si patrunjel frunze. Dupad efectuarea
operatiilor preliminare (spalare, curatire, divizare) legumele se calesc in ulei, in cazane duplicate,
pana la inmuiere. Se adauga suc de tomate, preparat din tomate proaspete in linia de suc sau prin
diluarea pastei de tomate in perioadele in care nu existd tomate in stare proaspiti. In acest
amestec se adaugd sarea si piperul macinat si se fierbe pana la concentratia de minim 8 grade
refractometrice.

Prepararea solutiei de otet. Solutia de otet pentru conservele de legume in otet se prepara
prin fierbere in cazane duplicate sau in instalatii speciale.

In productia fabricilor de conserve o pondere importanti o au conservele de mazire verde,
fasole pastai, spanac, tomate in bulion.

Tehnologia conservelor sterilizate de fructe

Compoturile reprezintd conserve din fructe (intregi sau divizate) in sirop de zahar,
ambalate 1n recipiente inchise ermetic si sterilizate. De reguld, compoturile se fabrica dintr-o0
singurd specie si poartd de numirea fructului din care provin.

Procesul tehnologic de fabricare a compoturilor cuprinde urmatoarele faze:

- spalare;

- calibrare;

- curatare;

- sortare;

- divizare;

- oparire;

- prepararea siropului;

- spalarea recipientelor;

- umplere;

- marcare;

- Inchidere;

- pasteurizare;

- conditionarea recipientelor pline;

- depozitare.

Tn tabelul 10.13 sunt prezentate regimurile de sterilizare la compoturi.
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Regimurile de sterilizare utilizate la compoturi

Tabel 10.13

; I Tipul de ambalaj

BgrimEnie BOB BOA C1/2 Cn
. 20-15-20 min | 20-18-20 min | 15-12-15 min | 15-15-15 min

Compot de afine 100°C 100°C 100°C 100°C
> 20-15-20 min 20-18-20 min 15-12-15 min 15-15-15 min

Compot de afine 100°C 100°C 100°C 100°C
. 20-20-20 min | 20-25-20 min | 15-15-15 min | 15-20-15 min

Compot de caise 100°C 100°C 100°C 100°C
) 20-17-20 min 15-10-15 min | 15-15-15 min

Compot de capsune 100°C - 100°C 100°C
. 20-25-20 min | 20-30-20 min | 15-20-15 min | 15-25-15 min

Compot de cirese 100°C 100°C 100°C 100°C

Compot de coarne %_—OZ%JLD - - -

. 20-25-20 min | 20-30-20 min | 15-20-15 min | 15-25-15 min

Compot de gutui 100°C 100°C 100°C 100°C
20-25-20 min | 20-30-20 min | 15-20-15 min | 15-25-15 min

CARBALES mRR 100°C 100°C 100°C 100°C
20-15-20 min 15-12-15 min | 15-15-15 min

Compot de mure 100°C - 100°C 100°C
20-25-20 min | 20-30-20 min | 15-20-15 min | 15-25-15 min

Compot de pere 100°C 100°C 100°C 100°C

10.4. Verificarea calititii si indicatori de calitate
Pentru conservele din legume si fructe temperatura obisnuitd de sterilizare este de

117...124°C. Aprecierea calitdtii conservelor sterilizate din legume si fructe, ca si in cazul
celorlalte sortimente de conserve sterilizate, necesitd examinarea, atdt a recipientelor pentru
cu normele de calitate Tn vigoare.

Pe langd examinarea exterioard a recipientului, a marcarii i etichetarii acestuia, verificarea
ermeticitatii (cu vid si cu apd caldd) si controlul sterilitdfii sunt obligatorii. Pentru conservele
destinate exportului in tarile cu clima tropicald, in paralel cu termostatarea la 37°C, se executa si
termostatarea la 55°C, timp de cinci zile.

Bombajele sunt defecte majore care fac conservele inapte pentru valorificare, in consumul
public ca atare. Loturile de conserve unde se evidentiaza bombaje fizice, chimice sau biologice
sunt excluse din circuitul alimentar.

Verificarea aspectului interior al recipientelor constd in verificarea culorii si aspectului
vernisajului (uniformitatea, prezenta petelor de marmorare, a punctelor sau zonelor de corodare);
verificarea aspectului lipiturii (prezenta aglomerarilor de aliaj, uniformitatea et).

Anterior examindrii organoleptice, asupra continutului se poate determina masa neta,
continutul procentual de lichid — continutul procentual de legume/fructe.

Din punct de vedere psiho-senzorial, se efectueaza probe asupra produsului rece sau
incdlzit, dupa cum acesta este destinat a fi consumat rece sau cald. Se are Tn vedere aprecierea
calitatii continutului propriu-zis, cat si a lichidelor de acoperire (sos, ulei, suc). Se verifica
urmatoarele caracteristici: aspect, miros, gust, culoare, consistenta continutului, starea de
limpezire a sucului.

Din punct de vedere fizico-chimic, se apreciaza asupra probei bine omogenizate
integritatea (prin determinarea masei nete si a cantitatii de legume si fructe, a proportiei
legumelor si a celei de sos, suc sau ulei, lichid; determinarea continutului de grasime;
determinarea continutului total de proteine; determinarea continutului de amidon, a continutului
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de faind de soia sau concentrat proteic de soia; determinarea continuturilor de sare, nitriti,
polifosfati, determinareca continutului de substante solubile), precum si prospetimea (prin
determinarea azotului usor hidrolizabil; determinarea hidrogenului sulfurat; determinarea
aciditatii; evidentierea gradului de oxidare a grasimii — reactia Kreiss negativa).

Aprecierea calitatii igienice a conservelor din legume si fructe vizeaza examinarea
bacteriologica si determinarea contaminantilor chimici (metale grele, reziduuri de pesticide,
antibiotice, hormoni, contaminanti ai mediului ambiant).

La fabricarea conservelor de legume si fructe se au in vedere urmatoarele date
aproximative:

e pierderi la curatire legume (tabelul 10.14.);
pierderi la préjirea cepei 20%;
pierderi la tocare, maruntire find, malaxare 0,1-0,2%;
consum specific pentru cutii, capace etichete 1,016 buc/cutie;
bombaj, maximum 1% fata de total productie (cutii/total cutii realizate-100);

e suprafata construitd: 60m?/t pentru sectii de 2-3,5 t/zi; 55 m%/t pentru sectii de 5-7 t/zi si
50 m%/t pentru sectii de 10-16 t/zi.

Conditiile microbiologice care se impun sunt: absenta bombajului biologic, absenta
microflorei anaerobe si facultativ acrobe, absenta formelor vegetative ale tuturor categoriilor de
microorganisme.

Tn tabelul 10.14. sunt prezentate pierderile care se produc la curitirea produselor vegetale.

Tabel 10.14.
Pierderi la curdtirea unor produse vegetale
Produsul Pierderi Natura pierderilor
%
Gutui 9,5-22,4 Pedunculi, seminte, casa seminte
Ardei 16,2-20,8 Pedunculi, caliciu, seminte
Bame 10,4-14,4 Pedunculi, caliciu
Castraveti 15,2-30,5 Pedunculi, curatire, seminte
Dovlecei 3,6-8,5 Pedunculi, caliciu
Fasole verde 6,4-11,3 Pedunculi, ate, capete
Mazare verde 48-58,2 Pedunculi, pastai
Patlagele rosii 53-12,4 Pedunculi, pielita, seminte
Patlagele vinete 8,6-25,2 Pedunculi, pielita, caliciu
Cartofi 15,8-30,5 Curatitura (coajd, ochi, pulpd aderenta)
Ceapa 6,4-12,5 Frunze pieloase, resturi parti aeriene, discul bazai
Usturoi 7,6-14,8 Frunze pieloase, resturi parti aeriene, discul bazai
Hrean 25,8-28,9 Curatitura
Morcovi 26,4-38,2 Colet, curatitura
Pétrunjel radacina 22,5-34,6 Colet, curatitura
Pastarnac 20,4-28,6 Colet, curatitura
Telina 25,4-3,6 Colet, radacini subtiri, curatitura
Patrunjel frunze 5,8-10,6 Tulpini, pedunculi
Marar 4,5-8,7 Tulpini, pedunculi
Leustean 5,4-15,6 Petiol, nervuriete
Telina frunze 3,8-7,6 Frunze vatamate

143




Din punct de vedere tehnic, sterilizarea se poate face in urmatoarele tipuri de utilaje:
e Sterilizatoare cu functionare discontinud (in sarje,) care pot fi:
- autoclave verticale si orizontale;
- sterilizatoare cu cosurile in miscare de rotatie, cu economizor (Rotomat Atmos,
Lubeca LW 2020);
- sterilizatoare cu cosurile in miscare de rotatie, fara economizor (Lubeca 3003);
- sterilizatoare statice fara economizator, cu mediul de Incalzire/racire in circulatie;
- sterilizatoare statice cu economizator, cu mediul de incalzire/racire in circulatie;
- sterilizatoare statice cu schimbator de caldura cu placi pe circuitul de racire (Jumbo,
Lagarde — Stork).
e Sterilizatoare cu functionare continud, care pot fi:
sterilizatoare rotative (MC/FMC Sterilmatic; Steristork; Storklave);
sterilizatoare hidrostatice (Carvallo cu si fara contrapresiune de aer, Hydroflow, etc.);
sterilizatoare cu transport orizontal (Hydrolock);
- sterilizatoare cu flacara (Steryflame, Hidroflame).
Pentru sterilizarea in vrac a compozitiilor pentru conservele de legume si fructe se
utilizeaza instalatia Jupiter — DCAPV, instalatia care lucreaza dupa procedeul Kafedshiev —
Kolev sau dupa procedeu ITA.

10.4.1. Examinarea cutiei

Caracteristicile normale ale cutiei pline sunt urmatoarele:

- forma: cilindrica sau paralelipipedica, capace concave, fara deformari, fara turtiri
sau pierderi de continut;

- faltul: uniform, presat pe toatd intinderea circumferintei sale;

- lipitura: suficient de latd, uniforma, lucioasa, fard aglomerari de metal la lipitura,
bine consolidata.

In mod normal, tabla cutiei la exterior trebuie sa fie curatd, lucioasa, fara pete negre sau de
rugina.

Marcarea conservelor de legume si fructe se face prin stantare pe capac si etichetarea pe
corp in cazul ambalajelor metalice, sau etichetarea in cazul ambalajelor de sticla. Eticheta trebuie
sa contind urmatoarele specificatii: denumirea firmei producatoare si sigla; denumirea
sortimentului; tipul si calitatea; numarul standardului sau norma tehnica; masa neta; termenul de
garantie si termenul de valabilitate; data fabricatiei i compozitia chimica.

Verificarea ermeticitatii cutiei sau borcanului se face prin introducerea recipientului Tntr-un
vas cu apa incdlzita la fierbere (apa fiind intr-un volum de circa patru ori mai mare decét al
recipientului) si mentinerea lui timp de 5-7 minute atat cu capacul in sus cét si cu el in jos.
Degajarea unui curent de bule de aer dovedeste neermeticitatea recipientului.

10.4.2. Examinarea organoleptica a continutului conservelor din legume si fructe
Continutul cutiei de conserve In momentul deschiderii, poate fi gasit alterat datoritd
infectarii conservelor cu flora microbiana care nu produce gaze sau daca cutia nu este etansa si
gazele au iesit. In acest caz bombajul lipseste.
Continutul conservei trebuie sa aiba:
- aspect specific sortimentului;
- sda umple in intregime cutia, fara spuma, fara goluri de aer, fara Tmbrumare puternica
consecinta a suprasterilizarii,
- fara aderenta la tabla cutiei;
- bucatile de legume si fructe sa-si pastreze forma la scoaterea din cutie;
- uleiul sd fie limpede fara impuritati, iar dacd sunt conserve cu sos acesta sa fie
omogen, apos.
Nu se admit sfarmituri de legume si fructe decat in cantitate mica.
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Continutul sa aiba consistentd normald, bucatile de legume si fructe sa 1si pastreze forma si
structura specifica carnii sau legumelor fierte.

Cand continutul cutiei este o pastd, trebuie sa aiba consistentd uniforma, fara goluri sau
exudare abundenta de lichid apos.

A. Examen organoleptic conserve din lequme

a) Felul ambalajului si starea lui — se examineaza ambalajul atét la exterior cat si la
interior, urmarindu-se tipul materialului din care este confectionat, starea lui si dacd prezinta
defecte.

b)  Aspectul continutului — se examineaza marimea si forma legumelor din conserva,
daca ele corespund speciei si soiului respectiv, daca sunt uniforme. Se analizeaza limpiditatea
lichidului si daca el prezinta sedimente.

c¢) Culoarea — legumelor din conserva este data de prezenta pigmentilor si se
determind vizual. Ea trebuie sa fie uniforma si caracteristica speciei din care legumele fac parte.

d) Consistenta — se determina prin palpare si trebuic sa fie specifica soiului, putin
moale, de leguma fiarta.

e) Gustul si mirosul — sunt printre cele mai importante caracteristici de calitate ale
legumelor din conservd si determina in mare masura consumarea acestora. Trebuie sa fie
specifice speciei si soiului de leguma, fiind determinate de continutul de glucide, acizi organici,
substante tanate.

f)  Prezenta corpurilor straine — se examineaza daca conserva de legume prezinta
corpuri strdine de conginutul acesteia (pietricele, nisip, frunze, etc.)

B. Examen organoleptic conserve din fructe

a) Felul ambalajului si starea lui — se examineaza ambalajul atat la exterior cat si la
interior, urmarindu-se tipul materialului din care este confectionat, starea lui si daca prezinta
defecte.

b) Aspectul continutului — se examineaza marimea si forma fructelor din conserva,
daca ele corespund speciei si soiului respectiv, daca sunt uniforme. Se analizeaza limpiditatea
lichidului si daca el prezinta sedimente.

c¢) Culoarea —fructelor din conserva este data de prezenta pigmentilor si se determina
vizual. Ea trebuie sa fie uniforma si caracteristica speciei din care fructele fac parte.

d) Consistenta — se determina prin palpare si trebuie sa fie specifica soiului, putin
moale, de fruct fiert.

e) Gustul si mirosul — sunt printre cele mai importante caracteristici de calitate ale
fructelor din conserva si determina Tn mare masura consumarea acestora. Trebuie sa fie specifice
speciei si soiului de fruct, fiind determinate de continutul de glucide, acizi organici, substante
tanate.

f)Prezenta corpurilor striaine — se examineaza daca conserva de fructe prezinta corpuri
straine de continutul acesteia (pietricele, nisip, frunze, etc.)

10.4.3. Examinarea fizico-chimici a conservelor din legume si fructe

A. Determinarea aciditatii

In compozitia produselor alimentare se gisesc substante cu caracter acid (acizi si saruri
acide) care imprima o reactie acida acestora. Substantele cu caracter acid pot proveni din materia
prima, din procesele tehnologice sau se pot forma in timpul pastrarii.

Aciditatea este o proprietate importantd in aprecierea calitatii produselor alimentare
intrucat ea contribuie Tn mod direct la formarea gustului (gustul acru este dat de prezenta acizilor
in produs), iar pentru unele produse este un indicator al prospetimii acestora.

Indicatorii care definesc aciditatea produselor alimentare sunt:

e aciditatea titrabila (totala, fixa si volatild);

e aciditatea activa.
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Aciditatea totala este data de totalitatea substantelor cu caracter acid din produs care pot fi
neutralizate cu solutii alcaline. Se determind prin titrare, neutralizand substantele acide dintr-0
cantitate cunoscutd de produs trecutd in solutie, cu o solutie bazicd (hidroxid de sodiu sau
potasiu) de normalitate cunoscutd, in prezenta unui indicator (fenolftaleina).

Aciditatea totald = aciditatea fixa + aciditatea volatila

Exprimarea g acid predominant la 100 de grame produs se face prin inmultirea gradelor de
aciditate cu un coeficient ce exprima echivalenta dintre 1 cm3 NaOH 1 n si acidul de exprimare.
Astfel, pentru acidul citric echivalentul este de 0,070; pentru acidul lactic 0,090; pentru acidul
tartric 0,075; pentru acidul malic 0,067.

Aciditatea volatila reprezinta fractia volatila a aciditatii totale (continutul in acizi volatili:
formic, acetic etc.) care se determind prin neutralizare cu solutii alcaline, dupd o prealabila
antrenare prin distilare cu vapori de apa. Aciditatea volatild este componenta dinamica a
aciditatii totale care poate creste substantial in procesele de degradare.

Aciditatea fixa (nevolatila) este data de totalitatea acizilor care nu sunt antrenati cu vapori
de apa. Ea se determina prin calcul, prin diferenta dintre:

Aciditatea fixa = Aciditatea totala — Aciditatea volatila

Aciditatea activa reprezinta concentratia ionilor de hidrogen disociati in solutie (logaritmul
zecimal luat cu semn schimbat al concentratiei ionilor de hidrogen). In practicd, se utilizeaza
exprimarea aciditatii in unitati de pH.

Pentru fiecare produs sau grupa de produse existd un anumit mod de pregatire a probei in
vederea analizei si particularitati in ceea ce priveste tehnica de lucru.

« Principiul metodei: neutralizarea probei de analizat prin titrare cu sol. de hidroxid de
sodiu 0,1 n, in prezenta fenolftaleinei drept indicator, pana la virarea brusca a culorii in roz
persistent min. 30 s.

* Aparatura (figura 10.7.):

- biureta gradata cu diviziuni de 0,1 cm3 si precizie de 0,05 cm3;

- pahar Erlenmayer de 100 cm3;

- balon cotat de 50 ml cu dop rodat;

- pipetd; sticla picatoare;

- palnie de sticla

- sticla de ceas

50 mi

Fig. 10.7. Aparatura necesard pentru determinarea aciditatii
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* Reactivii necesari:

-hidroxid de sodiu, sol. 0,1 n;

-fenolftaleina, sol. alcoolica 1%;

-apa distilata proaspat fiarta si racita lipsita de bioxid de carbon.

* Modul de lucru:

Se ia 1g din proba pentru analiza si se introduc intr-un vas Erlenmayer de 100 cms. Se
adauga 20 cms3 apa distilata si trei picaturi de fenolftaleind. Se amesteca bine continutul vasului
si se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu, agitdnd bine, pana la aparitia unei coloratii roz
deschis, care nu dispare timp de 30 secunde.

Aciditatea conservelor de legume se exprima cel mai adesea In grame acid acetic, dar se
mai poate exprima si in grame acid malic, tartric, lactic, si se calculeaza dupa formula:

A= [(VNaQH* nNaoH)/Vprobei]*loo*o.006 (101)

Tn care:
VNaon = Volumul solutiei de NaOH intrebuintata la titrare, Th cms.

NnaoH = normalitatea solutiei de NaOH intrebuintata la titrare.

0,090 = echivalentul gram al acidului lactic.

Ca rezultat se ia media aritmetica a doud determindri paralele.

Aciditatea conservelor de legume trebuie sa fie de maxim 0,4g acid acetic.

aciditatea conservelor de fructe se exprima cel mai adesea in grame acid citric si se
calculeaza dupa formula:

Aciditate = [(V x n)/V,] x 100 x 0,07 (10.2)
Unde:

V — volumul solutiei de NaOH folosit la titrare (cm®);
V; — volumul probei analizate (cm®);
n — normalitatea solutiei de NaOH folosita la titrare;
0,07 — cantitatea in grame de acid citric corespunzatoare la un cm® de solutie de NaOH 0, 1n.
Aciditatea conservelor de fructe trebuie s fie de maxim 0,4g acid acetic.
Cunoasterea limitelor normale ale aciditatii produselor alimentare are o mare insemnatate
in practica comerciald intrucét, cresterea anormald a acesteia peste valorile maxime admise
constituie un indiciu al inceputului de alterare si chiar al degradarii produselor.

B.Determinarea continutului de griisime din conservele de legume

Metoda de determinare cantitativa a grasimilor se bazeaza pe proprietatea acestora de a se
dizolva n solventi organici volatili.

Metoda curent folosita in determinarea substantelor grase, valabild si in caz de litigii, este
metoda Soxhlet.

* Principiul metodei: extractia repetata cu eter etilic sau cu eter de petrol a substantelor
grase din proba de analizat, urmata de dozarea grasimii extrase dintr-un volum masurat de eter
de petrol, prin indepartarea solventului si cantarirea reziduului gras obtinut.

* Aparatura:

- aparat Soxhlet (figura 7.8.);

- baie de nisip electrica;

-etuva electrica reglabild la 103 + 2°C.

Aparatul Soxhlet folosit pentru determinare este alcatuit din urmatoarele parti componente:

1 - balon de distilare cu fundul plat, cu capacitatea de 250 cms, care colecteaza extractul
eteric.

2 - corp extractor alcatuit dintr-un cilindru de sticla inchis in partea inferioara.
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In extractor se introduce un cartus poros care contine proba de analizat. Extractorul este
prevazut cu doua tuburi laterale:
- un sifon care ajunge la cca 1/3 din indltimea extractorului si care serveste la trecerea
solventului cu grasime din extractor in balon;
- un tub mai larg care face legatura dintre balon §i partea superioard a extractorului
prin care trec vaporii de solvent spre refrigerent.
3 - refrigerent ascendent cu coloana in zig-zag (agent de racire).
4 si 5 - tuburi laterale.

Fig. 10.8. Aparatul Soxhlet

» Mod de lucru:

Se iau 5...10 g din proba supusa analizei, fin macinata si se introduc intr-un cartus de hartie
poroasa, care a fost in prealabil cantarit.

Cartusul standard este confectionat din hartie speciald poroasa, avand forma unui cilindru
inchis la partea inferioara si prevazut cu capac la partea superioara. In lipsa cartusului original, se
poate confectiona unul din hartie de filtru poroasd, in prealabil degresatd si uscatd. Inaltimea
cartusului trebuie sa fie cu 0,5 cm mai micd decat nivelul curburii superioare a sifonului.

Proba se cantireste direct in cartus, la balanta tehnica, cu precizie de 0,01 g. Intreaga
instalatie Soxhlet trebuie sa fie bine uscata in etuva, la 105°C, inainte de determinare. Cartusul
cu proba se usuca in etuva la 105°C, timp de o ora si, dupa racire in exicator, Se introduce in
extractorul aparatului. Orice urme de apd in instalatie antreneaza si substanta care denatureaza
rezultatul determinarii.

Dupa aceste operatii pregétitoare, se introduce in corpul extractorului solventul (eter de
petrol), pana se realizeaza o prima sifonare si apoi 0 noua cantitate, pana la cca. 2/3 din ndltimea
sifonului. Prin incélzire solventul organic din balon trece in stare de vapori. Vaporii din tubul
lateral ajung la nivelul refrigerentului, se condenseaza si cad sub forma de picaturi pe cartusul
din extractor.

Cand nivelul lichidului acumulat prin condensarea vaporilor in extractor ajunge la nivelul
sifonului, aparatul sifoneaza, intreaga cantitate de lichid trecand in balon. Extractia se continua
astfel cu 10...15 sifonari pe ord. Solventul dizolva partial substantele grase din proba de analizat
si cu fiecare sifonare acestea sunt aduse in balon.

In mod obisnuit, o extractie se verifici dupa cca. 60 de sifonari. Pentru aceasta, pe o
rondela de hartie de filtru se pune o picatura din solventul aflat in extractor. Daca dupa
evaporarea solventului pe hartia de filtru nu raman urme, extractia se considera terminata.

Dupa extractie, solventul din balon se recupereaza prin distilare, iar balonul cu reziduu se
usuca la 105°C, timp de o ora.

Reziduul gras rdmas 1n balon se stabileste prin cantarire.
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Continutul in grasimi, % = (m1/m) x 100 (10.3)

Tn care:

M1 = masa substantelor grase din balon, in g;

m = masa probei luata 1n analiza, in g.

* Observatii:

Pentru extragerea si determinarea cantitativa a substantelor grase, se folosesc si metode
rapide in care separarea substantelor grase se face prin centrifugare.

Determinarea substantelor grase dupd separarea lor prin centrifugare se realizeaza prin
metoda acido-butirometrica (cu butirometrul Gerber).

Metoda consta in tratarea probei cu acid sulfuric concentrat care va distruge o mare parte
din materia organica, cliberand lipidele care sunt apoi aglomerate prin addugarea unor mici
cantitati de solvent, care faciliteaza separarea si masurarea lor.

In locul acidului sulfuric se poate utiliza si un amestec de acid percloric — acid lactic,
elimindndu-se Tn acest fel actiunea coroziva puternica a acidului sulfuric, ca si aparifia unor
compusi de carbonizare ai hidratilor de carbon sau proteinelor.

C. Determinarea continutului de sare

Continutul de sare este limitat in produsele alimentare si se verifica prin analize chimice la
acele produse la care sarea este 0 componenta a retetei de fabricatie sau la care se folosesc
materii prime si semifabricate conservate anterior prin sarare.

Ca metoda de lucru rapida si care nu necesita reactivi speciali se foloseste metoda Mohr.

* Pregatirea probei:

-in cazul produselor lichide, probele se omogenizeaza prin agitare si apoi se filtreaza prin
vata sau hartie de filtru cu porozitate mare,

-in cazul produselor consistente, cu sau fara lichid, probele se omogenizeaza intr-un mojar
sau cu omogenizatorul mecanic, pana la obtinerea unei paste.

* Principiul metodei: titrarea ionilor de clor din extractul apos neutralizat al probei de
analizat cu azotat de argint, in prezenta cromatului de potasiu ca indicator.

* Reactivii:

-azotat de argint, sol. 0,1 n;

-hidroxid de sodiu, sol. 0,1 n;

-fenolftaleina, sol. alcoolica 1%;

-cromat de potasiu, sol. 10%.

» Mod de lucru:

Intr-un pahar Berzelius, tarat in prealabil, se cAntiresc la balanta tehnicd, cu precizie de
0,01 g, cca. 100 g proba lichida sau 20 g produs sub forma de pastd (m).

In cazul produselor lichide, cantitatea de proba se trece Tntr-un balon cotat de 200 cms (V1)
si se aduce la semn cu apa distilata.

In cazul produselor pastoase se adauga 50 cms apa distilatd, se incilzeste la flacira pe o sita
de azbest si se fierbe timp de 2...3 minute, agitand din cand in cand. Se acopera cu o sticla de
ceas si se raceste la temperatura de 20°C. Se trece cantitativ continutul balonului Tntr-un balon
cotat de 200 cmzs si se aduce la semn cu apa distilata. Se filtreaza continutul balonului printr-0
héartie de filtru cutata, cu porozitate mare, intr-un vas Erlenmayer curat si uscat.

Cu o pipeta gradata se iau 20 cmadin filtratul de analizat sau direct din balonul cotat (cazul
produselor lichide), se introduc intr-un vas Erlenmayer de 200 cmssi se neutralizeaza, prin titrare
cu solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n, in prezenta fenolftaleinei ca indicator, pana la aparifia
culorii roz-pal, persistentd min. 30 s.

Tntr-un alt vas de filtrare se introduc cu pipeta 20 cma (V2) din filtrat sau direct din balonul
cotat (in cazul produselor lichide), se adauga direct volumul de solutie de hidroxid de sodiu
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stabilit pentru neutralizare, 1 cms solutie de cromat de potasiu ca indicator, se agita si se titreaza
cu azotat de argint (V), sub agitare, pana la aparitia culorii portocaliu-roscat.
Continutul de sare se calculeaza cu formula:

Clorura de sodiu, % = ((0,005844 x V x V1) / (m x V2)) x 100 (10.4)
Unde:
0,005844 = cantitatea de clorura de sodiu corespunzitoare la 1 cms azotat de argint sol. 0,1
n,ing;

V = volumul solutiei de azotat de argint 0,1 n folosit la titrare, ih cms;

V1 =volumul la care s-a adus proba luata prin determinare, in cms;

V2 = volumul de lichid, respectiv filtrat, luat prin titrare, in cms;

m = masa probei luata prin determinare, in g.

Continutul de sare 1n lichid pentru conservele de legume trebuie sa fie cuprins intre 0,5 si
1,5%.

D. Determinarea proportiei componentelor fatd de masa netd la conservele din
legume si fructe

Aceastd determinare prezintd importantd pentru conservele din fructe, legume, peste si
carne.

* Pregatirea probelor: recipientii metalici sau din sticld se curata de etichete, se spald in
exterior si se usuca.

» Mod de lucru:

Fiecare recipient se cantareste la balanta tehnica, obtinandu-se masa bruta (m), dupa care se
deschide si se trece in intregime continutul printr-o sitd aflatd deasupra unui vas lasandu-se sa se
scurgd 5 minute, miscand sita din cand in cand. In acest fel are loc separarea partii solide de cea
lichida. Se cantareste recipientul gol, cu capacul acestuia, aflandu-se masa (mz).

Se aplica urmatoarele formule de calcul:

Mn=m-m (10.5)

Unde:

Mn = masa neta (g)

m = masa bruta (g)

m1 = masa recipientului gol (tara) (g)

C=((m-m2)/(m-ma1))x 100 (10.6)

Unde:

C = proportia in legume si fructe (%)
m = masa bruta (g)

m1 = masa recipientului gol (tara) (g)
m2 = masa recipientului cu lichid (g)

Rezultatul obtinut in ce priveste masa neta se confruntd cu ceea ce este Tnscris pe eticheta
recipientului (tindndu-se seama de toleranta admisd), iar proportia in legume si fructe se
confrunta cu prevederile din standardul de produs.

E. Determinarea substantelor solubile

Se realizeaza prin metoda refractometrica.
Principiul metodei: se bazeaza pe relatia ce exista intre indicele de refractie si continutul
de substante solubile (zaharul) din proba analizata
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Mod de lucru: pentru determinarea continutului de zahar se utilizeaza un refractometru
portabil, prevazut cu o scara gradata in procente
Din proba analizatd se pun 2-3 picaturi pe prisma fixa a refractometrului, se acopera
prisma si se citeste direct continutul de zahar in procente, la linia de demarcatie intre campul
luminos si cel intunecat.
Conservele de fructe trebuie sd aiba un continut minim de zahar de 16-18%.

10.4.4. Defecte ale conservelor din legume si fructe

Defectele conservelor pot fi datorate:

- sterilizarii

- depozitarii

Astfel, defectele datorate sterilizarii:

e Substerilizarea

Acest defect se datoreaza nerespectarii regimului de sterilizare stabilit (temperatura si timp
de ridicare, mentinere, racire); folosirii de formule de sterilizare necorespunzitoare, adica
formule care nu au fost stabilite in mod stiintific; grad de infectare initiala mare a produsului
(nerespectarea conditiilor igienice si Intreruperi in procesul tehnologic).

Consecintele substerilizarii sunt urmatoarele:

- Alterarea produselor cu bombarea capacelor. Acest defect rezultd in urma activitatii
microorganismelor care au supravietuit procesului de sterilizare, ceea ce inseamna ca acesta nu a
fost bine realizat.

Alterarea cu bombaj datoritd microorganismelor mezofile.
Alterarea cu bombaj datoritd microorganismelor termofile.
Alterarea fara bomba;.

e Suprasterilizarea

Suprasterilizarea se datoreaza depasirii temperaturii de sterilizare si a timpilor de ridicare si
de mentinere a temperaturii, precum si de racire; racirii incomplete dupa sterilizare; folosirii de
formule d sterilizare supradimensionate (valori sterilizatoare prea mari).

Suprasterilizarea are urmatoarele consecinte:

- pierderea luciului recipientului la exterior (cutii de tabld cositoritd);

- marmorarea interiorului cutiilor, defect specific conservelor care contin proteine
bogate in aminoacizi cu sulf, care, la temperaturi ridicate, pun n liberate H,S care reactioneaza
cu staniul sau fierul, formandu-se sulfura de staniu (culoare cenusie) sau sulfura de fier (culoare
neagra).

- Inmuierea excesiva a tesuturilor, care este consecinta destramarii masive a tesutului
muscular si a degradarii colagenului in glutina (gelatind) si gelatoze. Racirea incompleta si lenta
contribuie la intensificarea inmuierii tesutului muscular.

e Deformarea permanenta a capacelor (bombaj fizic complet sau de arcuire)

Se explica astfel: cand falful este uniform strans pe toata circumferinta capacului, datorita
presiunii mari din interior, capacele se bombeaza puternic, ceea ce conduce atat la Inchiderea
nervurilor capacelor cét si a falturilor acestora. Deformatia ramane permanenta si dupa racire.
Defectul apare la recipientele neexhaustate Tnhainte de inchidere, deci atunci cand in recipient nu
s-a realizat un vid suficient (200-300 mmHg), datorita introducerii continutului sub temperatura
prescrisa, atunci cand nu au fost folosite masini de inchis sub vid.

e Desfacerea lipiturii longitudinale a recipientelor metalice

Acest defect apare mai ales cand printr-o executie defectuoasa rezistenta ei este mica.
Cauza este prezenta aerului in recipient, care isi mareste presiunea in timpul sterilizarii.

e Formarea de ,,ciocuri” la ambele capace

Aparitia acestui defect se explica astfel: cand lipitura longitudinald este solida, presiunea
interioara puternicd produce deformarea permanentd a capacelor in punctele de minima
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rezistentd, adicd acolo unde faltul nu este strins uniform pe toatd circumferinta capacului. In
aceste puncte falful nu raméane etans si cutia se considera rebutata.

e Turtirea corpului cutiei

Are loc cand presiunea din autoclava este prea mare; cand presiunea de aer
(contrapresiunea) se mentine in autoclava si dupa racirea recipientelor; cand in autoclava
presiunea creste foarte rapid.

In consecinta, se impune: respectarea presiunii din autoclava la sterilizare, mai ales daca se
lucreaza cu contrapresiune, respectarea duratei de incalzire la temperatura de sterilizare;
cresterea treptatd a presiunii de aer in autoclava (contrapresiunii); scaderea treptatd a presiunii
din autoclava in timpul racirii.

e Modificarea gustului, mirosului si culorii continutului

Poate fi consecinta oxidarii lipidelor, reactiilor de tip Maillard, formarii sulfurii de fier.

La depozitarea conservelor pot aparea urmatoarele defecte:

e Ruginirea recipientelor metalice

Apare datoritd umezelii relative prea mari a aerului din depozit. Ruginirea are loc in
punctele in care existd pori in stratul de cositor, care pun tabla de otel in contact cu mediu
agresiv exterior. Ruginirea poate conduce la perforarea tablei si la alterarea produsului.

e Coroziunea electrochimica

Are drept cauza principald formarea unei pile galvanice locale.

Cand in recipient nu exista oxigen, elementul galvanic este Fe (catod) — Sn (anod). Staniul
fiind anod trece in solutie, iar la nivelul porilor se formeaza H, gazos. Coroziunea in acest caz
este lentd.

Daci exista oxigen, elementul galvanic este staniul (catod) — fierul (anod). Fierul trece in
solutie, coroziunea putand merge pana la perforarea tablei din interior catre exterior.

Coroziunea electrochimica este influentata de: valoarea pH-ului, (coroziunea decurge rapid
la pH = 4,5); temperatura de depozitare ridicata; porozitatea tablei (tabla cu porozitate mare se
corodeaza rapid si mai intens).

e inmuierea tesuturilor si schimbarea gustului

Se produce daca temperatura de depozitare este mare.

. inghetarea continutului

Are loc daca temperatura de depozitare Tn timpul iernii este sub temperatura punctului
crioscopic al conservei.

e Degradarea culorii datorita luminii

Are loc in special in cazul conservelor vegetale (fasole verde, mazare verde, castraveti,
etc.), ambalate in recipiente de sticla de culoare alba, defectul fiind insotit si de pierderea de
vitamine, n principal vitamina C.
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11. NORME GENERALE DE IGIENA iN SECTIILE DE PRODUCTIE

11.1. Conditii generale de igiena pentru spatiile unititilor de productie

Proiectarea, amplasarea, construirea si dimensionarea spatiilor de productie trebuic sa
indeplineascd urmatoarele cerinte:

- sd permitd realizarea cu usurintd a operatiilor de curdtare si igienizare in mod
corespunzator si eficient;

- s ofere protectie atat lucratorilor cat si produselor alimentare procesate;

- sa asigure conditiile optime de microclimat necesare depozitarii si productiei
(temperatura, umiditate, circulatia aerului, lumina, etc);

- sd nu permitd accesul daunatorilor (insecte, rozatoare, pasari).

Proiectarea cladirilor, dimensionarea si compartimentarea spatiilor se fac in functie de
profilul unitatii si volumul estimat al activitatii.

Din punct de vedere constructiv:

- pavimentul trebuie sd fie realizat din materiale usor de curdtat si dezinfectat,
impermeabile, nonabsorbante, netoxice si usor lavabile;

- tavanele si peresii trebuie sa aiba indlsimea potrivita pentru a permite realizarea cu
uluringa a operasiilor de curasare li dezinfectare. Acestea trebuie construite astfel
incat sa se prevind acumularea prafului si murdariei, respectiv formarea
condensului si igrasiei;

- ferestrele si celelalte forme de aerisire trebuie sa fie construite astfel incat sa se
evite acumularea murdariei. Acestea trebuie sd fie dotate cu plase de protectie
impotriva insectelor;

- usile trebuie sa fie usor de curatat si dezinfectat;

- anexele social-sanitare trebuie amplasate in afara spatiilor de productie si dotate
corespunzator (vestiare filtru, obiecte sanitare integre, apa rece si calda, sdpun si
dezinfectant, etc)

Amplasarea, construirea si amenajarea unitatilor de productie a alimentelor se face cu aviz
sanitar emis de Directia Judeteana de Sanatate Publica, Agentia Judeteana de Protectia Mediului,
Directia Judeteana de Urbanism.

Asigurarea apei potabile

La proiectarea unitatilor de productie a alimentelor se va tine cont de asigurarea in zona a
unei surse de apa care trebuie sd coresupunda calitativ si Cantitativ necesitatilor. Alimentarea cu
apa, de obicei, se efectueaza prin racordarea la refeaua centrala de alimentare cu apa a localitaii.
In cazul in care in zona respectiva nu existd retea publica sau daca debitul este insuficient,
intreprinderea trebuie sa se aprovizioneze din surse proprii (Sursele de apa de suprafata, sursele
de apa subterana).

Tn Romania apa potabild este definita si reglementata prin Legea nr. 458 din 8 iulie 2002 -
privind calitatea apei potabile, completatd si modificata prin Legea nr. 311 din 28 iunie 2004.
La nivelul Uniunii Europene, apa potabila este reglementata prin Directiva 98/83/CE privind
calitatea apei destinate consumului uman.

Pentru ca apa sa fie consumatd fard riscuri, In ceea ce priveste starea de sanatate a
consumatorilor, trebuie sa indeplineasca o serie de conditii organoleptice, fizice, chimice,
biologice si bacteriologice.

Controlul calitatii apei se face periodic, dupa un program prestabilit, prelevandu-se probe
atat de la racordul de intrare Tn unitate cat si de la fiecare robinet.

Dupa necesitate se efectueaza trei categorii de analize:

e Analiza completa pentru a determina n ansamblu caracteristicile apei;

e Analize curente pentru determinarea caracteristicilor principale, care conditioneaza
folosirea apei, din punct de vedere microbiologic (numarul total de germeni, coliformi
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totali, numarul de E.coli) din punct de vedere chimic sau determinarea unor indicatori ai
impurificarii apei;

e Analize speciale, pentru determinarea unor anumitor caracteristici, care prezinta interes
ntr-o situatie de moment.

Evacuarea reziduurilor

Evacuarea reziduurilor lichide se face in reteaua de canalizare a localitatii. Instalatiile de
evacuare a apelor uzate trebuie sd fie proiectate si construite astfel incat sd evite riscul
contamindrii produselor alimentare. Colectarea deseurilor lichide, in localitati fara canalizare se
va face in recipiente etanse cu capac, confectionate din material rezistent, usor de spalat si
dezinfectat.

Evacuarea reziduurilor solide se face cu unitati autorizate sanitar, dupa un program stabilit
contractual. Recipientele de colectare si spatiile de depozitare vor fi mentinute in permaneneta
stare de curatenie.

Ventilatia, iluminatul si zgomotul

Conditiile de ventilatie, iluminat, zgomot si vibratii din unitatile de productie a alimentelor
trebuie sd se Incadreze in normele de igiena stabilite de Ministerul Sanatatii.

Ventilatia naturala si mecanica a spatiilor de productie trebuie sa fie asigurata prin mijloace
suficiente si eficiente, evitandu-se patrunderea fluxului de aer dintr-un spatiu contaminat intr-un
spatiu curat Sistemele de ventilatie, condifionarea si racirea trebuie astfel proiectate ncat sa
permita cu usurinta accesul la filtrele sau piesele care necesita curatare sau inlocuire.

Spatiile de productie a alimentelor trebuie sa fie dotate cu sisteme de iluminare naturald
si/sau artificiald, suficienta si eficientd. Corpurile de iluminat asezate deasupra utilajelor, meselor
de lucru si spatiilor de circulatie/depozitare trebuie sa aiba plase pentru a colecta eventualele
cioburi provenite de la becuri.

Nivelul de zgomot este reglementat pentru diferite locuri de munca. Zgomotul din unitate
nu trebuie sa produca poluarea sonora a locuintelor si a altor unitati.

11.2. Reglementari privind supravegherea conditiilor generale de igiena

pentru siguranta alimentelor

In unititile de productie a alimentelor trebuie si se asigure supravegherea si instruirea
si/sau perfectionarea in materie de igiena a persoanelor care manipuleaza alimentele, in functie
de activitatea pe care acestea o desfagoara. Toate persoanele care lucreaza in sectorul alimentar,
in care se manipuleaza alimente sunt obligate sa isi insugeasca notiuni de igiena individuala si a
locului de munca.

Unitétile de productie a alimentelor trebuie sa identifice activitatile care sunt determinante
pentru siguranta alimentard si trebuie sd garanteze cd procedurile implementate sunt stabilite,
implementate, menfinute si revizuite pe baza principiilor utilizate in sistemul de analiza a
riscurilor si punctelor critice de control (HACCP).

Analiza si controlul asupra riscurilor sanitare presupune utilizarea unor metode rationale,
sistematice, cea mai eficienta fiind metoda HACCP. Implementarea sistemului HACCP este 0
cerinta legala, prevazuta in H.G. 924/2005 - Conditii generale de igiena a produselor alimentare,
art.3 si art.4 si in Legea nr. 150/2004 — privind siguranta produselor alimentare. Implementarea
HACCP este legata de stabilirea n prealabil a regulilor de buna practica privind urmatoarele:
constructia, amplasarea utilajelor, procesul tehnologic, personalul, curatenia si dezinfectia,
combaterea daunatorilor, materiile prime si auxiliare folosite inclusiv apa), trasabilitatea si
transportul produsului.

ISO 22000:2005 este cel mai nou standard international destinat asigurarii sigurantei
alimentare. Un beneficiu major este ca 1SO 22000 va facilita implementarea sistemului de igiena
alimentara Codex Alimentarius, Tn mod armonizat, in cadrul organizatiilor din lumea intreaga,
fara deosebiri de tara sau produse alimentare implicate, incluzand principiile HACCP. ISO
22000:2005 va permite, astfel, tuturor tipurilor de organizatii din sfera alimentelor si alimentatiei
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sa-si implementeze un sistem de management al sigurantei alimentare, organizatii ca:
producatori de materii prime, produse alimentare, operatori si subcontractori de transport si
depozitare, dar si producatori de echipamente, materiale de ambalare, agenti de curatare, aditivi
si ingrediente pana la prestatorii de servicii turistice si alimentatie publica.

11.3. Norme generale privind controlul alimentelor

Controlul oficial al alimentelor reprezinta inspectia efectuatd de autoritatile competente
asupra alimentelor, aditivilor alimentari, materialelor si obiectelor care vin in contact cu
alimentele pentru a verifica respectarea dispozitiilor legale in vigoare referitoare la prevenirea
riscurilor pentru sanatatea publica, garantarea tranzactiilor comerciale, protejarea intereselor
consumatorilor si informarea acestora.

Controalele trebuie sa cuprinda o evaluare generala a riscurilor potentiale in domeniul
sigurantei alimentelor, asociate activitatii de productie, pentru a estima daca se efectueaza in
mod corespunzator operatiunile de monitorizare si verificare.

In vederea determinarii riscurilor legate de siguranta alimentari se tine seama de natura
produselor alimentare, de modul in care acestea sunt manipulate si ambalate,depozitate.
Riscurile alimentare, limitele critice de control precum si masurile de control ce se impun, sunt
stabilite de catre managerul de calitate si managerul entitatii comerciale.

Controlul se poate efectua periodic sau ori de cite ori se suspecteaza o neregula si poate
cuprinde una sau mai multe dintre urmatoarele operatiuni:

- Inspectia. In timpul inspectiei se poate verifica starea si modul de utilizare a spatiilor si
dotarilor existente in blocul alimentar si aferent acestuia, calitatea si provenienta materiilor
prime, ingredientelor, materialelor tehnologice si auxiliare, semifabricatelor si produselor finite.
Se pot verifica produsele si procedeele de curdtare si dezinfectare, procedeele de procesare,
etichetarea si prezentarea alimentelor cat si metodele de conservare utilizate.

- Prelevarea de probe (esantioane), analiza si interpretarea rezultatelor. Pentru
efectuarea de analize se pot recolta esantioane atat din materiile prime, semifabricate, produsul
finit sau materiile si materialele ce intra in contact cu alimentele. Analizele vor fi efectualte de
laboratoare acreditate.

- Controlul igienei personalului. Contolul are ca obiect verificarea respectarii normelor de
igiend privind igiena personala, a echipamentului examinarilor medicale obligatorii.

- Examinarea materialelor scrise si documentare. Inspectorii pot examina materialele
scrise §i documentele cu privire la activitatea controlata.

- Examinarea tuturor sistemelor de verificare stabilite de agentul economic si a
rezultatelor obtinute.

11.4. Transportul si depozitarea alimentelor
Alimentul poate fi contaminat sau poate sd nu ajungd la destinatie intr-0 Sstare
corespunzatoare pentru consum, dacd pe timpul transportului nu se iau masuri eficiente de
control, chiar daca au fost luate masuri adecvate de igiena.
Pe timpul transportului produselor pot aparea riscuri cauzate de:
- starea de igiena si starea tehnicd a mijloacelor de transport;
starea fizica si de igiend a ambalajelor de transport (ex.: navete, tavi);
desfasurarea necorespunzatoare a operatiilor de Incarcare-descarcare;
igiena personalului implicat Tn activitatea de transport.
De aceea, in timpul transportului trebuie luate mdasuri pentru:
- aproteja alimentul de potentialele surse de contaminare;
- aproteja alimentul de deteriorare, acesta devenind astfel nepotrivit pentru consum;
- aasigura un mediu care sd nu favorizeze dezvoltarea microorganismelor patogene
sau de alterare si producerea toxinelor 1n aliment.
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Reguli de igiena la depozitare

Spatiile de depozitare a alimentelor vor fi proiectate /construite /amenajate astfel incat sa
asigure pastrarea caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice a alimentelor.

Suprafata peretilor, tavanele, usile vor fi realizate din materiale netoxice, lavabile, usor de
intretinut. Ferestrele vor fi astfel construite incat sa se evite acumularea murdariei si vor fi
echipate dupa caz cu plase de protectie impotriva insectelor. Suprafetele care intrda in contact cu
produsele alimentare trebuie sa fie usor de curatat si dezinfectat, realizate din materiale netede,
netoxice si lavabile.

Deseurile alimentare si alte deseuri trebuie sd fie colectate si depozitate temporar in
containere Tnchise ermetic, mentinute in buna stare de functionare, care pot fi igienizate si
dezinfectate cu usurinta. Spatiile pentru colectarea si depozitarea temporard a deseurilor vor fi
mentinute curate, protejate Tmpotriva insectelor si animalelor daunatoare.

Dupa destinatia lor, spatiile pentru depozitarea alimentelor cuprind:

» spatii frigorifice (refrigerare si congelare);
» spatii pentru pastrarea produselor uscate si a conservelor;
» spatii pentru pastrarea legumelor si fructelor.

Materiile prime si ingredientele trebuie depozitate in asa fel incat sd previna alterarea
acestora si sa le protejeze impotriva contamindrii, asigurandu-se pastrarea si comercializarea lor
in conditiile de temperatura recomandate si inscrise pe etichetd sau pe documentele de insotire.
Acestea vor fi depozitate pe principiul rotarii stocurilor, separate pe sortimente, eventual pe zile
de fabricatie, pentru scoaterea lor la consum inainte de expirarea perioadei de valabilitate.
Materiile prime, ingredientele, produsele semifabricate si finite care pot favoriza dezvoltarea
microorganismelor patogene sau formarea toxinelor, vor fi pastrate la temperaturi adecvate,
astfel incat sa se evite riscul imbolnavirilor.

Spatiile frigorifice sunt destinate refrigerarii sau congeldrii produselor. Spatiile de
refrigerare pot functiona corespunzdtor pana la o temperatura de 4°c; refrigerarea are caracter
bacteriostatic, incetinind multiplicarea microorganismelor, fara insa a le distruge. Produsele
congelate se pastreaza la temperaturi cuprinse -12°C si -18°C. Exista si posibilitatea efectuarii
unei congelari rapide sub -30°C (optim -38°C /-40°C) deoarece peretii celulari nu se distrug si
substantele nutritive nu se pierd; congelarea distruge o parte din bacteriile patogene si
conditionat patogene, existand insa posibilitatea supravietuirii unor forme sporulate.

Amplasarea spatiilor de refrigerare si de congelare se face in Incdperi curate, bine ventilate,
iluminate, fara insorirea directd a aparatului, cu acces usor. Utilajele frigorifice trebuie sa nu
producd zgomot si sa nu produca supraincalzirea incaperilor.

Personalul care asigura transportul, depozitarea si manipularea produselor alimentare
(materii prime, semifabricate, produse culinare) va fi instruit s manevreze corect si atent
ambalajele de transport pentru a nu se produce deteriorarea acestora si contaminarea produselor.
Personalul va purta echipamentul de protectie sanitara (pastrat in vehiculul respectiv), la urcarea
pe platforma masinii si in timpul tuturor operatiunilor in care acesta vine in contact direct cu
alimentele, va fi instruit si va avea carnet de sanatate. Echipamentul de protectie sanitara trebuie
sa fie complet si intr-o perfecta stare de curatenie.
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12. METODE DE CURATARE, IGIENIZARE, DEZINFECTIE,

DEZINSECTIE, DERATIZARE

12.1. Curatenia si igienizarea in unitatile de productie culinara

Curatenia este metoda de decontaminare care asigura indepartarea microorganismelor de
pe suprafete, obiecte sau tegumente, odatd cu indepartarea prafului si a substantelor organice.
Aplicarea corectd a metodelor de curatenie a suprafetelor, obiectelor si echipamentelor poate
realiza o decontaminare de 95-98%, foarte apropiata de cea obsinutd prin dezinfectie. Prin
activitatea de curatenie se actioneaza asupra tuturor microorganismelor, dar nu inlocuieste

dezinfectia.

Pentru a avea eficacitate maxima, activitatile de curatenie si igienizare in spatiile de
productie trebuie:

>

>

YV VV V

Sa se desfasoare continuu, avand o intensitate mai mare imediat dupa oprirea
procesului de productie;

Operatiile de curatare si igienizare trebuie sa se efectueze cu o intensitate sporita in
spatiile cu risc mare de contaminare microbiana;

Sa se respecte programele preliminare, planurile si instructiunile de igienizare din
manualul calitdtii si sigurantei alimentului aprobat de conducerea societatii
comerciale. Fiecare unitate isi stabileste un program propriu de curatenie si
igienizare,

Operatiunile de curdtenie si igienizare trebuie realizate de catre personal angajat
special pentru efectuarea acestor operatiuni.

In functie de gradul de contaminare, se vor stabili metodele de curitenie.

Frecventa efectuarii operatiilor de curatenie se stabileste in functie de rezultatele
obtinute la testele de verificare a eficientei igienizarii.

Operatiunile de curdtenie se incep intotdeauna dinspre locurile mai curate catre cele
mai murdare, dinspre tavan spre podea, dinspre incaperile de lucru catre anexele
sanitare;

Substantele chimice si ustensilele de curdtenie vor fi depozitate protejat, Intr-un
spatiu special amenajat, pentru evitarea riscului de contaminare chimicd sau
uscarea ustensilelor;

Metode de curatenie si igienizare sunt aspirarea, maturarea umeda, stergerea
umeda, spalarea cu solutii de detergenti urmata de dezinfectie, zugravirea, vopsirea.
Ordinea de efectuare a activitdtilor de curatenie si igienizare este: curdtarea
mecanica, spdlarea cu detergenti, clatirea, dezinfectia, clatirea, uscarea, controlul
activitatii de curdtenie si igienizare.

Curdtarea mecanica are ca obiectiv eliminarea de pe toate suprafetele care vin in contact
cu alimentele in cursul procesului tehnologic a depunerilor de murdarie constituite din reziduuri
organice de provenienta alimentara, in care sunt inglobate $i microorganisme.

Curatarea mecanica trebuie sa se realizeze:

>

>

>

din punct de vedere fizic, indepartarea tuturor depunerilor vizibile si a mucusului
(mazgd) de pe suprafete;

din punct de vedere chimic, eliminarea tuturor urmelor de substante chimice
provenite de la solutiile de spalare sau dezinfectie;

din punct de vedere microbiologic, reducerea la maxim a microflorei existente.

Metodele folosite pentru efectuarea operatiei de curdtare mecanica sunt:

>

YV VV

aspirarea si/sau perierea prafului si a altor impuritati de pe suprafata ustensilelor,
utilajelor si a echipamentelor tehnologice;

indepartarea cu aer comprimat/apa sub presiune a depunerilor de murdarie;
detasarea si razuirea depozitelor de murdarie;

stergerea umeda a suprafetelor cu lavete si detergenti sau alte solutii de spalare.
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Pentru asigurarea conditiilor de igiend corespunzatoare se vor stabili metodele de curatare
mecanica in functie de natura si specificul suprafetelor, utilajelor si instalatiilor ce urmeaza a fi
curatate si sa asigure dotarea executantilor cu ustensile necesare.

Pentru efectuarea curateniei, in fiecare unitate trebuie sa existe trei seturi de ustensile: un
set utilizat numai la efectuarea curateniei in vestiare, dusuri si holuri, un alt set trebuie utilizat
numai pentru efectuarea curateniei la toalete, iar cel de-al treilea set va fi utilizat pentru
efectuarea curateniei 1n spatiile de productie.

Spalarea este operatia care se poate aplica in anumite cazuri cand curdtarea mecanica nu
este suficientd pentru indepartarea tuturor depunerilor de murdarie care aderd la suprafete.
Depunerile de murdarie acumulate pe suprafetele care vin in contact cu produsele in timpul
proceselor tehnologice si care trebuie Indepartate prin spdlare sunt constituite, de obicei, din
resturi organice care adera la aceste suprafete prin intermediul grasimilor sau din saruri minerale
de calciu si de magneziu insolubile, formate mai ales In urma folosirii apei cu duritate mare in
cursul operatiunilor de spalare.

Substantele de spalare care se pot folosi pentru acest domeniu:

» substante alcaline: soda caustica, soda calcinata, polifosfati;

» substante acide-solutii slab acide de acid clorhidric sau azotic;

» substante tensioactive — detergenti (anionici, cationici, amfilionici, neionici) in
>

concentratie de 2-20%.
pentru spdlarea ustensilelor, utilajelor si instalatiilor trebuie folosita apa potabila
calda si detergenti avizati de Ministerul Sanatatii.
Pentru spalare va fi folositd apd calda (35 — 45°C pentru apa de spilare,60 — 65°C pentru
apa de clatire), potabila, in cantitate suficienta si este folosita pentru:
» dizolvarea substantelor chimice folosite ca agenti de spalare si dezinsectie;
» antrenarea depunerilor de murdarie desprinse de pe suprafete;
» clatirea finald a suprafetelor, cu scopul indepartarii agentilor chimici de spalare.
Agentii chimici folositi la spalare trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:
sa nu fie toxici si periculosi In timpul manipularii;
sa se dizolve usor si complet in apa;
sa nu aiba actiune coroziva asupra materialelor din care sunt confectionate
suprafetele spalate;
sa emulsioneze si sa saponifice grasimile;
sa solutioneze sau sa desprinda particulele solide organice sau anorganice;
sa fie active si in apele dure;
sd se poata indeparta usor prin clatire;
sa nu aibda mirosuri puternice $i persistente pe care sd le transmita
produselor/suprafetelor;
» sa fie avizate de Ministerul Sanatatii si Familiei pentru folosirea in unitatile de
industrie alimentara.
La alegerea agentilor chimici pentru spalare trebuie s se tind seama de:
» natura impuritatilor ce trebuie indepartate;
» materialul din care sunt confectionate suprafetele de spalat;
» modul de spalare folosit (mecanic sau manual).
Concentratia solutiilor folosite pentru spalare este determinatd de gradul de murdarie a
suprafetelor si de mentiunile din instructiunile de utilizare ale acestora.

VVVVY VVY

Dezinfectia suprafetelor spalate se realizeaza atunci cand prin curdtare si spalare nu se
realizeaza indepartarea totala a incarcaturii microbiene.
Operatia de dezinsectie trebuie sa se efectueze tindnd seama de:
» natura microorganismelor care trebuie distruse (bacterii, drojdii, mucegaiuri);
» agentul dezinfectant utilizat, temperatura si durata aplicarii;
» modul de spalare a suprafetelor si caracteristicile acestora, rezultatul urmarit.
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Dezinfectia se poate realiza prin utilizarea agentilor chimici care trebuie sa indeplineasca
aceleasi conditii ca si cei folositi pentru spalare. Pentru efectuarea operatiei de dezinfectie a
suprafetelor pot fi utilizati agentii chimici existenti pe piatd, in concentratiile recomandate de
fabricant, dar numai daca acestia au aviz sanitar de utilizare in industria alimentara (ex.:
substante dezinfectante: clorul si compusii lui — cloramine, hipoclorit de sodiu, clorura de var sau
dezinfectanti tensioactivi — cationici, anionici).

Dezinfectia prin utilizarea agentilor fizici constd in folosirea céldurii ca agent de
dezinfectie si prezintd avantajul cad nu este un agent poluant. Tratarea termica in scopul
dezinfectarii suprafetelor de lucru, a utilajelor, recipientilor si ustensilelor se realizeaza prin
oparire sau fierbere, utilizind apa fierbinte cu temperatura cuprinsi intre 83 + 85°C, timp de
aproximativ 10 minute. Obiectele mici pot fi dezinfectate prin fierbere Tn cazane sau vase cu
dimensiuni adecvate. Pentru ca tratarea termica sa dea rezultatele scontate, este necesar ca
obiectele supuse acestui mod de dezinfectie sa fie bine curatate si spalate in prealabil.

Clatirea este operatia care trebuie efectuata in mod obligatoriu dupa operatia de dezinfectie
cu agenti chimici. Scopul operatiei de clatire este de a indeparta de pe suprafetele dezinfectate
urmele de substante chimice. Pentru efectuarea clatirii trebuie utilizatd numai apa potabila,
curatd si in cantitate suficientd. Temperatura apei utilizate pentru clatire trebuie sa fie cuprinsa
ntre 60 — 65°C, pentru a favoriza uscarea suprafetelor clitite. Clitirea poate fi realizata sub jet
de apa. In functie de tipul si concentratia substantei chimice folosite pentru dezinfectie, clarirea
trebuie efectuatd o data sau de mai multe ori. Nu este admisa clatirea repetata in aceeasi apa care
a fost deja folosita la o clatire.

Intrucat umiditatea ramasi pe suprafetele spalate, dezinfectate si clitite poate favoriza
dezvoltarea microorganismelor, se recomanda uscarea acestora.

Metodele de uscare utilizate in procesul de igienizare in unitatile de productie alimentara
sunt:

- uscarea cu jet de aer este folosita cu precadere pentru uscarea suprafetelor si locurilor
greu accesibile din utilajele si instalatiile tehnologice. Pentru uscarea cu jet de aer se foloseste
aer curat, uscat cald/rece. Aerul folosit pentru uscare trebuie pregatit in instalatii speciale,
intrucat acesta trebuie sa fie curat si nu sa produca recontaminarea suprafetelor. Timpul de
uscare este determinat de cantitatea de apa ramasa pe suprafete dupa spalare.

- ventilatia naturala este utilizatd in mod frecvent pentru uscarea suprafetelor care nu retin
apa dupad spdlare sau care nu pot fi uscate prin alte metode. Timpul de uscare este determinat de
cantitatea de apd ramasa pe suprafete, dupa spalare, de temperatura si umiditatea aerului. Pentru
uscarea suprafetelor prin ventilatie naturald, acestea trebuie expuse la uscare numai in spatii
curate, unde nu exista riscul de recontaminare.

- stergerea suprafetelor cu materiale textile este o metodd utilizatd pentru uscarea
ustensilelor, accesoriilor si suprafetelor usor accesibile. Materialele folosite pentru stergerea
suprafetelor nu trebuie folosite si in alte scopuri.

12.2. Combaterea daunatorilor. Dezinsectia si deratizarea
Mijloacele de protectie impotriva insectelor constau in:

» impiedicarea patrunderii insectelor in spatiile de productie si de depozitare prin:

- montarea plaselor de protectie la ferestre si usi (acolo unde este posibil);
- inchiderea permanenta a ferestrelor si usilor de acces.

» curdtarea permanentd a spatiilor de productie, a depozitelor si anexelor social-
sanitare prin Tndepartarea permanenta a deseurilor tehnologice, a gunoiului
menajer;
mentinerea unui microclimat adecvat care sa nu favorizeze dezvoltarea insectelor;
controlul riguros al materiilor prime la receptie pentru a nu fi infestate;
dezinsectia periodica;

YV VYV
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» menfinerea permanenta a curateniei si dezinsectia periodica a rampelor si a
punctelor de colectare a deseurilor.

Dezinsectia spatiilor de productie si de depozitare poate fi efectuata prin:
e pulverizare cu insecticide;
e gazare cu gaze toxice sau substante volatile;
e atragerea si distrugerea insectelor in diverse capcane (ex.: aparate electronice cu
lumina ultravioleta).

Pentru efectuarea operatiilor de dezinsectie si gazare trebuie intocmit un plan anual de
actiune. Dezinsectia spatiilor de productie si de depozitare trebuie efectuatd numai de personalul
autorizat al firmelor specializate in efectuarea acestor activitafi. Pentru efectuarea dezinsectiei
trebuie utilizate numai substante avizate de Ministerul Sanatatii. Alegerea tipului de substanta
utilizata pentru dezinsectia spatiilor de productie si depozitare este responsabilitatea firmei
specializate. Indiferent de data la care sunt programate in planul anual lucrarile de dezinsectie si
gazare, sefii unitatilor trebuie sa inspecteze permanent spatiile de productie si depozitare si, in
functie de rezultatele constatate, s solicite efectuarea unor activitati suplimentare.

Insecticidele, gazele toxice si substantele volatile folosite la dezinsectia spatiilor de
productie si depozitare trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

» sa aiba o toxicitate maxima fata de insecte, indiferent de stadiul lor de dezvoltare si
sd nu fie periculoase pentru produsele depozitate, om si aminale;
sa distruga insectele intr-un interval scurt de timp;
sa fie rezistente fatd de factorii de mediu (umiditate, temperatura si lumina);
sd nu afecteze utilajele, ustensilele si ambalajele;
sd aiba actiune remanenta de lunga durats;
sa fie active atét la temperatura camerei, cat si la temperaturi mai joase;
sa nu imprime miros sau gust particular produselor;
sa nu fie inflamabile si explozibile;
sa fie autorizate de Ministerul Sanatatii.

VVVYVYYVYVVYY

Deratizarea consta in totalitatea activitatilor intreprinse in scopul combaterii rozatoarelor
care constituie surse de contaminare cu boli infectioase (fiind purtatoare de germeni patogeni)
atat pentru om, cat si pentru animale. Metodele utilizate pentru combaterea rozatoarelor sunt
metodele profilactice, metodele mecanice si metodele chimice.

Metodele profilactice au ca scop evitarea aparitiei si raspandirii rozatoarelor si sunt
realizate prin:

» 1mpiedicarea patrunderii rozatoarelor in cladiri, depozite si subsoluri prin:

o eliminarea posibilelor locuri de acces (goluri si crapaturi in elementele de
constructie, fisuri pe 1anga instalatiile de apa si canalizare, tubulaturi etc.);

o montarea de site etanse si realizarea garzii hidraulice la sifoanele de pardoseala si
canalizare;

o Indepartarea vegetatiei agatatoare de pe peretii exteriori ai cladirilor;

o protejarea cu site sau alte sisteme de protectie a usilor si ferestrelor exterioare;

o inchiderea permanentd a ferestrelor si usilor exterioare, nedotate cu sisteme de
protectie;

o pastrarea produselor alimentare numai in depozite protejate Tmpotriva accesului
rozatoarelor;

curatarea permanentd a spatiilor de productie si depozitare;

indepartarea In timp util a deseurilor tehnologice;

depozitarea deseurilor numai in recipiente bine inchise;

evacuarea zilnicd a deseurilor si mentinerea starii de igiend a platformelor de
depoziare a acestora;

protejarea surselor de apa;

0 O O O

o
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» indepartarea din spatiile de productie si depozitare a ambalajelor, precum si eliminarea
oricaror materiale care pot constitui adapost pentru rozatoare;

» igienizarea vecinatatilor pentru distrugerea cuiburilor.

Metodele mecanice au ca scop evitarea aparitiei si raspandirii rozatoarelor si sunt realizate
prin folosirea capcanelor si curselor. Capcanele si cursele vor fi amplasate in serie pe cdile
obisnuite de circulatie a rozatoarelor. Periodic aceste capcane trebuie verificate, iar rozatoarele
prinse trebuie eliminate.

Metodele chimice constau 1in utilizarea raticidelor (substante toxice care omoara
rozatoarele). Raticidele pot fi utilizate sub forma de momeli amplasate pe cdile de circulatie a
rozatoarelor sau prin prafuire in galeriile acestora.Aceste metode sunt utilizate numai pentru
deratizarea spatiilor exterioare din jurul cladirilor.

Deratizarea spatiilor de productie si de depozitare trebuie efectuatd numai de personal
autorizat al firmelor specializate, responsabilitatea alegerii substantelor chimice utilizate pentru
deratizare revenind acestora.
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13. IGIENA SPATIILOR, UTILAJELOR, LUCRATORILOR

13.1. Igiena spatiilor de productie si depozitare

Activitatile de mentinere a starii de igiend corespunzaroare in spatiile de productie si de
depozitare trebuie efectuate in mod planificat si organizat. Pentru aceasta coordonatorul
procesului de productie va intocmi planuri de igienizare si curatare in care vor fi precizate:
activitatile efectuate, locul, frecventa, materialele utilizate, cine efectueaza, cine verifica
efectuarea activitatii, cine verifica eficacitatea activitatii. Planurile vor fi afisate la loc vizibil in
unitagi.

Curatenia spatiilor de productie si de depozitare trebuie efectuata de personal de ingrijire
instruit, special destinat acestei activitati. Personalul care este folosit pentru efectuarea curateniei
trebuie sa Indeplineasca urmatoarele conditii:

- sd cunoasca tehnica efectudrii curateniei;

- sa respecte regulile de igiena;

- sd aiba carnet de sanatate, vizat la zi;

- sa utilizeze la efectuarea curateniei numai ustensilele adecvate;

- 54 fie dotat cu echipament de protectie sanitara adecvat.

Dupa amploare si frecventa, curatenia efectuatd in spatiile de productie si de depozitare
poate fi:

® curatenia generala — a tuturor suprafetelor (tavane, pereti, ferestre si usi, mese de lucru,
obiecte sanitare etc.) — efectuatd prin spalare cu apa calda si agenti chimici. Ca frecventa,
curdtenia generald trebuie efectuatd saptamanal si ori de cate ori este cazul. Frecventa de
efectuare a curdteniei generale atat in spatiile de productie cat si in spatiile de depozitare este
stabilita de coordonator, in functie de starea de igiend a acestor spatii.

®» curatenia curenta — a pardoselilor, gurilor de canal, utilajelor si a suprafetelor care se
murdaresc in mod curent, efectuatd prin indepartarea reziduurilor solide si a prafului, prin
stergerea umeda si aerisire. Curdtenia curentd este efectuatd in permanenta pe timpul defasurarii
proceselor tehnologice si de depozitare.

= curdatenia la sfarsitul programului de lucru — a pardoselilor, ustensilelor, utilajelor si
echipamentelor tehnologice, a suprafetelor de lucru si de depozitare, efectuata prin eliminarea
reziduurilor solide, curdtarea si spalarea suprafetelor de lucru, pardoselilor si gurilor de canal cu
apa calda si detergenti.

Dezinfectia spatiilor de productie si de depozitare. In timpul desfisurarii proceselor
tehnologice, a operatiilor de manipulare si depozitare, contactul produselor cu suprafetele de
lucru si de depozitare poate constitui una din principalele surse de contaminare, daca nu este
mentinutd o stare de igiend corespunzitoare. In acest sens, trebuie efectuate lucrarile de
dezinfectie concomitent cu dezinfectia ustensilelor, utilajelor si a echipamentelor. Dezinfectia
spatiilor de depozitare trebuie efectuatd numai dupa finalizarea curateniei generale si include si
dezinfectia sifoanelor de pardoseald. Operatia va fi efectuatd de personalul care efectueaza
curdtenia. Dupa efectuarea dezinfectiei, toate suprafetele dezinfectate vor fi spalate cu apa
potabild pana la eliminarea totala a substantelor chimice utilizate pentru dezinfectie.

13.2. Igiena spatiilor social- sanitare

Toate spatiile social-sanitare trebuie insciptionare corespunzator scopului destinat, iar in
interiorul acestora trebuie afisate avertizari referitoare la respectarea normelor de igiena si
utilizare a instalatiilor sanitare. Pentru asigurarea conditiilor de igiena in spatiile social-sanitare
trebuie efectuate urmatoarele activitdfi: curatarea, spalarea cu detergent, dezinfectia, clatirea,
dezinsectia si deratizare, verificarea stdrii de igiena. Scopul efectuarii acestor operatiuni in
spatiile social-sanitare sunt urmatoarele:

- eliminarea de pe toate suprafetele a depunerilor de murdarie;

- eliminarea tuturor urmelor de substante chimice, provenite din solutiile de spalare sau
dezinfectie;
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- reducerea la maxim a microflorei existente;

- combaterea daunatorilor.

Curatarea spatiilor social-sanitare trebuie efectuata zilnic si ori de cate ori este nevoie, prin:
maturare, stergerea prafului, indepartarea paianjenilor, evacuarea gunoiului si spalare cu apa
fierbinte sub presiune, folosind detergenti si apoi dezinfectare cu substante chimice. Curatarea se
face dinspre zona cu operatii salubre spre zona cu operatii insalubre (vestiar echipament de
protectie catre vestiar haine strada), respectiv dinspre tavan spre podea.

Mentinerea curateniei §i protectia Tmpotriva insectelor asigura conditii de igiena
corespunzatoare. Periodic, conform planului anual de dezinsectie sau la cererea sefului de
laborator, vor fi efectuate de catre firme de specialitate lucrari de dezinfectie si in spatiile social-
sanitare. Zilnic, la vestiare si pe holuri, personalul de ingrijire trebuie sa efectueze curatenie prin
spalarea pardoselilor, a gurilor de canal si dezinfectarea acestora cu solutii dezinfectante.
Chiuvetele, dusurile si WC-urile trebuie curatate zilnic prin spalarea cu apa calda si detergenti,
apoi dezinfectate.

Pentru asigurarea conditiilor necesare mentinerii permanente a igienei, grupurile sanitare
trebuie sa fie dotate cu:

- sistem de alimentare curenta cu apa calda si rece;

- materiale pentru spalarea, dezinfectarea §i uscarea igienicd a mainilor (sapun lichid,
dezinfectant, hartie igienica, prosoape de unica folosinta etc.);

- cuiere pentru echipamentul de protectie sanitara;

- perii pentru curatarea si spalarea mainilor;

- ventilare naturala/mijloace de ventilare mecanica (acolo unde este cazul);

- produse odorizante.

Controlul starii de igiend in spatiile social-sanitare trebuie sa se efectueze zilnic si are ca
scop verificarea efectudrii operatiilor de curatare, spalare si dezinfectie, existenta materialelor
necesare mentinerii igienei, precum si a integritdtii instalatiilor sanitare din toate spatiile social-
sanitare.

Controlul eficientei igienizarii se face prin teste de sanitafie si teste de determinare a
alcalinitatii.

13.3. Igiena ustensilelor, utilajelor si echipamentelor tehnologice
Pentru mentinerea starii de igiend corespunzatoare a ustensilelor, utilajelor si
echipamentelor tehnologice trebuie {inut seama de urmatoarele aspecte:

» Frecventa efectuarii operatiunilor de curatare dezinfectie (permanent — in timpul
lucrului dupa fiecare operatie tehnologica, acolo unde este posibil, zilnic la sfarsitul
programului);

» Mentinerea starii de igiena a ustensilelor, utilajelor §i echipamenetlor tehnologice
trebuie sa se desfasoare in mod planificat si la termene bine stabilite,

»  Planurile de mentenanta a utilajelor si echipamentelor tehnologice trebuie respectate

» Planurile trebuie afisate in unitatile de productie si cunoscute de catre toti lucratorii;

»  Pentru activitatile efectuate trebuie mentinute inregistrari.

Toate operatiile de mentenantd (intretinere si reparatii) ce se vor efectua asupra utilajelor
si echipamentelor tehnologice vor fi incluse intr-un plan specific fiecarei unitati. Efectuarea
operatiilor de reparare si Intretinere se va Inregistra in fige, completate si verificare la zi, iar
frecventa acestora va fi stabilitd in functie de pericolele asociate. Operatiile de mentenanta
trebuie efectuate astfel Incat acestea sa nu devina sursa de contaminare a fluxului tehnologic sau
a produsului prin contaminare fizica (corpuri straine), contaminare chimica (lubrifianti, produse
de curatenie etc.) sau contaminare microbiologica.
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Igiena ustensilelor - toate ustensilele utilizate in operatiile proceselor tehnologice trebuie

* fie rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice;

* poata fi curatate usor (netede, fara adancituri si alte locuri de retentie);

* nu cedeze substante care sa impurifice produsele;

* nu modifice valoarea nutritiva a produselor;

* aiba suduri continue, uniforme, fara asperitati;

* nu aiba suprafete vopsite care vin in contact cu produsul;

* nu prezinte urme de deteriorare (indoite, rupte, sparte, crapate etc.);

* fie adecvate scopului urmarit (galeatd pentru lichide, cutit pentru taiat, sprifuri pentru
ornarea si decorarea produselor etc);

* fie in numar suficient (corelat cu numarul operatiilor);

* fie curate, uscate si fard mirosuri strine;

* fie de forma si capacitatea corespunzatoare scopului urmarit;

* fie confectionate din materiale rezistente, incasabile si avizate pentru folosirea in
industria alimentara.

lgiena utilajelor si echipamentelor tehnologice - pentru asigurarea si mentinerea unei
igiene corespunzatoare, utilajele si echipamentele tehnologice din dotarea unitatilor de productie
a alimentelor trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

* sa fie rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice;

* sa se poatd curata usor:

* sa fie netede, fara adancituri si locuri de retentie;

* sd aiba suduri continue si uniforme;

* sa fie impermeabile;

* sa nu aiba suruburi sau nituri proeminente;

* sa fie usor demontabile;

* sa nu cedeze substante care sa contamineze produsele;

* 5@ nu aiba suprafete vopsite care vin in contact cu produsul;

* sa aiba in jurul lor un spatiu corespunzator pentru functionarea tehnologica, intretinere,
reparatii, curatare si control (minim 80 mm);

* partile s1 mecanismele mobile lubrifiate care sunt amplasate deasupra zonelor de
productie sa fie carcasate, iar acolo unde acest lucru nu este posibil, sa fie prevazute cu tavi sau
jgheaburi de picurare.

Echipamentele neutilizate trebuie sa fie {inute Inr-o perfectd stare de igiena, in afara zonei
de productie, acoperite cu huse si controlate periodic pentru a preveni formarea unor cuiburi de
daunatori. Echipamentele utilizate ocazional trebuie sa fie curdtate dupd utilizare, acoperite cu
huse si controlate permanent.

13.4. Starea de sanatate a lucratorului

Starea de sanatate si comportamentul igienic a lucrdtorilor din unitdtile de productie a
alimentelor prezinta o importantd deosebita pentru obtinerea unor produse sigure din punct de
vedere igienico-sanitar. Deoarece personalul vine Tn contact direct cu produsele fabricate este
absolut necesara respectarea unor reguli referitoare la:
controlul medical la angajare si controlul periodic;
controlul starii de sdnatate Tnainte de Inceperea lucrului;
respectarea regulilor de igiena in timpul lucrului;
respectarea regulilor de igiena la terminarea programului de lucru;
igiena echipamentului de protectie sanitar;
educatia sanitara.

VVVYVYYVY

Coordonatorul sectiei de productie trebuie sa:
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» verifice in carnetele de sanatate ale angajatilor, concluziile medicului privind
starea de sanatate a angajatului, data expirarii valabilitatii controlului medical periodic;

» asigure conditii pentru prezentarea personalului la controalele medicale periodice;

» pastreze in conditii de siguranta carnetele de sanatate ale personalului din cadrul
unitatii.

Controlul starii de sanatate inainte de inceperea lucrului

In toate unitatile de productie trebuie organizat controlul stirii de sanitate a personalului
fnainte de inceperea lucrului, prin verificarea acestuia de catre coordonatorul sectiei. Acesta
consta 1n observarea si verificarea:

» semnelor de boala (infectii ale pielii, plagi, abcese, panaritii, dureri abdominale,
diaree, senzatii de voma, stare febrila, tuse, dureri in gat, secretii nazale, otite etc.);

» semnelor de stres sau de oboseala fizica avansata;

» prezenta starii de ebrietate.

Personalul cu stare de sanatate necorespunzatoare nu trebuie admis la lucru si va fi trimis la
medic. Personalul va fi reprimit la lucru numai cu avizul medicului. Atunci cdnd un angajat este
depistat cu o boala contagioasa, trebuie efectuatd de urgentd dezinfectia spatiilor de la locul de
munca. Persoanele care au venit in contact cu bolnavul trebuie trimise la medic, pentru a fi
examinate. Personalul lucrdtor va fi instruit si obligat sd aduca la cunostinta sefului ierarhic orice
afectiune digestivd cutanatd, respiratoric sau de altd naturd care ar putea sa favorizeze
contaminarea produselor in timpul fabricatiei, iar in caz contrar va purta raspunderea nedeclararii
simptomelor.

13.5. Reguli de igiena in timpul lucrului si sfarsitul programului de lucru

Pe timpul desfasurarii programului de lucru personalul trebuie sa respecte urmatoarele
reguli de igiena:

* sa lucreze numai echipat cu echipamentul de protectie sanitara specific activitatii ce o
desfasoara;

* sa-si spele mainile cu apa calda si sdpun si sa le dezinfecteze dupa:schimbarea operatiei
de lucru, manipularea materiilor prime si a ambalajelor, fiecare pauza, la reintrarea in zona de
lucru, curdtarea si dezinfectarea locurilor de muncd, atingerea parului, nasului, gurii si pielii,
folosirea WC-ului, ori de céate ori este necesar.

* sa nu intersecteze fazele salubre ale procesului tehnologic cu fazele insalubre;

* s utilizeze pentru colectarea si evacuarea deseurilor tehnologice numai traseele stabilite
in cadrul unitatii.

In cazul In care, in timpul desfasurdrii activitdtilor, operatorul suferi o rinire, acesta
trebuie sa paraseasca imediat locul de munca pentru a se evita contaminarea. Este interzis
operatorilor care prezinta leziuni cutanate deschise sd manipuleze produse alimentare sau sa
atinga suprafetele, ustensilele, utilajele care vin In contact cu acestea. Persoanele in cauza trebuie
sd poarte obligatoriu plasturi intens colorati si/sau manusi.

La terminarea programului de lucru personalul din unitatile de productie trebuie sa
respecte urmatoarele reguli de igiena:

* sa curete si sa dezinfecteze suprafetele, ustensilele si instalatiile cu care a lucrat;

* sa curete si sa dezinfecteze spatiile de productie;

* 53 colecteze deseurile rezultate Th urma activitatii si sa le depoziteze in spatiile special
destinate acestui scop;

* sa paraseasca spatiul de productie numai pe traseele stabilite in acest sens;

* s mearga la vestiar, sa se spele sau sa faca dus si sa schimbe echipamentul de protectie
sanitard cu hainele de strada;

* sa paraseasca unitatea de productie numai pe traseele stabilite care nu trebuie sa se
intersecteze cu spatiile de productie.
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13.6. Igiena personala a lucratorului

Normativele sanitare prevad pentru operatori din unitatile de productic a alimentelor care
manipuleazd, prepard, ambaleaza, transportd produse alimentare sau vin In contact cu utilajele
folosite la prelucrarea acestora, obligativitatea respectarii urmatoarelor reguli de igiena personala
Tnainte de inceperea lucrului:

* dezbracarea hainelor de strada in vestiarele special amenajate in acest scop;

* scoaterea bijuteriilor, agrafelor, ceasurilor etc.;

* efectuarea unui dus general cu apa calda si sapun, urmat de dezinfectia mainilor;

* taierea unghiilor si strangerea parului sub boneta sau capelina;

* imbracarea echipamentului de protectie sanitara a alimentului care trebuie sa fie curat,
complet si bine Intretinut;

* prezentarea la controlul starii de igiend si sanatate, efectuat de conducatorul procesului
tehnologic.

Dezbracarea hainelor de strada - Pentru a ajunge la vestiar personalul nu trebuie sa treaca
cu hainele de strada prin zonele salubre. Hainele de strada se dezbracd numai la vestiarul destinat
acestui scop. Acestea se pastreaza in dulapuri individuale, separate de echipamentul de protectie
sanitard a alimentului.

Scoaterea bijuteriilor / ceasurilor - Bijuteriile/ceasurile trebuie scoase, intrucat nu permit
spalarea corectd a mainilor, intre bijuterii si piele ramnand portiuni cu incarcaturd microbiana ce
pot deveni surse de contaminare a produselor sau pot produce contaminari fizice prin caderea
acestora in produs.

Spdalarea are ca scop indepartarea murdariei de pe suprafata mainilor/corpului si cuprinde
urmatoarele etape:

- umezirea mainilor/corpului cu apa calda;

- sapunirea mainilor/corpului folosind sapun lichid (mainile se spala pe fiecare parte a lor
si cu atentie dosul mainii, degetele, spatiile dintre degete, zonele din jurul unghiilor etc.);

- clatirea mainilor/corpului cu apa calda pana la eliminarea tuturor urmelor de sapun;

- dezinfectia mainilor cu substante dezinfectante;

- clatirea mainilor cu apd calda pana la eliminarea urmelor de dezinfectant;

- uscarea mainilor/corpului se poate face folosind:

= aer cald, atunci cand exista dotarea necesara;

= prosoape de unica folosintd pentru maini;

= prosoape textile individuale pentru corp.

Substantele si ustensilele folosite pentru spalarea mainilor/corpului sunt:

> apa caldid — trebuie sa fie potabild, suficient de caldd (37 — 40°C) si cantitate
necesara (30 litri/min la un dus);
sapunul lichid (samponul) — trebuie depozitat in recipienti curati;
dezinfectant — numai cei avizati pentru a fi utilizati in industria alimentara;
periuta de unghii — trebuie sa fie individuala, cu peri suficient de numerosi si duri
pentru indepartarea murdariei de sub unghii.

O atentia deosebita trebuie acordata igienei mainilor operatorilor. Pentru mentinerea starii
de igiena corespunzatoare, acestia trebuie sa se spele pe maini:

- la inceperea lucrului;

- la schimbarea operatiei de lucru;

- dupa atingerea parului, nasului, urechilor, gurii

- dupd manipulara materiei prime si ambalajelor sau a oricaror obiecte murdare;
- dupa fiecare pauza, la reintrarea in zona de lucru;

- dupa folosirea WC-ului;

- dupa curatarea si dezinfectarea locurilor de munca.

YV VYV
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14. NORME DE SECURITATE SI SANATATE iN MUNCA

14.1. Aspecte privind sanatatea si securitatea in munca
pentru toate organizatiile care doresc sa tind sub control riscurile de accidentare si/sau
imbolnavire profesionala (accidente, incidente si boli profesionale).

Documentatia de referinta ce sta la baza Tntocmirii instructiunilor de prevenire pentru
fiecare angajat implicat in productia de alimente este:

1. Legea sanatatii si Securitatii in munca nr.319/2006 si norma sa metodologica de
aplicare.

2. H.G. nr.1051/2006 privind cerintele minime de securitate si sanatate pentru manipularea
manuald a maselor care prezinta riscuri pentru lucratori, in special la afectiuni dorsolombare;

3. H.G. nr.1146/30.08.2006 privind cerintele minime de securitate si sandtate pentru
utilizarea in munca de catre lucratori a echipamentelor de munca;

4. H.G. nr.1091/16.08.2006 privind cerintele minime pentru sanatate si securitate pentru
locuri de munca;

5. H.G.nr 971/26.07.2006 privind cerintele minime pentru semnalizarea de securitate
si/sau de sanatate la locul de munca;

6. H.G. nr.1048/09.08.2006 privind cerintele minime de sanatate si Securitate pentru
utilizarea de catre lucratori a echipamentelor individuale de protectie la locul de munca;

7. H.G. nr.457/18.04.2003 privind asigurarea securitatii utilizatorilor de echipamente
electrice de joasa tensiune;

Instructiunile privind sdnatatea si securitatea in munca sunt:

» Proprii fiecarei organizatii;
Aprobate de catre conducerea organizatiei;
Contin reguli minime pentru prevenirea accidentelor de munca si a imbolnavirilor
profesionale, prevazute de legislatia Tn vigoare;
Sunt perfectibile si adaptabile conditiilor concrete de desfasurare a activitatilor
proprii;
Sunt adaptate fiecarui post din organigrama organizatiei in functie de tipurile de
riscuri profesionale la care este expus lucratorul.

Instructiunile proprii privind sdnatatea si securitatea in munca se pot pot revizui periodic si
pot fi modificate ori de cate ori este necesar, ca urmare a modificarilor survenite la nivel
legislativ, schimbarilor intervenite in tehnologia de lucru, a modificérilor standardelor si
particularitatile metodelor de lucru ce urmeaza a fi reglementate din punct de vedere al sanatatii
si securitatii in munca, cu aprobarea conducerii.

Cunoasterea si respectarea acestor proceduri proprii este obligatorie pentru toti lucratorii.
Prevederile acestor instructiuni sunt prelucrate in cadrul instruirii la locul de munca sau
instruirilor periodice programate si suplimentare. Toate elementele referitoare la instruire
(materialul predat, durata si data instruirii) se vor consemna in fisa de instruire individuala
privind securitatea si sanatatea in munca, care constituie documentul cu valoare juridica. Toate
instruirile se vor efectua cu respectarea reglementarilor din normele metodologice de aplicare.

Legii 319/2006, si cu precizarile concretizate in instructiuni proprii privind instruirea
lucratorilor.

Supravegherea sanatatii lucrdtorilor fatd de riscurile pentru securitate §i sandtate, pentru
prevenirea imbolnavirii lucratorilor cu boli profesionale cauzate de agenti nocivi chimici, fizici,
fizico-chimici sau biologici caracteristici locului de munca precum si suprasolicitariile diferitelor
organe sau sisteme ale organismului in procesul de munca, este asiguratd de catre medicii
specialisti in medicina muncii.
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Dupa realizarea procedurilor si implementarea acestora in organizatie se poate opta pentru
certificarea propriului sistem in conformitate cu ceringele standardului internafional OHSAS

18001:2008.

Certificarea sistemului confera organizatiei multiple avantaje:

Asigurarea securitatii si sanatatii in munca prin eliminarea si/sau reducerea
cauzelor potentiale de accidentare si imbolnavire profesionala;

Asigurarea controlului organizatiei asupra pericolelor, accidentelor si riscurilor la
locul de munca al salariatilor;

Limitarea incidentelor si accidentelor de munca ce implicd responsabilitatea
juridica a organizatiei;

Imbunatatirea conditiilor de munca si a performantelor individuale ale lucratorilor
Organizarea eficienta a activitatilor la locul de munca;

Cresterea constientizarii personalului cu privire la importanta sigurantei la locul de
munca si a propriei sanatati fizice si mentale;

Cresterea motivarii personalului §i a comunicarii printr-o participare activd in
procesul de imbunatatire continua si de reducere a riscurilor la locurile de munca;
Imbunitatirea imaginii comerciale, a marketingului si a competivitatii in cazul unui
sistem de management recunoscut prin certificare, chiar si Tndeplinirea unor
posibile criterii de licitatie;

14.2. Continutul instructiunilor privind securitatea si sinatatea in munca
Instructiunile de securitate si sanatate in minca cuprind:

» Prevederi generale:

O O O O O O O

Continutul instructiunii;

Scopul instructiunii;

Domeniul de aplicare;

Conexiunea cu alte documente;
Elemente privind revizuirea instructiunii;
Documentatia de referinta;

Abrevierile utilizate.

» Prevederi comune (comune cu a altor posturi din cadrul organizatiei):

O O O O O O O 0 O

Instruirea personalului;

Controlul preventiv la intrarea in serviciu;

Obligatii ale lucratorilor;

Protectia impotriva electrocutarii;

Protectia impotriva incendiilor;

Protectia Tmpotriva substantelor periculoase;

Deservirea, supravegherea si controlul proceselor de munca;
Deplasarea la si de la locul de munca;

Acordarea primului ajutor.

» Prevederi specifice (se evalueaza postul):

©)
@)

o

Echipamentul individual de protectie;

Reguli de securitate privind utilizarea echipamentelor, ustensilelor, utilajelor,
instalatiilor;

Reguli privind diferite tipuri de activitati.

Din totalitatea prevederilor comune ale instructiunilor privind securitatea si sanatatea in
munca, cele mai importante sunt:
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Controlul preventiv la intrarea in serviciu

Conducatorul locului de munca este obligat sa constate, Tnainte de preluarea efectiva a
serviciului, daca lucratorii din subordine se prezinta in stare fizica normald, odihniti, echipati
conform reglementarilor interne, pentru indeplinirea in bune conditii a sarcinilor de serviciu.
Lucratorii care nu indeplinesc aceste conditii nu vor fi admisi la lucru. Conducéatorul locului de
munca trebuie sa verifice modul de dotare a subordonatilor cu rechizitele, dipozitivele, sculele si
echipamentul de protectie si de munca necesar, corespunzator factorilor de risc specifici
activitatilor repartizate. Lucratorilor le este interzis sd se prezinte la serviciu sub influenta
bauturilor alcoolice, a drogurilor sau a medicamentelor cu efecte similare, sa le introduca si/sau
le consume la locurile de munca.

Obligatii ale lucratorilor

Lucratorii sunt obligati sa-si Tnsuseasca, sa respecte si sd aplice legislatia, normele,
reglemetdrile si instructiunile de securitate a muncii specifice functiei indeplinite si operatiilor
executate.

In scopul prevenirii accidentelor de munci si a imbolnavirilor profesionale lucratorii au si
urmatoarele indatoriri:

- sa desfasoare activitatea in asa fel incat sa nu expuna la pericol de accidentare sau
imbolnavire profesionald atit persoana proprie cat si pe celelalte persoane participante la
procesul de munca;

- sa verifice (inainte de inceperea lucrului cat si in timpul acestuia) daca instalatiile,
masinile, utiliajele, sculele si rechizitele sunt in buna stare de functionare, fiind admise numai
aceea care prezinta siguranta in functionare;

- sa nu actioneze sau sa intervina asupra echipamentelor de munca pentru care nu a primit
sau nu are sarcini Tn acest sens, nu este instruit, examinat si/sau autorizat;

- sd nu deconecteze sau sa anuleze, indiferent de mijloace (mecanice, electice, etc.) nici o
instalatiec de semnalizare (optica sau acustica), de blocare sau protectie;

- sa aduca la cunostinta conducatorului locului de munca sau oricarui sef superior ierarhic
incdlcarile normelor de securitate a muncii savarsite de alti lucratori, atragand atentia celor
vinovati;

- sa instiinteze conducatorul locului de munca imediat ce s-a produs un eveniment;

- sa foloseasca efectiv si corect, in timpul lucrului, echipamentul individual de protectie,
specific factorilor de risc de la locul de munca si activitatii pe care o desfasoara;

- sa nu paraseasca locul de munca fara aprobarea conducatorului acestuia;

- sa evite jocul si glumele Tn timpul programului de lucru, trecerea peste obstacole, fuga,
urcarea sau cobordrea prin sarirea treptelor;

- sd nu fumeze si sd nu introduca tigari sau alte surse de foc la locurile de munca unde acest
lucru este interzis;

- sa asigure potrivit prescriptiilor tenice si de securitate a muncii supravegherea
permanentd a echipamentelor de munca incredintate, Tn vederea bunei functionari a
dispozitivelor de siguranta, a aparatelor de masura si control, etc.;

- sa nu introduca, sa nu depoziteze si/sau sa transporte la locul de munca sau in perimetrul
unitatii materiale, produse sau marfuri periculoase, materii explozive in interesul personal;

- sd nu consume/introducd/depoziteze la locul de munca produse alocoolice/substante
stupefiante;

- sd nu trasporte si sa nu manipuleze produse petroliere in ambalaje din material plastic cu
exceptia celor antistatizate si special destinate Tn acest scop.

Protectia impotriva electrocutdirii

Pentru protectia impotriva electrocutarii prin atingere directa si indirecta trebuie respectate
urmatoarele:

1. executarea interventiilor la instalatiile electrice trebuie sa se faca numai de catre
personal calificat in meseria de electrician, autorizat si instruit pentru lucrul respectiv;
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2.  executatea interventiilor se vor face in baza unei forme de lucru (autorizatii de lucru,
instructiuni tehnice interne de protectie a muncii, atributii de serviciu, dispozitii verbale, procese
verbale, obligatii de serviciu, propria raspundere);

3. partile active ale instalatiilor si echipamentelor electrice vor fi acoperite cu materiale
electroizolante;

4.  cutiile (carcasele) de protectie ale tablourilor electrice trebuie incuiate Tn permanenta;

5. se vor respecta indicatiile producatorului cuprinse in documentatia tehnica referitoare
la pornire, functionare, oprire, curatare, intretinere, reparatii.

Se interzice:

1. folosirea in stare defecta a instalatiilor si a consumatorilor de energie electrica de
orice fel;

2. executarea de improvizatii la instalatiile electrice de orice fel;

3. indepartarea dipozitivelor, carcaselor, capacelor de protectie;

4.  folosirea legaturilor provizorii prin introducerea conductoarelor electrice fara stecher
direct in prize;

5. utilizarea consumatorilor de energie electricd (resouri, radiatoare, etc.) in incaperi
unde sunt depozitate sau se prelucreaza materiale inflamabile;

6. suspendarea corpurilor de iluminat direct de conductoare.

Lucrétorii vor verifica inaintea utilizarii (punerii sub tensiune) oricdrui echipament
existenta si integritatea carcaselor, dispozitivelor de protectie etc. Orice neconformitate (cabluri
supuse deteriorarilor mecanice, rupte, cu izolatia deteriorata, lipsa prizelor, a strecherilor, a
intrerupatoarelor etc.) va fi comunicatd conducatorului locului de munca sau sefului ierarhic
superior.

Protectia impotriva substangelor periculoase

Este obligatoriu marcarea tuturor rezervoarelor, conductelor sau ambalajelor care contin
substante periculoase (toxice, inflamabile si/sau explozive). Se interzice lucrul cu foc deschis
si/sau surse de foc (tigari aprinse, brichete, materiale incandescente) in locurile unde se
manipuleaza, depoziteaza substante si produse periculoase.

Prevenirea incendiilor

Locurile de munca, in functie de dimensiunile si destinatia cladirilor, de echipamentele pe
care acestea le contin, de proprictatile fizice si chimice ale substantelor prezente, trebuie
prevazute cu dipozitive corespunzatoare de stingere a incendiilor, si dacd este necesar cu
detectoare de incendii si sisteme de alarma. Dispozitivele neautomatizate de stingere trebuie sa
fie usor accesibile si usor de manevrat, iar prezenta acestora trebuie semnalizata in conformitate
cu prevederile H.G.971/2006.

Controlul/supravegherea din punct de vedere al prevenirii incendiilor a activitatiilor se va
face atat in timpul desfasurarii cat si dupa incheierea acestora. Se vor mentine conditiile realizate
pentru evacuarea utilizatorilor in siguranta si pentru securitatea echipelor de interventie in caz de
incendiu. Vor fi intretinute in stare operativa mijloacele tehnice de aparare impotriva incendiilor.

Se interzice:

e exploatarea mijloacelor tehnice cu defectiuni, improvizatii sau fara protectie fata de
materialele sau substantele combustibile in spatiul unde sunt utilizate;

e accesul Tn spatiile cu risc mare de incendiu sau explozie a lucratorilor si a altor persoane
fara echipament adecvat conditiilor de lucru;

e folosirea dispozitivelor, aparatelor, uneltelor si sculelor neprotejate corespunzator sau
care pot produce scantei in spatii sau locuri cu risc de explozie;

e depozitarea produselor, a materialelor si substantelor combustibile fara a fi pastrata
distanta de siguranta fata de sursele de caldura sau protejarea lor astfel incat sa nu se aprinda;

o folosirea sobelor sau a altor mijloace de Tincalzire defecte, cu improvizatii Sau
supraalimentate cu combustibili;
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e depunerea in scrumiere a altor deseuri de materiale combustibile (hartie, carton, textile),
golirea scrumierelor in cosurile de hartie sau in alte locuri unde exista materiale combustibile sau
aruncarea la intamplare a resturilor de tigari sau a chibritelor aprinse;

Produsele si substantele combustibile se transportd, manipuleaza si depoziteaza in ambalaje
adecvate, realizate si inscriptionate corespunzator, in vederea identificarii riscurilor de incendiu
si stabilirii procedeelor si substantelor de stingere ori de neutralizare. Materialele si substantele
care prezintd pericol de autoaprindere se pastreaza in locuri adecvate naturii lor, bine ventilate,
ludndu-se masuri de control si preintampinare a fenomenului de autoincalzire.

Toate instalatiile/conductele prin care circuld substante lichide sau gaze se marcheaza prin
culori specifice de identificare a naturii substantei.

Echipamente de stingere a incendiilor

Stingatoarele de incendiu sunt cea mai eficienta arma impotriva unui inceput de incendiu.
Din punct de vedere al agentului de stingere, stingatoarele sunt clasificate in: stingatoare de
incendiu cu pulbere, stingatoare de incendiu cu dioxid de carbon (COy), si stingatoare de
incendiu cu spumi acromecanica. In functie de dimensiunile si cantitatea de agent de stingere pe
care o contin, stingatoarele de incendiu sunt impartite in: stingdtoare portabile (sau portative) si
stingdtoare transportabile (sau carosabile, pe roti).

Pentru a creste eficienta stingdatoarelor de incendiu, conform normelor interne si
internationale au fost stabilite mai multe clase de incendiu, pentru fiecare clasa fiind eficiente
anumite tipuri de stingatoare.

Etape ale utilizarii unui stingator de incendiu (figura nr. 14.1)

1. Se scoate piedica de siguranta;

2. Se indrepta furtunul la baza focului ;

3. Se apasa manerul pentru a permite eliberarea agentului de stingere;
4. Se misca furtunul astfel incét sa poata fi stins incendiul.

Fig.14.1. Modul de utilizare a stingatorului de incendiu

14.3. Accidente de munca posibile si reguli de interventie

In timpul desfasurarii activitatilor specifice meseriei de operator la prepararea conservelor
de carne, peste si legume, personalul poate suferi, din diverse cauze, unele accidente de munca.
Lucratorii, indiferent de rolul lor in organizatie, trebuie sa cunoascd aceste posibile pericole
precum si modul de acordare a primului ajutor.

Accidentul de munca consta in vatamarea violenta a organismului sau in intoxicatia acuta
profesionald, care se produc in timpul procesului de munca sau in indeplinirea indatoririlor de
serviciu si care provoaca incapacitate temporara de munca de cel putin o zi, invaliditate ori deces

Accidente de munca, dupa natura lor si a factorilor care le genereaza, se pot clasifica astfel:

» dupa gravitate (accidente cu incapacitate temporara de cel putin o zi, accidente ce
produc invaliditate, accidente mortale)
» dupa numarul persoanelor (individuale si colective)
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» dupa natura factorilor generatori (accidente mecanice, accidente termice,accidente
chimice, accidente electrice).

Cauzele principale care pot determina accidente de munca de natura tehnica, organizatorica
si psihologica.

a) Cauzele tehnice constau Tn nerespectarea proiectelor si tehnologiei de montaj, folosirea
de scule necorespunzatoare si utilaje care prezinta defecte vizibile sau ascunse, exploatare
nerationald, lipsa dispozitivelor de protectie a muncii, instalatii electrice sub presiune sau
hidraulice defecte, folosirea unor aparate de masura si control defecte etc.

b) Cauzele organizatorice pot fi: lipsa de supraveghere si control, aglomerarea de persoane
si materiale de prisos, iluminatul insuficient (daca se lucreaza in timpul noptii), pregatirea
profesionald necorespunzatoare si neaprofundarea instructajului de protectie a muncii, lipsa sau
degradarea echipamentului de protectie si de lucru, regimul nerational de munca etc.

c) Cauzele psihologice constau in: diminuarea atentiei §i a capacitatii de coordonare
datorita oboselii accentuate si consumului de bauturi alcoolice sau altor cauze.

Accidentele se datoresc in majoritatea cazurilor lipsei masurilor de tehnica securitatii
muncii ele pot surveni in urmatoarele situatii: caderi de la inaltime, caderi de corpuri de la
inaltime, existenta unor scule si materiale defecte, dezordine la locul de munca, defectiuni la
aparatele actionate mecanic, neatentie, oboseala etc.

Masuri de prim ajutor in caz de ranire

Orice rand se poate infecta usor cu microbi de pe obiectul care a produs ranirea, de pe
pielea ranita, din praf, din padmant, de pe mainile persoanei care da ajutor, de la pansamente
murdare etc. Aplicarea unui pansament presupune:

e spalarea mainilor cu sdpun sau inmuierea degetelor in tinctura de iod;

e interzicerea spalarii ranii cu apa sau cu alte substante farmaceutice precum si presararea
prafurilor sau acoperirea cu unguente, acestea Impiedicand vindecarea, introducand in rana
murdaria de pe suprafata pielii, fapt ce determina infectarea acesteia;

e cheagurile de sange nu se indeparteaza de pe rana, pentru a se evita hemoragia;

e rana se acoperd cu un pansament sterilizat, peste care se aplicd pansamentul cu tifon sau
fasa.

Dacd nu exista pansament steril, se poate folosi o batista curata, proaspat calcata, o bucata
de panza curatd etc. Portiunea de panza care acopera rana trebuie stropita cu cateva picaturi de
1od, In asa fel incat sa se ob{ind o patd mai mare decat rana. Deosebit de importantd este
aplicarea tincturii de iod la ranile murdare.

Masuri de prim ajutor in caz de hemoragie:

e se ridicd membrul ranit in sus

e se acopera rana care sangereaza puternic cu un tampon de tifon si se preseaza timp de 4-5
minute, fard ca degetele sd atinga rana si dupa ce hemoragia se opreste, fard a se inldtura
tamponul, se pune deasupra rani incd o pernita din alt pachet de tifon sau o bucata de vata si se
aplica pansamentul (sub o oarecare presiune);

e cand hemoragia nu se opreste prin pansare, se procedeaza la presarea vaselor deasupra
ranii, cu degetele, cu un garou sau cordon de tifon rasucit, ori prin indoirea membrului in
articulatie. In toate cazurile de hemoragie puternici se va chema de urgenta medicul.

In hemoragiile nazale, accidentatul se asazd cu capul dat usor pe spate, i se deschide
gulerul, i se pune o compresa rece la ridicina nasului si pe nas se preseazi cu degetele narile. In
nas se introduc tampoane de vata imbibate in apa oxigenata.

Masuri de prim ajutor in luxatii si fracturi

In luxatii, se recomandi repaus absolut, aplicarea compreselor reci si imobilizarea
membrului luxat, folosind in acest scop baticuri, basmale, servete sau orice bucatd de panza
tdiatd in forma de triunghi. Locul accidentat nu se maseaza, membrul luxat nu se misca, iar
reducerea luxatiei va fi efectuati numai de medic. In fracturi, primele masuri sunt imobilizarea
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membrului respectiv si suprimarea durerii. In scopul inliturdrii durerilor se vor administra
accidentatului calmante (algocalmin, antinevralgic s.a.).

Daca nu avem la indemana nici un material de imobilizare, vom folosi ca atela la membrul
inferior celdlalt membru sanatos. Membrul superior se fixeaza la torace cu fasa sau curea, cu
antebratul sustinut in unghi drept, intr-o legatura sau o esarfa.

Se va evita orice miscare brusca, deoarece durerea poate provoca socul si spasmul
muscular, care duce uneori la dislocarea fragmentelor osoase si implicit la leziuni ale vaselor si
nervilor, devenind o fracturd deschisa. In aceasta situatie, se va proceda ca in cazul unei pligi
(pansament steril, oprirea hemoragiei s.a.), ulterior tratand fractura.

Madsuri de prim ajutor in caz de raniri datorate pdatrunderii corpurilor strdine

Daca un corp strdin patrunde sub piele sau sub unghii, va fi indepartat numai daca exista
certitudinea ca operatia va putea fi executatd cu usurintd si in intregime. La cea mai mica
complicatie se va apela la medic. Dupa Inlaturarea corpului strdin, locul ranit va fi bandajat cu
tinctura de iod si pansat. Corpurile strdine care patrund in ochi, vor fi inlaturate prin stergerea
ochiului cu un tampon de vata sau tifon sau prin spalarea cu un jet de solutie de acid boric sau
apa curatd dintr-un ceainic. Jetul de solutie va fi indreptat de la unghiul exterior al ochiului (de la
tampla) spre cel interior (spre nas). Nu se admite frecarea ochiului. Corpurile straine din trahee si
faringe vor fi inlaturate numai de medic.

Masuri de prim ajutor in accidentele electrice

In cazul unui accident electric, prima masurd constd in scoaterea accidentatului de sub
tensiune. Atingerea persoanei care se gaseste sub tensiune, fara respectarea masurilor de
precautie, prezinta pericol pentru viata celui care intervine, deci se va folosi echipamente de
protectie, chiar improvizat. Retinem cd masura ce trebuie intreprinsd este deci deconectarea
acelei parti a instalatiei cu care accidentatul se afld in atingere. Dacd deconectarea instalatiei nu
se poate executa suficient de repede, trebuie luate masuri pentru indepartarea accidentatului de
sursele conducdtoare de curent cu care vine in contact.

Masurile de prim ajutor depind de starea in care se afld accidentatul dupd scoaterea lui de
sub curent.

= Dacid accidentatul este lucid, insd a fost anterior in nesimtire sau a stat un timp indelungat
sub curent, 1 se va asigura o liniste perfectd pand la venirea medicului si va fi tinut sub
observatie timp de 2-3 ore. Daca medicul nu poate fi chemat imediat, accidentatul va fi
transportat urgent la primul punct sanitar.

» Daca accidentatul si-a pierdut cunostinta, pana la venirea medicului va fi culcat, i se vor
descheia hainele, se va asigura un curent de aer proaspat, i se va da sa miroase amoniac si
va fi frictionat pentru a 1 se incalzi corpul. Daca accidentul respira neregulat, foarte rar si
spasmotic, 1 se va face respiratie artificiald. Chiar daca respiratia, batdile inimii, pulsul
lipsesc accidentatul nu trebuie considerat decedat, ci i se va acorda primul ajutor prin
efectuarea respiratiei artificiale pana la sosirea medicului.

Dupa scoaterea de sub tensiune a accidentatului si asezarea lui pe un loc uscat, se trece de
urgentd la primul ajutor, care consta in aplicarea respiratiei artificiale.
Inainte de a se recurge la respiratia artificiala, este necesar:

* sa se elibereze accidentatul de mbracamintea care ii stanjeneste respiratia (fularul,
gulerul, cureaua de pantalon, pantalonii etc);

= seva elibera gura accidentatului de obiecte straine (de exemplu: protezele dentare);

= daca gura este inclestata puternic, se va deschide in acest scop, se impinge in afara
maxilarul inferior, asezand céte patru degete de la ambele maini, In spatele unghiurilor
maxilarului inferior, sprijinind degetele mari de la extremitatea ei si deplasand-o, in asa
fel incat dintii de jos sd-i depaseasca pe cei de sus.
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Primul ajutor in accidentele termice

In general, accidentele se datoreaza atingerii suprafetelor incilzite ale utilajelor sau
contactului intamplator cu aburi, apa fierbinte, flacara s.a. Efectele accidentelor termice sunt
arsurile si socul termic.

Pentru preintampinarea socurilor termice, este necesar sa se ia urmatoarele masuri:

> izolarea surselor de caldura cu diferite dispozitive pentru micsorarea radiatiilor, ca
perdele de apa, paravane din tabla captusitd cu azbest sau alt material;

> folosirea dusurilor de aer proaspat, care micsoreaza actiunea daundtoare a
radiatiilor calorice;

> intrebuintarea echipamentului de protectie corespunzator, care sa retind razele
calorice si sa permita transpiratia;

> consumarea de apa carbogazoasa salina;

> camerele 1n care se lucreaza la cald sa fie cat mai aerisite si lipsite de igrasie.

Madsuri de prim ajutor in arsuri

Arsurile se trateaza diferit in functie de gravitatea lor. Eritemul fara basici sau rani deschise
(arsuride gradul I) se trateaza cu unguent specific, dupa care se aplicd un bandaj steril. Daca se
formeaza basici, sau rani deschise, se distruge epiderma (arsuri de gradul II), se procedeaza
identic, dupd care accidentatul este trimis la cabinetul medical. Cand arsurile sau oparirile
afecteaza mai mult de o treime din suprafata corpului sunt considerate accidente grave (arsuri de

gradul 11).

Primul ajutor Tn accidentele chimice

Accidentele chimice sunt considerate actiuni agresive a unor substante chimice sub forma
de gaze, vapori, solutii sau pulberi asupra corpului omenesc; ele se manifesta prin arsuri chimice,
intoxicatii sau otraviri. Caile prin care substantele toxice patrund in organism sunt organele
respiratorii, digestive si pielea. Cel mai frecvent toxinele patrund in organism prin caile
respiratorii, trecand in plamani si raspandindu-se prin intermediul sangelui Tn tot organismul.
Substantele toxice patrund mai greu pe caile digestive, de obicei atunci cand nu sunt respectate
regulile igienice.

Dupa natura lor vatamatoare asupra organismului, substantele chimice pot fi toxice
(otravitoare) si iritante.

= Substantele toxice pastrunse in organism produc intoxicatii manifestate prin tulburari si
fenomene de otravire. Ele sunt de doua feluri: acute, cand substanta toxica a pdstruns brusc in
cantitati mari, si cronice, cand se acumuleaza treptat in organism, in cantitdti mici si intr-0
perioadd mai lungd de timp. Primul caz este considerat accident de munca, iar cel de-al doilea
boala profesionala.

= {n cazul arsurilor chimice provocate de acizi, baze si oxidanti puternici care distrug piclea
si tesuturile, se va spala locul respectiv cu multa apa, dupa care se va pudra cu bicarbonat de
sodiu (in cazul acizilor) sau se va turna otet diluat (in cazul bazelor). Arsura la ochi, fiind foarte
periculoasa, se spald cu multa apa.

= In cazul intoxicatiei cu gaze, se va scoate accidentatul din mediul respectiv, folosindu-se
masca de gaze sau o batistd umeda la nas, si va fi dus la aer curat, unde se va face respiratie
artificiala.
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15. NORME DE PROTECTIA MEDIULUI
15.1. Calitatea mediului si standardele ISO 14001

Prin calitatea mediului se intelege starea acestuia la un moment dat. Cunoasterea calitatii
mediului este importantd pentru asigurarea conditiilor de viatd ale oamenilor, animalelor si
plantelor si pentru mentinerea starii lor de sanatate. Uneori se urmareste si calitatea estetica a
mediului si calitatea sistemelor teritoriale (nivel de organizare, indicatori privind starea de
sanatate a populatiei).

Standardele 1SO 14000

Organizatiile sunt preocupate din ce in ce mai mult sd atingd si sa demonstreze
performantele de mediu, controland influenta propriilor activitati, produse sau servicii asupra
mediului inconjurator. Aceste aspecte se Inscriu in contextul legislatiei din ce Tn ce mai stricte, al
dezvoltarii politicilor economice si a altor masuri destinate sd incurajeze protectia mediului
inconjurator, a cresterii preocuparii intreprinderilor privind problemele legate de mediu, inclusiv
cele legate de dezvoltarea durabila.

Managementul mediului are drept scop utilizarea responsabild a resurselor naturale,
economice si umane astfel incat mediul sa fie protejat.

Aparitia standardelor internationale ISO 14000 a dus la transformarea managementului
mediului de la o cerinta locala la una globala. Performanta de mediu a organizatiilor din intreaga
lume va fi comparata cu prevederile standardelor 14000 si abilitatea companiilor de a satisface
aceste standarde va afecta chiar si acceptarea produselor si serviciilor oferite pe piata.

Standardele Managementului Mediului constituie un etalon dupd care organizatiile si
companiile isi pot masura performanta in ceea ce priveste relatia cu mediul inconjurator. Aceste
standarde furnizeazd un proces structurat care face posibild introducerea unui Sistem al
Managementului Mediului viabil.

Seria de standarde ISO 14000 a fost dezvoltata de Organizatia Internationald pentru
Standardizare in scopul de a stabili cerintele primare pentru Sistemele de Management de Mediu.

Avantajele implementirii Sistemului de management al mediului - 1SO 14001:

» imbunatatirea imaginii organizatiei in fata autoritatilor legale, a clientilor si a
organizatiilor publice;
asigurarea unor costuri reduse pentru gestionarea deseurilor;
identificarea activitatilor cu aspecte semnificative de mediu si {inerea acestora sub
control;
madrirea increderii clientilor in onestitatea companiei si in preocuparea acesteia fata
de protejarea mediului;
incadrarea activitatilor organizatiei in reglementarile nationale si internationale
privind protectia mediului;
identificarea modalitatilor de reducere a pierderilor
minimalizarea riscurilor;
sistematizarea tuturor activitdtilor de mediu relevante care duce la reducerea
riscurilor de mediu;
reducerea consumului de energie, a consumului de apa, materii prime, in general al
tuturor resurselor si implicit a costurilor;
limitarea incidentelor ce implica responsabilitatea juridica a organizatiei,
simplificarea demersurilor de obtinere a acordurilor si autorizatiilor de mediu;
posibilitatea de a accesa noi piete unde certificarea de mediu este obligatorie;
prevenirea accidentelor;

VVVY V¥V VVV V Y VYV

15.2. Poluarea mediului
Poluarea  reprezintd aparifia unor factori perturbatori in mediu, care pot provoca
dezechilibre ecologice. Factorii se numesc poluanti. Acestia pot fi naturali si antropici.
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Poluanti naturali: eruptii vulcanice, cutremure, praf cosmic, meteoriti, inundatii,
alunecari de teren, emisii de gaze din interiorul solului, precipitatii abundente,viteza vantului etc.
Poluanti antropici: provin din industrie, transporturi, activititi menajere.
Poluarea poate fi de mai multe tipuri:
» Dupa provenienta: naturald si antropica.
» Dupa natura poluantilor: fizica (electromagnetica, termica, radioactivad), chimica,
biologica (animale, insecte, microbi etc.) si estetica.
» Dupa starea fizica a poluantului: cu substante gazoase, cu substante lichide, cu
substante solide.
Prevenirea si reducerea poluarii necesita cheltuieli pentru diminuarea acesteia la sursele
generatoare de poluare si totodata pentru combaterea efectelor negative produse.
Reducerea poluarii la sursele generatoare (industrie, transporturi, agriculturd, turism,
consumul casnic) inseamna si economie de resurse materiale si de energie.
Legislatia de mediu
Statul poate interveni prin diverse masuri in vederea reducerii poluarii.
Aceste masuri pot viza:
v' standarde referitoare la emisiile de poluanti, la calitatea produselor sau la procesul
tehnologic de fabricatie;
v"introducerea de impozite pe poluare;
v’ taxe de utilizare a resurselor, sau pentru servicii de mediu: colectarea deseurilor.
Dreptul mediului reprezintd ansamblul complex al normelor juridice care reglementeaza
relatiile ce se stabilesc intre oameni, referitoare la atitudinea fata de mediu si la conservarea
acestuia. In Romania functioneaza legea protectiei mediului 137/1995, care vizeazi toate aceste
aspecte.

15.3. Managementul deseurilor

Managementul (gestionarea) deseurilor cuprinde toate activitatile de colectare, transport,
tratare, recuperare §i eliminare a deseurilor.

Organizarea activitatii de gestionare a deseurilor de productie este obligatia generatorului.

Planul National de Gestionare a Deseurilor stabileste obiectivele strategice pe care trebuie
sa le indeplineasca Romania, precum si masurile necesare in urmatorii 20 de ani, in domeniul
gestionarii deseurilor.

Recuperarea si reintroducerea in circuitul economic a resurselor materiale este benefica
atat pentru protejarea materiilor prime, cét si pentru mediul natural. Tncepand cu cea de-a doua
jumatate a secolului nostru, multe tari au Inceput sa adopte o serie de mdsuri care sa incurajeze
reducerea cantitatii de deseuri produse. Aceste masuri au la baza o serie Intreaga de optiuni care
sd vizeze fie reducerea consumurilor, fie reutilizarea, reciclarea, incinerarea sau depozitarea
tipurilor de deseuri care se preteaza la aceste tratamente. Satisfacerea necesitatilor si
supravietuirea generatiilor umane prezente si viitoare, dar si mentinerea vietii pe pamant, sunt
posibile numai cu conditia reducerii impactului distructiv al omului asupra naturii. Intre
dezvoltarea societatii omenesti si protectia mediului este o contradictie care devine din ce in ce
mai accentuatd. Dezvoltarea societatii umane nu se poate opri, dar nici deteriorarea mediului nu
poate continua in ritmul actual. Societatea actuala produce cantitdti enorme de reziduuri, de tot
felul. Astazi, bunurile moderne sunt produse astfel incat repararea sau reutilizarea lor sa fie
profitabild. Cantitdti mari de ambalaje, unele absolut necesare pentru igiena produselor, altele cu
scop publicitar, reprezintd un procent ridicat din categoria deseurilor menajere. Majoritatea
acestor ambalaje sunt de plastic, material ce nu este biodegradabil. Materialele industriale sunt
deosebit de periculoase pentru mediul inconjurator. Ajunse in natura, ele pot cauza mari pagube
zonelor in care se afld. Refolosirea materialelor nu este o actiune simpla deoarece depinde de
posibilitatea de a le aduna si de a le sorta, cat si de utilizarea lor ca materie prima in industrie.
Reciclarea reprezinta unul dintre cele mai bune mijloace de prevenire a poludrii, de conservare a
materiei prime. Prin reciclare, aproape toate materialele folosite la obtinerea unui produs sunt
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redate 1n folosintd prin reprelucrarea sau reutilizarea lor. Economia de energie este importanta
deoarece producerea ei provoacd multe daune mediului inconjurator. Printre aceste daune
amintim exploatarea combustibililor fosili, producerea de gaze care provoaca poluarea aerului,
ploile acide si efectul de sera.
Reciclarea materialelor din ambalaje dupa utilizare

Proiectantii de ambalaje trebuie s fie preocupati sa conceapa ambalaje din care ulterior, sd poata
fi separate cu usurintd materialele componente. Producatorii/importatorii pot sa aplice pe
ambalajele lor un sistem corespunzator de marcaj si identificare. Utilizarea marcajelor este inca
facultativa. Reglementarile privind acest tip de marcaje (simboluri) nu sunt incd uniformizate.
Cateva exemple de simboluri:

@) ()25 A D I L5 1N

simbol reciclare | reciclare | reciclare reciclare recilare reciclare |reciclare
reciclare | aluminiu carton sticla metal PET PVC plastic
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16. COMUNICAREA LA LOCUL DE MUNCA SI MUNCA iN ECHIPA

Comunicarea este o abilitate foarte apreciatd in ziua de azi. De cele mai multe ori,
majoritatea dintre noi nu o percepem ca atare, pentru ca ni se pare normal sa comunicam. Cine
nu stie sd comunice? A comunica presupune mai mult decat a transmite cateva informatii. A
comunica implica:

alegerea unui anumit context;

formularea corecta a intrebarilor;

ascultarea interlocutorului;

convingerea celuilalt si/sau ,,placerea de a comunica”;

argumentare si respectarea dreptului la opinie;

0 anumita tinuta si postura etc.
De ce este atat de important sa comunicam astfel incat ceilalti sa ne inteleaga? Pentru ca
modul in care comunicam, calitatea procesului nostru de comunicare are impact asupra celor cu
care interactionam. Ganditi-va ce reactie aveti atunci cand stati de vorba cu o persoana care face
greseli gramaticale, care intervine abuziv intr-o discutie, care va contrazice indiferent ce spuneti
sau care vorbeste numai ea. Si exemplele pot continua.

Comunicarea este o forma de relationare, de schimb de informatii, de cunoastere si de
interactiune. Din acest motiv, $i nu numai, prin comunicare ne definim, ne identificam in fata
celorlalti. In interactiunile cu prietenii, clientii, sefii sau colegii, fiecare informatie pe care o
transmiteti spune ceva despre dvs. lar pentru a fi siguri ca imaginea pe care o transmiteti este
impecabila, comunicarea trebuie sa fie la fel.

Obiectivele capitolului 1

La sfarsitul acestui capitol cursantii vor fi capabili:
e sa comunice eficient cu seful, cu colegii din acelasi departament, cu cei din
departamente diferite si cu clientii
e sd transmitd corect un mesaj
e sd adapteze mesajele transmise la contextul de comunicare
sd identifice posibile bariere in comunicare si sd dezvolte strategii pentru
inlaturarea lor
sa aplice tehnicile de comunicare deprinse, in functie de context
sa asculte activ interlocutorul
sa formuleze corect Intrebari
sd recunoasca si sa interpreteze corect mesaje nonverbale
sd comunice eficient in scris
sd 151 cunoasca propriu rol in echipa
sd actioneze in calitate de mediatori in echipa
sd lucreze eficient impreuna cu ceilalti

16.1. Niveluri de comunicare

Comunicarea are loc la mai multe niveluri, pentru cd numarul de persoane cu care
interactiondm si natura relatiilor pe care le avem cu ele difera. Astfel, e normal sa vorbim de
comunicare interpersonald cand vorbim ,,Intre patru ochi” sau comunicare publicd atunci cand
avem de tinut o prezentare in fata unui auditoriu. Fiecare nivel de comunicare implica anumite
particularitati, motiv pentru care necesita tratari diferentiate.
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Comunicarea se desfasoara la cinci niveluri distincte:

Comunicarea intrapersonala: este consideratd de psihologi modalitatea prin care
mentinem echilibrul psihic. Ganditi-va de cate ori nu v-ati surprins vorbind cu dvs. insiva, cu
voce tare sau in gand. Indiferent ca e vorba de o analiza a unei situatii, de anumite decizii sau
lucruri la care ne gandim, de cuvintele sau intrebarile pe care singuri ni le rostim, dialogul cu noi
insine ne ajutd sa ne evaluam, sa reflectam si sa ne judecam. Este momentul in care suntem pe
deplin sinceri.

Comunicarea interpersonalia: mai este numita si comunicarea ,,de la om la om” sau ,,intre
patru ochi”, pentru ca reprezinta dialogul dintre doi interlocutori. Este si cea mai frecventd forma
de comunicare. Motivele pentru care comunicam cu celalalt ofera inca teren de discutii pentru
teoreticieni si psihologi.

Majoritatea dintre noi comunicam pentru ca dorim sa transmitem un mesaj. S-a stabilit insa
ca exista mai multe motive ale interactiunii interpersonale:

e informativ: primul sens la care ne raportam atunci cand vorbim de comunicare este cel de
a informa. Dar, asa cum vom vedea, comunicarea interumana este un proces mult mai
complex;

e pozitionare in raport cu celdlalt: prin comunicare, orice persoana isi asuma o identitate si
se pozitioneaza in raport cu celdlalt actor al comunicirii. In orice societate acest lucru se
impune;

¢ influentare: comunicarea va fi mereu si o Incercare de a influenta, de a convinge, iar una
dintre caracteristicile ei este aceea de a produce efecte. Ea urmareste sa-1 determine pe
celalalt sa creada, sa gandeasca sau sa actioneze conform convingerilor noastre;

e relationald: prin comunicare interactiondm, legam si consolidam relatii. Din comunicare
poate reiesi astfel natura relatiei pe care o avem cu interlocutorul;

e normativd: comunicarea nu se poate desfasura, fara ca interlocutorii sd se pozitioneze
intr-un sistem de reguli impartasite si acceptate de ambele persoane. Aceste reguli pot
exista sau sunt construite reciproc in timpul dialogului de cétre partenerii de comunicare.

Comunicarea de grup: aici, deja numarul persoanelor care participa la comunicare creste.
Grupul presupune prezenta mai multor persoane, dar nu mai mult de 11. Vorbim de comunicare
de grup in cadrul familiei (cu mai mul{i membri), intre prieteni, la munca. Dar anturajul este unul
intim, in care comunicarea este lipsita de inhibitii. In cadrul grupului, prin comunicare se
impartasesc cunostinte si experiente, se iau decizii si se rezolva probleme.

Comunicarea publica: numarul persoanelor poate fi mai mare, dar nu mai mic de 3.
Distanta dintre cel care vorbeste si auditoriu este mai mare. Comunicarea publica este o forma de
discurs, de expunere sau prezentare, intalnita in cadrul cursurilor, conferintelor, intrunirilor.

Comunicarea de masa: publicul este numeros, dar si variat. Este cazul mesajelor scrise,
raspandite intr-un sistem instituionalizat. Forme ale acestei comunicari sunt: presa, cartile etc.

16.1.1. Modalitati de comunicare

Asa cum existd mai multe niveluri la care putem comunica, existd mai multe modalitati de
comunicare:

Comunicarea scrisa: de cele mai multe ori comunicdm in scris doar atunci cand ni se
cere, pentru ca, din economie de timp, alegem sd transmitem oral mesajele. Forme ale
comunicdrii scrise sunt: rapoartele, adeverintele, cererile, ofertele de pret, etc. Indiferent de
forma de comunicare scrisa aleasa aceasta ar trebui sa respecte cateva reguli de scriere:

e Corectitudinea: reprezinta respectarea normelor gramaticale, de punctuatie si ortografie.
Scrierea corecta transmite respect pentru cel care va citi mesajul. Corectitudinea vizeaza
nu numai continutul, ci si alegerea unei forme potrivite de corespondenta. Nu veti trimite
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0 prezentare de 50 de pagini pe e-mail, ci se va prefera tiparirea si trimiterea ei, pentru a
fi usor de parcurs;

e Claritatea: se refera la evitarea cuvintelor si exprimarilor care pot produce confuzii. Se
vor evita cuvintele care pot avea mai multe intelesuri, frazele lungi care sunt greu de citit
si inteles si termenii care nu sunt cunoscuti de cei carora va adresati;

e Concizia: cui ii place sa citeasca pagini intregi care puteau fi exprimate la fel de bine in
cateva paragrafe? Este, evident, o pierdere de timp. Pentru aceasta:

- eliminati cuvintele care nu aduc plus de inteles, ci sunt simpli ,paraziti”,
ingreunand comunicarea si intelegerea propozitiei. De exemplu, comparati: ,,in ce
priveste viteza de executie acest dispozitiv este rapid”, cu: ,,dispozitivul este
rapid”;

- folositi propozitii scurte;

- grupati propozitiile in paragrafe, aerisite, pentru a fi mai usor de parcurs.

e Oficialitatea: stilul unui act/document depinde de destinatar. Cu céat acesta va fi mai
oficial cu atat si stilul va fi mai sobru, obiectiv si lipsit de orice Incarcatura afectiva;

e Politetea: exprimari ca: ,v-as fi recunoscator”, ,apreciez”’, ,,va multumesc”, ,,cu
consideratie” nu trebuie sa lipseasca dintr-un act/document oficial.

In cele ce urmeazid vom trata procedura de elaborare a unei cereri personale, intrucat
aceasta forma este cea mai intalnita in mediul de lucru.

Cererea personala: este o scrisoare prin care cerefi institutiei unde sunteti angajati un
anumit lucru. Indiferent ca e vorba de o cerere de recomandare, cerere de concediu sau cerere de
eliberare a unei adeverinte, forma este aceeasi:

e Formula de adresare, prin care se mentioneaza functia persoanei careia ne adresam, ex:
,,Domnule director”;

e Textul cererii: introducerea incepe cu céateva elemente specifice unei cereri:
»Subsemnatul”, urmat de numele si prenumele dvs., locul de munca, calitatea si motivul
cererii;

o Incheierea: de obicei incheierea este sub forma unei formule de multumire: ,,va
multumesc anticipat”. In partea de jos a cererii nu trebuie si lipseasca semnitura (dreapta
jos) si data cererii (stdnga jos);

e Adresarea scrisorii se face in subsolul paginii, ca o continuare a adresarii initiale, cu
precizarea ca acum se trece tot numele persoanei, insotit de numele unitdtii de care
aceasta apartine. De ex.. Domnului Director al S.C. Comoptim S.R.L. Se vor evita

"

prescurtari in formulele de adresare, de ex.: ,,d-lui”, in loc de ,,domnului”.

Comunicarea orala: este cea mai intalnitd forma de comunicare si cea mai veche. Prin
comunicarea orald se transmit mai departe norme, reguli, conduite acceptate in societate, in grup
sau mediul de lucru. Mesajele pe care le transmitem oral depind in mare masura de persoanele
carora ne adresam. Daca ele sunt colegi, cuvintele alese {in de un limbaj nepretentios, cunoscut,
putem spune chiar usor ,,neslefuit”. Ganditi-va cum se schimba situatia daca ne referim la sef sau
la un client. Mesajul va capdta un caracter formal, dat de natura relatiei pe care o avem cu
interlocutorul. Diferenta dintre formal si informal nu este specificd numai comunicrii orale. In
general, caracterul formal se refera la mesaje care circuld pe cdi reglementate intern si care au
legaturd cu activitatea pe care o desfasurati. Caracterul informal vizeaza discutiile pe care le
aveti cu colegii, schimbul de pareri, impresii si orice informatie care circula neoficial.

Inainte de a comunica este important de stabilit nivelul la care comunicim si modalitatea
prin care alegem sa transmitem informatia. Ne adresam unor persoane care abia s-au angajat, ne
adresam 1n scris sau oral, formal sau informal? Este decizia noastra, decizie care ne va influenta
mai departe in alegerea canalului de transmitere a mesajului, Tn modul in care codificdm
informatia.
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16.2. Schema comunicarii

In cea mai simpla forma a ei, comunicarea presupune transmiterea unui mesaj de la un
emitator catre un receptor. Dar daca privim mai atent realizam ca sunt elemente fara de care o
buna comunicare ar fi practic imposibild. Vom trata toate aceste elemente separat.

Contextul de comunicare: tot ce facem se desfasoara intr-un anumit context, de care nici
comunicarea nu poate fi desprinsa. De ce este atat de important sa ne raportam la context atunci
cand comunicam? Pentru ca mesajul pe care il transmitem este condifionat si influentat de
contextul in care ne aflam. De exemplu: nu 1i veti reprosa unui coleg ca a gresi ceva, cand de fata
este si clientul. Acesta este doar un tip de context care ne poate influenta, alte tipuri sunt:

e Contextul fizic: mediul in care se desfasoard comunicarea reprezinta contextul fizic. Sala,
incinta, lumina, ambianta joaca un rol important In interactiunea cu celdlalt. Dispunerea
meselor intr-o camera, ,,ca la scoald”, da senzatia unei lipse de interactiune si deschidere
in dialog. Altfel va influenta comunicarea o asezare sub forma de cerc;

e Contextul cultural: se refera la normele, mentalitatile, valorile impartasite de cei care
relationeaza. De obicei acestea sunt aceleasi pentru fiecare culturd sau subculturd in
parte;

e Contextul social si psihologic: statutul si relatiile dintre cei care comunicd, natura
relatiilor dintre ei. Altfel veti discuta cu un superior, cu un coleg sau cu aceeasi persoana
in mediul de munca sau intr-un magazin;

e Contextul temporal: reprezintd momentul in care este plasat mesajul. Ganditi-va cum va
parea un compliment daca, imediat dupa, cereti o favoare persoanei careia i 1-ati adresat.

Emitatorul: este cel care declangeazd comunicarea. Asa cum o spune si numele,
emitatorul este persoana care transmite informagia. Putem transmite informatii atunci cand
radem, cand intarziem, ridicam din sprancene sau cand rostim un salut.

Receptorul: este cel care primeste informatia transmisa de emititor. Atunci cand
comunicim ne aflim atit in ipostaza de emititor, cat si de receptor de mesaje. In momentul in
care rostim un mesaj, suntem atenti si la impactul pe care acesta il are asupra interlocutorului.
,»Culegem” mesaje cum sunt:

e miscarea capului: stim ca daca sensul este de sus 1n jos, pe verticald, persoana ne aproba;

e pozitia corpului: daca persoana se ridicd, ar fi bine sa incercdm sd incheiem discutia
pentru cd mesajul este cat se poate de clar — interlocutorul vrea sa plece;

e cxpresia fetei: roseata poate insemna, in functie de context, cd persoana este nervoasa, ca
s-a intimidat sau pur si simplu, poate temperatura din incdpere poate fi ridicata etc.

Mesajul: este informatia (sentimentul, atingerea, mirosul, ideea, stirea) pe care o
transmitem.

Codificare-decodificare: pentru a fi transmis, mesajul trebuie ,,imbracat” intr-o forma
potrivita pentru a fi receptionat adecvat de catre celdlalt. Aceastd forma este codificarea. De
exemplu, mesajul: ,,Ai facut treabd buna!”, poate fi codificat sub forma unei batai pe umar, cu
conditia ca si celilalt s aibad aceeasi reprezentare a semnului. In misura in care recunoaste
mesajul, decodificarea (interpretarea) se face in momentul in care gestul este executat.

Canalul de comunicare: este mijlocul, calea pe care circuld mesajul. In comunicarea cu
ceilalti folosim rareori un singur canal (vizual, olfactiv, auditiv, vocal). De cele mai multe ori
intervin mai mult de doua: ascultdm si vorbim; vorbim si gesticulam.

Zgomotele: sunt perturbatii, ,,paraziti”, care pot afecta transmiterea si receptarea corecta a
mesajului. Acestia pot fi:
e parazifi de natura fizica: zgomotul de afara, vocea din altd camera, claxonul, sunetul unui
telefon, hartia sifonata etc.;
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e paraziti de natura psihologica: erori de judecatd, lipsd de deschidere, prejudecati,
experienta anterioara;

e parazifi de naturd semantica: tin de interpretarea si sensul pe care noi il ddm anumitor
cuvinte.

Raispunsul (Feedback): prin feedback avem posibilitatea sa evaludm in ce masura ceea ce
spunem sau transmitem este inteles corect de catre celdlalt. Feedback inseamnd un raspuns, o
reactie prin care noi ne putem adapta mesajul. Astfel, functiile principale ale feedbackului devin:
control, adaptare si reglare a comunicarii verbale, dar si nonverbale.

Competenta de comunicare: se dobandeste in timp si presupune abilitatea de a comunica
eficient, indiferent de situatie.

Comunicarea nu se opreste la transmiterea mesajului. Ea incepe in momentul in care dorim
sd transmitem ceva unei persoane sau unui grup. Inainte de a rosti anumite cuvinte sau de a face
diverse gesturi, evaludm contextul in care ne aflam. Acesta ne influenteaza, putem spune chiar,
ci ne obligd, si ne adaptim comportamentul si limbajul la situatia de comunicare. In functie de
context, de persoana cu care comunicdm, de canalul de comunicare pe care il alegem si de
receptarea corectd a feedbackului, putem spune cd am desfasurat sau nu un proces eficient de
comunicare.

16.3. Bariere in comunicare

De multe ori ni s-a intamplat sa nu intelegem ce ni se transmite, sd constatam ca altii au
inteles cu totul altceva fatd de ce am transmis noi sau sa ne surprindem ca nu suntem atenti la
persoana care vorbeste. Toate sunt cauze sau efecte ale unei comuniciri deficitare. In cele ce
urmeaza vom Invata care sunt principalele bariere care intervin in procesul de comunicare, dar si
in cel de ascultare si cum putem adopta cele mai bune tehnici de comunicare.

Nu intotdeauna comunicarea cu celilalt este asa cum ne-am dori noi. De multe ori apar o
seriec de bariere sau de interferente. Comunicarea poate suferi la diferite niveluri (emitator,
receptor, limbaj).

La nivelul emitatorului si receptorului:

e starea emotionald: emotia puternica poate duce la blocarea totala a comunicarii;

e rutina: dacd ceea ce transmitem se desfdsoard deja intr-o manierd cat se poate de
cunoscuta celorlalti, comunicarea poate avea de suferit;

e 1imaginea de sine: o imagine de sine mai putin favorabila, afecteaza comunicarea
(contactului vizual poate sa lipseasca, tonalitatea cu care este rostit mesajul poate fi una
joasa, etc.);

e lipsa atentiei: in functie de contextul in care se desfdsoard comunicarea, mesajul poate sa
ajunga sau nu la receptor (pe strada trec foarte mulfi oameni sau sunt multi distractori, la
birou suna telefonul etc.);

e cgocentrismul: reprezintd manifestarea interesului doar pentru propria persoana. Astfel de
persoane, egocentrice, vorbesc doar despre eul lor, casa lor, copilul lor... Rezultatul este
usor de anticipat. Ajung sa vorbeasca singure, pentru ca nimeni nu le mai ascult;

e secretomania: la polul opus egocentricilor se afld secretomanii. Acestia refuza sa
impartageasca orice informatie care ii priveste si evitd orice directionare a conversatiei
catre discutii personale.

La nivel de limbaj:
e neclaritatea: reprezintd tendinta de a comunica neclar, cu multe sensuri secundare, de ex.:
"Am venit cu o duzind dintre colegii mei";
e prea multe verigi intermediare: presupune transmiterea mesajului prin mai multe
persoane, pand ajunge la destinatar. Astfel, sensul mesajului poate fi distorsionat, iar
punctele importante intelese;
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generalizarea: se generalizeaza atunci cand se trag concluzii gresite pe baza unor
fragmente de informatie. Putem sa o recunoastem atunci cand sunt folosite cuvinte ca:
"Intotdeauna", "niciodata";

suprainformarea: se intra in prea multe detalii, fara a oferi o imagine de ansamblu,
jargonul: este un limbaj specific doar unor grupuri (sociale sau profesionale). Poate una
dintre cele mai cunoscute situatii de comunicare in care folosirea jargonului ajunge sa

blocheze dialogul este vizita la doctor.

16.4. Tehnici de comunicare

Tehnicile de comunicarea sunt modalitati, mijloace prin care noi putem interveni in

procesul de comunicare pentru a ne asigura ca interactiunea cu celdlalt este una eficienta si
placuta de ambele parti. Astfel de tehnici privesc atdt comunicarea verbald, nonverbala, precum
si partea de ascultare, careia nu ii acordam, de multe ori, importanta cuvenita.

Ascultati activ:

fiti atent la ce se discutd, nu cautati sa formulati raspunsuri, replici sau intrebari;

evitati sa presupuneti ca stifi ce urmeaza sa va spuna celalalt;

puneti intrebari pentru a va clarifica, nu pentru a va proba anumite argumente sau pentru
a-1 combate pe celalalt;

chiar daca nu sunteti de acord cu ce spune interlocutorul, ascultati-1 pana la capat. Nu il
intrerupeti, este parerea lui;

lasati sa treaca 2-3 secunde pana sa incepeti sa vorbiti. Astfel veti da ocazia celuilalt sa isi
tragd rasuflarea si sd se mobilizeze pentru a va asculta;

fiti impartial, Incercati sa nu emiteti judecati, sa nu criticati sau sa va impuneti punctul de
vedere;

eliminati pe cat posibil distragerile, acordati celuilalt toata atentia dvs.;

fiti empatic, transpuneti-va 1n situatia celuilalt si Incercati sa ii intelegeti pozitia;
reformulati si puneti Intrebari, astfel celdlalt va observa ca sunteti interesat si atent la ce
vorbeste;

sumarizati din cand in cand ceea ce ati inteles. In acest fel celilalt va vedea cd sunteti
interesat sa retineti corect informatia.

Atentie la ascultarea nonverbala:

mentineti contactul vizual: uitati-va cu interes la celilalt in timp ce vorbeste. In acest fel
il veti asigura cd sunteti implicat si alaturi de el in ce se discutd, dar va veti ajuta si pe
dvs. ,,sd nu ramaneti prins” cu atentia si gandurile pe alte lucruri din jur;

pastrati o postura dreaptd: lasati sd se vada din pozitia corpului ca sunteti interesat si
angajat in discutie. Pastrati o posturd dreaptd si pufin inclinatd spre vorbitor. Atentie!
Daca vorbitorul sta in picioare, nu aveti voie sa va asezati;

expresia fetei: nu uitati cad ceea ce simtiti si gandifi se reflectd mai departe in
expresivitatea fetei;

gesturile: spun foarte mult despre dvs. Atentie sd nu lasati impresia ca nu mai aveti stare,
ca sunteti plictisit sau iritat.

Faceti informatia accesibila:

nu oferiti mai mult de o idee in propozitie. Organizati-va informatia astfel incat sa fie
ordonata intr-o maniera logica, care poate fi usor urmarita;

folositi o exprimare pozitiva. Evitati folosirea verbelor la negativ sau a negatiilor;

Folositi in propozitii pronumele ,,eu”, persoana I, nu forme cum sunt: ,,se spune”, ,,se
aude”, ,,unii cred”;

Evitati cuvintele dificile sau greu de inteles, expresiile strdine sau jargonul.
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16.4.1. Ascultarea activa

O definitie cat se poate de simpla ar putea fi aceea ca ascultarea inseamna receptarea a ceea
ce ne transmite interlocutorul. Un bun ascultdtor insa este mai mult decat un simplu receptor de
mesaje. Chiar daca multi avem impresia ca a asculta este o stare pasiva: taci si asculti ce spune
celdlalt, ascultarea activd presupune din contrd foarte multd implicare. Ascultarea activa
inseamna atentie, formulare de intrebari, pozitionare corespunzatoare, empatie, respect fata de ce
are celalalt de spus, etc. Ea este decisivd pentru a construi o relatie. Ascultdnd, percepem si
incdrcatura emotionald pe care o are mesajul. In calitate de ascultitori este necesar sa acordim
atentie sentimentelor si atitudinilor transmise prin mesaj.

Daca o persoana simte ca este ascultatd vom observa ca si deschiderea ei in comunicare va
fi alta. Cui nu-i place sa fie ascultat, sa vada ca celalalt confirma si e de acord cu ce spune, ca il
completeaza si e atent la discutie?

O mai buna ascultare va va ajuta:

o sa il intelegeti mai bine pe celalalt

e sdva cunoasteti mai bine interlocutorul

e sa va intelegeti mai bine cu persoana cu care interactionati

o sa aflati toate informatiile de care aveti nevoie

Cel mai important lucru in ascultare este empatia si abilitatea de a pune Intrebari. Empatia
poate fi definiti ca fiind capacitatea de a simti ceea ce simte altd persoana. Inseamna si va puteti
pune ,,in pielea celuilalt”, sa ganditi si sa simtiti din pozitia lui. Cum puteti face asta?

« Evitand evaluarea sau critica

« Intelegand gandurile si comportamentul prin intrebari

In momentul de ascultare atitudinea trebuie sa fie una degajata si relaxati, pentru a induce
o stare de confort celuilalt. Pentru a-1 asigura pe celilalt de toata atentia dvs., feedbackul este
obligatoriu. Cu toate acestea, mai intervin probleme si n ascultare, cum sunt:

e egocentrismul: persoanele egocentrice nu ascultd pana la capat, intrerupand vorbitorul, se
gandesc la ce vor spune, nefiind atente la informatia care se transmite;

e supraincarcarea cu mesaje: prea multe informatii care vin din prea multe directii. Daca in
timp ce discutdm cu seful, ne sund telefonul, la care nu putem raspunde, atentia va
scadea;

o grijile: o problema care ne macind ne va scadea disponibilitatea de a asculta;

o gandirea rapida: creierul poate procesa cca. 450 cuvinte/minut, iar vorbitorul pronuntd
normal cam 150; restul de timp poate fi ocupat cu alte ganduri;

» neincrederea In informatia transmisa sau chiar in persoana cu care discutdm poate duce la
o ascultare deficitara;

Formularea de intrebari trebuie sd se faca tinand cont de anumite principii de formulare.
Pentru a fi inteleasa si pentru ca dvs. sa primiti raspunsul pe care il asteptati, o intrebare trebuie
sa fie:

e scurtd: atentia ascultdtorului e limitatd. Pana apucati sa terminati intrebarea, persoana
poate uita deja ce ati spus anterior;

e clara: simplificati atat cat sd nu omiteti aspecte importante. Evitati sa transmiteti sau s
cereti mai mult de o informatie in ntrebare;

e relevanta: de cate ori nu vi s-a intamplat ca oamenii sd@ pund intrebari care nu au nici o
legatura cu subiectul discutat. Sentimentul transmis nu este foarte placut. Urmariti ca
fiecare intrebare sa aiba legatura cu ceea ce se discutd pentru a nu da impresia ca sunteti
dezinteresat sau ca vreti sa schimbati subiectul;

e neutrd: nu incercafi sa influentati interlocutorul prin modul in care puneti intrebarea sau
prin constructia ei;

e pozitiva: urmariti mesajul transmis de cele doua Intrebari care se referd la acelasi lucru si
totusi transmit mesaje diferite:

184



- Cum i putem determina pe angajati s munceasca mai bine? (probabil va ganditi
la penalizari, pedepse)
- Cum putem sa facem ca angajatii sa aiba performante mai bune?

e deschisa: incercati sa obtineti mai mult decat un simplu ,,da” sau ,,nu” de la celalalt. De
multe ori aceste raspunsuri nu sunt suficiente pentru a va lamuri. Asadar urmariti sa
formulati intrebari deschise.

Comunicarea cu celdlalt nu se desfasoara intotdeauna asa cum ne dorim. Intervin asa
numitele bariere, atat in transmiterea mesajului, cat si in receptarea lui. Barierele se pot intalni la
nivelul emitatorului/receptorului (egocentrismul, secretomania, starea emotionald, etc.), dar si la
nivelul limbajului (suprainformarea, prea multe verigi intermediare, generalizarea, etc.).
Cunoasterea acestora ne ajuta sa le putem identifica atunci cand apar si sa putem interveni.

Procesul de comunicare este eficient atunci cand putem vorbi de o relatie activitate-
activitate. Acest lucru inseamna cd nu numai emitatorul este activ, ci si receptorul. Empatia si
formularea de intrebari sunt poate printre cele mai importante modalitati de a asculta activ.

16.5. Comunicarea nonverbala

Surprinzator sau nu, prin nonverbal transmitem mult mai multd informatie decat verbal.
Comunicarea nonverbald inseamna: gesticd, mimicd si posturd. Este important de cunoscut
semnificatia pe care anumite mesaje o au pentru ca in functie de interpretarea lor corectd putem
actiona corespunzator. De exemplu: daca atunci cind transmiteti unui coleg niste cerinte, veti
observa ca acesta se incruntd, atunci poate ar fi cazul sa il intrebati daca are neldmuriri cu privire
la ce i-ati comunicat. Totusi, interpretarea comunicarii nonverbale nu trebuie generalizata, pentru
ca exista mesaje care trebuie interpretare numai prin raportare la context.

Gesturile: majoritatea dintre noi gesticulam ca o modalitate de a insoti nonverbal cuvintele
pe care le rostim. De multe ori ne ajuta: aratam in directia care ne intereseaza, descriem obiecte,
lucruri folosindu-ne de maini etc. Cele mai cunoscute gesturi sunt: cel de plictiseala (ducerea
mainii la gurd), cel de nelamurire (clasicul scarpinat in cap), concentrare (mana sprijind fruntea),
uimire (mana freaca barbia) etc.

Mainile si picioarele

o gesturile ample arata patos, grandoare;

o gesturile repezite indica agresivitate;

e gesturile marunte sunt un semn de modestie, simplitate.
Miscarile capului

o capul usor Inclinat aratd ascultare cu interes

e clatinare de sus in jos este semn al intelegerii

o clatinare de la stanga la dreapta indica dezaprobare

Postura: ne ofera informatii despre noi si implicarea in procesul de comunicare (atitudine,
apropiere fatad de persoana cu care vorbim). De reguld, atunci cand o persoana vorbeste si sta in
picioare, pozitia noastra ,,0 va copia” pe cea din fata noastra. Daca vorbim cu niste colegi, atunci
asezarea ia, de regula, forma unui cerc.

Mimica: cel mai important element aici este contactul vizual si zambetul. De obicei atunci
cand vorbim cu cineva, o foarte mare parte din timp, privirea noastra este atintita asupra ochilor
si trasaturilor fetei. Majoritatea dintre noi preferd o fatd expresiva, care sd comunice, decat una
pe care nu o putem citi si ne induce astfel, un oarecare disconfort. Atentie la cateva semnale:

e Zambetul poate fi o manifestare a bucuriei sau a jenei;

e Mimica poate arata Incruntare, manie, surpriza sau neplacere;

e Contactul vizual este necesar in comunicare, dar nu mai mult de 60-70% din timp, pentru
ca riscati s iritati persoana. In schimb, un contact foarte redus este un semn de distanta
mare intre interlocutori;

e Privirea intr-o parte poate indica lipsa interesului.
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Comunicarea verbala poate fi valorizata sau din contrd poate avea de suferit din cauza
comunicarii nonverbale. O gesticd potrivitd cu ceea ce discutdm, o posturd dreapta si
increzdtoare, o privire caldad si un zambet placut sunt ,,mici trucuri” care ne vor ajuta oricand in
comunicarea cu sefii, colegii, clientii sau prietenii.

16.6. Munca in echipa

In mediul de lucru, ne desfasuram activitatea de multe ori in echipd, dar si individual, in
functie de sarcinile pe care le avem de indeplinit. Deci formarea echipei depinde de indeplinirea
unei sarcini comune, care necesitd mai multe persoane. Cel mai obignuit grup este cel format din
mai multi subordonati si un sef ciruia acestia ii dau socoteala. Indeplinirea sarcinii depinde in
aceste conditii de mai multi factori cum sunt: caracteristicile oamenilor care formeaza echipa,
interactiunea, relatiile si rolurile pe care le stabilesc intre ei, dar, nu n ultimul rand, de
rezolvarea situatiilor conflictuale.

O echipa se construieste de regula pentru ca se doreste rezolvarea mai eficientd, mai rapida
a unei sarcini, pentru care este nevoie de implicarea mai multor persoane. Dar oare mai multi
oameni stransi impreuna se pot numi “echipa”? Cu siguranta nu. Echipa trebuie sd indeplineasca
simultan mai multe caracteristici:

e dimensiunea grupului: specialistii spun cad marimea optima este in jur de 5-12
persoane. Daca grupul depaseste acest numar apar diverse probleme: interactiuni
limitate intre toti membrii grupului (vom comunica doar cu cei pe care am ajuns sa i
cunoastem), “bisericute”, fenomene de atragere si respingere, comunicare deficitard
(informatia nu va ajunge la toti membrii echipei), etc.;

e sarcina comund: diferenta dintre un grup si o echipd std tocmai in intelegerea si
insusirea a ceea ce are fiecare de rezolvat. In echipi, membrii se raporteazi la
obiectivul sau sarcina pe care toti o au de realizat, gradul de cooperare este mult mai
mare si relatiile mai strinse. In acest caz pierderea unui membru afecteaza
considerabil echipa. Orientarea cétre acelasi scop oferd oamenilor o mai mare
implicare §i angajament;

e completare reciprocd: mai multe persoane dau echipei mai multe lucruri valoroase.
De la fiecare se asteapta sa contribuie cu calitatile si abilitatile proprii in rezolvarea
sarcinii. Mai multe persoane nu numai ca oferd mai multe puncte de vedere, dar si
detin niveluri si cunostinte diferite care nu fac decat sa ajute prin diversitate;

e Incredere: o echipa bine construitd si care functioneaza eficient va fi una in care
relatiile sunt de deschidere, comunicare si incredere intre membrii.

Legatura dintre comunicare si munca in echipd este foarte importantd. O comunicare
eficientd sta la baza unei bune functiondri. Imaginati-va ce s-ar intampla daca nimeni nu ar sti ce
face celdlalt, daca doua persoane ar munci la aceleasi lucruri, dacd ar interveni schimbari de
planuri si doar o parte dintre membrii ar fi la curent cu ele, etc. Comunicarea si interactiunea
depind de stadiul Tn care este echipa. Este normal ca ntr-o echipa abia formata orientarea spre
comunicare sd fie mai scdzutd. Pentru aceasta vom discuta in continuare care sunt stadiile
formarii unei echipe.

16.6.1. Stadiile unei echipe

Nicio echipa nu functioneaza bine imediat. Este normal, pentru cd membrii, chiar daca se
cunosc, se poate sd nu mai fi lucrat pana atunci impreund. Echipa va da randament doar dupa ce
anumite stadii sunt parcurse:

e Formare: in acest stadiu membrii incearca sa isi raspunda la o serie de intrebari: ,,Care
este scopul nostru?”, ,,Ce voi face eu?”, ,,Ce vor face ceilalti?”, etc. Este o etapa de
tatonare si de cunoastere;

e Rabufnire: in acest stadiu apare deseori conflictul. Exprimarea parerilor sub forma de
criticd, nerespectarea dreptului la opinie fac sd apara, de cele mai multe ori, conflictul;
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Normare: membrii rezolvd problemele aparute si ajung la un acord cu privire la
respectarea unor norme comun acceptate. De abia din acest moment incepe sa se vada
performanta;

Functionare: membrii lucreaza bine, sarcinile pe care si le-au propus sunt duse la
indeplinire. In aceasta etapa echipa devine foarte unita. Toti colaboreaza pentru atingerea
obiectivului;

Destramare: durata de viata a unei echipe este variabila. Ea depinde de natura sarcinii de
lucru. Daca sarcina este mai complexa si presupune o duratd mai mare de timp pentru
indeplinire, atunci si echipa va functiona pentru mai mult timp. In momentul in care
echipa si-a atins scopul, ea se destrama.

16.6.2. Roluri in echipa
Rolurile sunt pozitii in cadrul echipei pe care membrii si le asuma. Rolurile nu sunt, si nici

nu trebuie orientate numai pe sarcind. Si latura afectivd a echipei este importantd, adica
orientarea pe relatie.

Rolurile orientate pe relatie: Tn cadrul echipei trebuie sa existe o anumita atmosfera. Este

bine cunoscut faptul ca ne place sd ne simtim bine si sa ne intelegem cu oamenii cu care lucram.
Comunicarea deschisd contribuie la formarea sentimentului ca apartinem unei echipe si ca
suntem acceptati de ceilalti. Astfel de roluri sunt:

Sustinatorul: lauda ideile si contributiile altora, dind dovada de prietenie;

Armonizatorul: mediaza diferitele conflicte dintre membri, gasind puncte comune intre
pareri diferite;

Eliberatorul de tensiuni: foloseste glumele si umorul pentru a reduce tensiunea;
Energizantul: 1i motiveaza pe ceilalti pentru a depune un efort mai mare;

Confruntatorul: 1i confrunta direct pe cei cu comportamente neproductive.

Roluri orientate pe sarcina: astfel de roluri ajuta ca fiecarei persoane sa ii revind cate o

parte din ceea ce este de facut:

Deschizatorul de drumuri: identificd modul de indeplinire a sarcinii;

Cautatorul de informatii: pune intrebari, solicita opinii;

Constructorul: construieste pe ideile exprimate de altii, oferd exemple ;

Time keeper-ul: se ocupa ca membrii echipei sa se centreze pe sarcini in timpul alocat;
Monitorul: verificd progresul si inregistreaza rezultatele obtinute;

Realistul: verifica daca ideile prezentate au aplicabilitate practica, ancoreazd comentariile
n realitate;

Legiuitorul: ajutd la aplicarea regulilor si mentinerea standardelor;

Sintetizatorul: combind ideile si sumarizeaza punctele de vedere ale echipei, ajutand
membrii sa inteleaga concluziile la care s-a ajuns.

16.6.3. Medierea conflictelor
Diversitatea este bund dacd ne gandim la puncte de vedere diferite, calitafi si abilitati

variate, eforturi concentrate. Dar diversitatea poate duce si la aparitia conflictelor. Majoritatea
conflictelor izbucnesc din cauza faptului ca exista mai multe pareri. Nu uitati ca fiecare este liber
sd se exprime. Din ce alte cauze pot aparea conflicte:

Diferente personale: perceptii diferite, sisteme de valori diferite, experiente diferite, nivel
de implicare, obiective si prioritati, etc.

Comunicarea si modul de relationare: intelegeri diferite ale aceluiasi mesaj, ascultare
sdracd, lipsa comunicarii/a unei comunicari deschise, interventii agresive in discutii, etc.
Structurarea activitatilor: resurse limitate, atribuirea de roluri si responsabilitati, etc.

Cum putem media un conflict?

Identificati sursa de conflict

187



Clarificati sarcinile de indeplinit

Propuneti obiective acceptate in egala masura

Nu va transformati in arbitru, ajutati doar sa se ajunga la un acord
Incurajati gasirea unei solutii pe cale amiabila

Nu uitati

Diferentele de opinie trebuie discutate intr-o maniera deschisa

Confruntarea trebuie orientatd spre sarcind, nu pe persoana

Atmosfera este bine sa fie una de suport si de incredere, in care sa nu existe sentimentul
ca sunt persoane care ,,stau degeaba”si altele care fac toata treaba

Pentru a nu aparea conflictul cauzat de lipsa unor informatii, comunicarea trebuie sa
existe atat pe orizontald (intre colegi), cat si pe verticala (cu seful). Atentie la pericolul
Hfltrarii” informatiei. Evitati sa stabilifi dvs. ce este important ca o persoand sa stie.
Oferiti toatd informatia pe care o aveti si ldsati persoana sd retind ce considerd ea
relevant. Altfel, riscati si omiteti chiar informatia de care ea avea nevoie

Munca in echipd este inevitabild la locul de munca. Toti am muncit pand acum macar o

datd Tmpreuna cu alte persoane la o sarcind. Sunt meserii unde accentul este pus mai mult pe
munca individuald, iar 1n altele pe munca in echipa. Cu toate acestea, cunoasterea propriului rol,
a propriilor resurse este punctul de plecare n integrarea intr-o echipa. Pe 1anga aceasta, medierea
situatiilor conflictuale ofera avantajul consolidarii relatiilor in cadrul echipei si a rezolvarii pe
cale amiabila a neintelegerilor. Totul pentru a ajunge la performanta.

Rezumatul capitolului 1

e Comunicarea are loc la mai multe niveluri: intrapersonal, interpersonal, de grup,
publica si de masa.

e [Existd mai multe modalitati de a comunica: in scris sau oral, verbal sau nonverbal,
formal sau informal, etc.

e (Comunicarea presupune mai multe elemente cum sunt: emitdtor/receptor, canal de
comunicare, mesaj, paraziti, codificare-recodificare, raspuns.

e Comunicare poate fi afectatd de o serie de interferente, la nivelul limbajului
(suprainformare, prea mult verigi intermediare, etc.), dar si la nivelul
emitatorului/receptorului (starea emotionald, rutina, lipsa de atentie, etc.).

e Tehnicile de comunicare sunt modalitati prin care putem imbunatati procesul de
comunicare. Acestea presupun ghidarea in dialogarea cu celalalt dupa o serie de
principii ce tin de ascultarea activa, de comportamentul nonverbal si de modul in
care ne organizdm informatia.

e Comunicarea nonverbald transmite mult mai multd informatie despre noi decat cea
verbala. Majoritatea mesajelor pe care atat noi, cat si cei din jur le receptionam, tin
de nonverbal. Nonverbalul Tnsoteste si completeazd comunicarea verbald. Cu toate
acestea, in interpretarea lui, contextul joacad un rol decisiv.

e Munca in echipa presupune colaborarea mai multor persoane pentru a indeplini o
sarcind (un obiectiv) comun. Implicarea, cunoastere clara a rolurilor si a ceea ce are
fiecare de facut, comunicarea constantd duc in final la atingerea scopului. Echipa
presupune membrii cu personalitdti, abilitati si cunostinte diferite. De aceea in
timpul interactiunii pot lua nastere conflicte. Actiondnd ca mediator, conflictul se
poate aplana, fara sa existe posibilitatea reizbucnirii lui.




Test de autoevaluare a cunostintelor

1.

Comunicarea intrapersonala
este:

dialogul cu noi ingine

oo

o discutie cu mai multe persoane, nu mai mult
de 11

un dialog intre 2 persoane

0 comunicare ntr-un anturaj intim

Miza relationala urmareste:

influentarea celui cu care comunicam

T ||

natura relatiei pe care o avem cu persoana
(antipatie/simpatie)

o

stabilirea de reguli

o

influentarea interlocutorului

Concizia se refera la;

folosirea  unor cuvinte  cunoscute  si

interlocutorului

respectarea normelor de punctuatie, ortografie
si cele gramaticale

folosirea unui stil sobru, lipsit de afectivitate

o

exprimarea ,,concentratd”, pe scurt, fard a
afecta Intelesul, folosind propozitii scurte si

paragrafe

Caracterul formal al
comunicarii se refera la:

folosirea unui ton amical

Olo

folosirea de cuvinte proprii

mesaje care circuld pe canale reglementate in
interiorul firmei, legate de munca

schimbul de pareri, impresii cu colegii

Formula de adresare va

cuprinde:

motivul pentru care scrieti cererea

numele si functia de care o aveti

ziua in care adresati cererea

functia persoanei cdreia va adresati

Contextul cultural se refera
la:

spatiul fizic In care purtdm o discutie

statutul si functia celui cu care comunicam

ololp|ale|ow|al ©

normele, mentalitatile, valorile celor care
dialogheaza

o

momentul din zi cadnd doud persoane se
intalnesc

Parazitii de natura semantica
sunt:

gandurile noastre

zgomotul de afara

lipsa de deschidere

interpretarea pe care o ddm anumitor cuvinte

Daca persoana cu
discutdm se ridica:

care

plole|ow

o poftim sa se aseze la loc pe scaun, pentru ca
nu am terminat ce aveam de spus

incercam sa incheiem pentru ca este evident ca
persoana nu mai poate fi refinutd

ne facem cd nu am observat si continudm in
acelasi ritm discutia

vorbim repede, pentru a ne asigura ca spunem
tot ce avem de spus, dat fiind faptul ca
persoana vrea s plece

Egocentrismul este o bariera
n comunicare care

L

sd evitati sa vorbiti despre dvs.

sa 1l contraziceti tot timpul pe celalalt
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presupune: lipsa contactului vizual cu interlocutorul

o

d. | sa vorbiti numai despre dvs.: casa dvs., jobul
dvs., prietenii dvs., necazurile dvs., etc.

10. | Géandirea rapida este o barierd | a. | putem procesa mai multd informatie decat ne
care presupune ca: este transmisa in mod normal de un vorbitor
b. | avem foarte multe griji si ne gandim rapid la
ele in timp ce interlocutorul ne vorbeste
C. | avem capacitatea de a trece rapid de la un
subiect de discutie la altul
d. | nu avem rabdare sa il lasam pe celalalt sa isi
termine ideea
11. | Jargonul este: a. | o situatie in care sunt transmise foarte multe
informatii nerelevante pentru ceea ce se
discutd
b. | un limbaj specializat, specific doar anumitor
grupuri
Cc. | disponibilitatea de a asculta ce spune celalalt
d. |un mesaj prin care dorim sda influentam
persoana de langd noi
12. | Normarea este un stadiu in a. | abia se cunoaste

care echipa: b. | isi stabileste norme, reguli, pe care membrii le
vor respecta si agrea

se destrama

o

d. | da randament maxim

Rezolvari test autoevaluare

la— 2b— 3d— 4c— 5d — 6¢— 7d— 8b—9a— 10a— 11b-12b

Tema de control

1.

2.

Redactati o cerere pentru eliberarea unei adeverinte care va este necesard pentru
inscrierea la un curs.

Ganditi-va la o situatie de comunicare in care ati fost implicat direct si in care au aparut
diverse bariere. Povestiti ce s-a intamplat i cum ati procedat astfel Incat comunicarea sa
nu mai fie afectata. Daca nu ati luat nici o masura la acel moment, propuneti acum una.
Alegeti o persoana cu care intentionati sa comunicati si formulati 10 intrebari, In functie
de ce anume vreti sa aflati de la ea.

Documentati-va cu privire la semnificatia altor elemente de gestica, mimica si posturd
care nu au fost discutate la curs (minim 10 exemple)

Descrieti o situatie conflictuald la locul de munca (sef, coleg sau client) si cum ati
rezolvat-o. Daca nu ati fost implicati personal, descrieti o situatiei conflictuala la care ati
asistat i propuneti varianta dvs. de solutionare.
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10.
11.

12.

13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.

24.

25.
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