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1.1. CEREALELE

1.1.1.Tipuri de cereale

Cerealele sunt plante ce fac parte din familia Gramineelor, cultivate pentru
semintele lor, care se utilizeaza in alimentatia omului si a animalelor si in diferite industrii
pentru continutul lor bogat in amidon si substante proteice.

Tipurile de cereale sunt:

Figura 1.1. Tipuri de cereale

Calitatea cerealelor se caracterizeaza prin:

Proprietatile ( caracteristicile) fizice;

Compozitia chimica;

Proprietatile tehnologice de macinis si panificatie;
- Comportarea in timpul pastrarii in diferite conditii.
Caracteristicile fizice ale cerealelor sunt:

Masa hectolitrica , exprimata in kg/hl;

Greutatea a 1000 boabe (masa acestora exprimaté in grame);
- Masa specifica (densitatea);
- Sticlozitatea;
- Duritatea.

1.1.2. Graul

1.1.2.1. Soiuri de grau

Graul face parte din familia GRAMINEE, genul
TRITICUM. El reprezinta materia prima in industria
~._ moraritului.
_ = - Genul TRITICUM DURUM ( grau dur) este
- folosit la fabricarea pastelor fainoase.
- Genul TRITICUM VULGARE (grau moale) se

utilizeaza la obtinerea produselor de panificatie, patiserie si franzelarie.




1.1.2.2. Caracteristicile bobului de grau
Bobul de grau are:
- Forma ovala, mai mult sau mai putin bombata:
- Lungimea de 4 — 10 mm si l&timea de 2,5 — 3.5 mm:
- Fata dorsala neteda, cu asperitati doar in locul de atasare n spic;
- O adancitura (séntulet) pe fata vectrala (dorsal3);
- Perigori la un capat (barbita bobului).

1.1.2.3. Structura morfologica a bobului de grau

invelis

Strat aleuronic

Endosperm

Germene

Figura 1.2. Structura morfologica a bobului de cereale

Partile anatomice ale bobului de grau sunt:

- Invelig - cu rol protector, bogat in celuloza si substante minerale;

- Strat aleuronic — format din celule mari, bogate in amidon si substante proteice
greu asimilabile;

- Endospermul sau corpul féinos al bobului — format din celule mari, bogate in
amidon si substante proteice usor asimilabile;

- Embrion sau germene — cuprinde partile viitoarei plante si este bogat in vitamine,
grasimi si enzime.

Prin macinare din bobul de grau rezulta:
- Taréte — din invelis si embrion;
- Faina — din stratul aleuronic si endosperm;
- Embrion separat — folosit la obtinerea unor produse dietetice.

1.1.3.Porumbul

Porumbul face parte din familia GRAMINEE, genul ZEA MAYS.
Este materia prima din care se obtine malaiul. In industria
moraritului se foloseste porumb cu boabe fainoase din care se
obtine malaiul si porumb cu boabe sticloase din care se fabrica
produse speciale: fulgii de porumb sau pufuletii.
Boabele de porumb au forma si marime diferite, variind in
functie de soi si pozitia pe stiulete.

Stiati ca...?
Pe plan mondial, porumbul ocupa locul trei ca
suprafata (dupa grau si orez) si primul loc ca productie.



1.1.3.1. Structura morfologica a bobului de porumb

— pericarp

— Invelisul seminal
— strat aleuronic

— endosperm cornos
— endosperm fainos
— germene

— varful bobului
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Figura 1.3. Sructura morfologica a bobului de porumb

Prin macinare, partile anatomice ale bobului de porumb se transforma astfel:
- Inveligul in tarate;

- Endospermul cornos in malai extra (grisat);

- Endospermul fainos in malai superior si malai comun

- Germenele se separa cu scopul folosirii lui la extragerea uleiului.

1.1.4.0rzul
Are 29 specii perene si anuale, diin care se cultiva doar doua specii, care au forme
de toama si primavara.

Orz

VAR

Orz cu doua randuri Orz cu mai multe randuri
(orzoaica) (orz comun)

Figura 1.4.Soiuri de orz

In industria berii, se foloseste orzoaica de primavara, pentru c& este un soi
productiv, cu bobul fainos, cu continut redus de substante proteice si coaja.

1.1.5.Compozitia chimica a cerealelor
Factorii care influenteaza compozitia chimica a cerealelor sunt: solul, soiul cultivat,

gradul de maturitate al boavelor, ingrasamintele folosite, conditiile pedoclimatice etc.
Principalele componente chimice ale boabelor de cereale sunt: proteinele,



Tabelul 1.1. Compozitia chimica a principalelor seminte de cereale (%)
(http://conspecte.com/Merceologia-marfurilor-alimentare/cereale-lequminoase-boabe-si-
produse-rezultate-din-prelucrarea-acestora.html )

Specia Apa | Glucide | Proteine | Lipide | Celuloza | Cenusa
Grau 15 67 12-14 |17 1,6 1.7
Secara 15 70,2 10,2 1,5 1,6 1.5
Orz 15 66 10,5 2 4 25
Ovaz 12 60 9,6 4.8 10 3,6
Orez 13,6 | 754 8 1 1 1
Porumb | 15 68,6 8,5 4.4 22 1.3

Glucidele: ocupa cea mai mare parte a boabelor de cereale. Cele mai importante
glucide sunt: amidonul, celuloza, hemiceluloza, glucoza si zaharoza.

Amidonul este principalul component al graului, porumbului si secarei. In procesul
tehnologic de obtinere a painii, amidonul din aluatul supus coacerii gelifica, contribuind la
formarea miezului.

Proteinele din boabele de cereale sunt: albumine (leucozina), globulinele, prolaminele,
gluteninele. Cele mai importante sunt gliadina si glutenina, care in prezenta apei se umfla
formand o masa elastica numita gluten. Calitatea produselor de panificatie este
conditionata de cantitatea si calitatea glutenului.

Lipidele sunt concentrate in embrion si in timpul depozitarii necorespunzatoare
rancezesc ducand la alterarea boabelor.

Vitaminele B4, By, B3, PP, Asi E.

Enzimele sunt catalizatori biochimici, cu rol important in procesele biochimice. in
cereale se gasesc enzimele amilaze ( a si B amilaza), care descompun amidonul in
decursul fermentatiei aluatului Tn dextrine si maltoza si enzimele proteolitice care
catalizeaza hidroliza proteinelor.

Substantele minerale din cereale sunt: fosfor, potasiu, sodiu, sulf, clor, magneziu,
fier, siliciu care prin ardere raman sub forma de cemusa. Ele predomina in invelis, in
stratul aleuronic si in embrion.

Apa este un factor important atat in depozitarea cerealelor cat si in prelucrarea lor.
Umiditatea optima a cerealelor este in jurul valorii de 14%.

1.1.6. Insusirile fizice ale cerealelor

Aspectul si culoarea
boabelor

.

Sticlozitatea Insusiri fizice Corpurile straine

. '

Umiditatea Masa hectolitrica




— 1. Aspectul si culoarea boabelor — sunt insusiri importante in aprecierea starii
generale a cerealelor deoarece dau indicatii cu privire la stadiul de recoltare si conditiile de
depozitare ale acestora.

— Boabele normale sunt: pline, bine dezvoltate, coapte, sdnatoase. Culoarea este
specifica fiecarei cereale dupa cum urmeaza:

Griul — de la galben — deschis la galben roscat;

— Porumbul - de la alb — galbui la portocaliu:

Ovazul — galben pai;

Secara — galben verzui;

Corpurile stréine din masa de cerale sunt:

Impuritati minerale ( sarma, praf, nisip, sticla)

Resturi organice (pleava, frunze, parti de tulpini, insecte moarte, neghina)

Seminte de buruieni (taciune, cornul secarei, mustar salbatec)

Boabe din alte culturi

Boabe alterate (putrezite, mucegaite, atacate de insecte)

Boabe depreciate din cultura de baza (sparte, seci, nedezvoltate, strivite)

Resturi de ambalaje ( sfori, bucati de saci, hartii).

Continutul de impuritati din masa de cereale influenteaza negativ celitatea

procesului de macinis si calitatea produsului finit.

Continutul maxim de impuritati din masa de cereale admis este de 3% pentru grau
si 5% pentru porumb si orz.
3. Masa hectolitrica caracterizeaza insusirile d emécinis ale cerealelor. Ea reprezints
masa unui hectolitru de cereale — boabe (kg/hl).
Factorii care influenteaza masa hectolitrica sunt:
- Continutul de corpuri straine;
- Umiditatea;
- Masa specifica;
- Forma si marimea boabelor.
Masa hectolitrica este un indice important in stabilirea pretului cerealelor, la
stabilirea dimensiunilor celulelor de siloz si in stabilirea randamentului de faina.
4. Sticlozitatea reprezinta gradul de compactizare al endospermului in bob.

@O o0 TN

_ 1.1.7. intrebari si teme de control
A.
1. Definiti cerealele
2. Enumerati tipurile de cereale cultivate la noi in tara.
3. Enumerati partile componente ale cerealelor.
4. Descrieti structura morfologica a cerealelor.
- 5. Precizati componentele care dau valoare nutritiva a cerealelor.
6. Enumerati produsele care rezulta din prelucrarea boabelor de cereale.
B.
= Selectati varianta corecta din enunturile de mai jos.
1. La fabricarea pastelor fainoase se utilizeaza:
a. Graul moale;
- b. Graul dur;
c. Un amestec de grau moale cu grau dur;
d. Porumb.
B 2. Faina se obtine din macinarea:
a. Invelisului;
b. Embrionului;
c. Endospermului;
d. Tuturor componentelor.



Apreciati enunturile de mai jos cu adevirat sau fals.
1. Partea dorsala a bobului de grau prezinta o adanciturd numits santuletul bobului:
2. Porumbul sticlos se foloseste Ia obtinerea fulgilor si a pufuletilor;
3. Orzul face parte din familia graminee, specia Zea mays.
Completati spatiile libere astfel incat propozitiile sa capete sens.
1. Culoarea ovazului este ........... pai.
2. Sticlozitatea reprezinta gradul de compactizareal ................ in bob.
3. Cele mai importante componente care dau valoare nutritiva a cerealelor
SUNE .. oo
Selectati din enumerarea de mai jos factorii care determina importanta masei
hectolitrice in caracterizarea calititii cerealelor.
Pretul cerealelor, cantitatea de amidon, dimensiunea celuleor de siloz, randamentul in
faina, continutul de germeni.
Figura de mai jos reprezinti principalele insusiri fizice ale cerealelor.

:

Insusiri fizice Corpurile straine

v v

Umiditatea

a. Completati spatiile libere cu insusirile fizice ale cerealelor
b. Enumerati categoriile de corpuri striine care pot aparea In masa de cereale.

1.2. FAINA

1.2.1. Sortimente de faina

1.2.2. Insusirile fizice ale fainii

1.2.3. Compozitia chimica a fainii
1.2.4. Insusirile tehnologice ale f&inii
1.2.5. Intrebéri si teme de control

Faina se obtine prin macinarea boabelor de grau si reprezinta materia prima de
baza, utilizata la fabricarea produselor de panificatie si a pastelor fainoase.

1.2.1. Sortimente de fiina
La fabricarea produselor de panificatie se utilizeaza trei sortimente de faina, stabilite
in functie de culoarea si aspectul fiecarui sortiment.

Sortimente de faina \:

Faina alba

Faina semialba

Faina neagra




Fiecare sortiment corespunde unui anumit tip (grad de extractie). Tipul reprezinta
continutul maxim n substante minerale al fainii multiplicat cu 1000.

Conform standardului, asocierea dintre sortimentul de faina si tipul fainii este
urmatoarea:

- Faina alba - tip 480

- Faina semialba (intermediara) — tip 780
Faina neagra — tip 1300.

1.2.2. Insusirile fizice ale fainii

Principalele caracteristici senzoriale si fizice ale fainii sunt: culoarea, gustul, mirosul
si finetea.

rRetineti! )
Fainurile de extractie redusa au culoare albd cu nuanta gilbuie.
Fainurile de extractie mai mare au culoare alba cu nuanta cenusie sau culoare cenusie
deschis, deoarece in componenta lor intra si parti din invelisul bobului (tirate).

\. J

Culoarea este insusirea care diferentiaza sortimentele de faina intre ele, precum si
natura lor (faina de grau, de secara).

Culoarea fainii utilizata la fabricarea painii, influenteaza aspectul produsului finit,
dandu-i chiar denumirea de paine alba, semialba sau neagra.

Mirosul este caracteristic, placut fara miros de mucegai, de incins sau de substante
chimice.

Gustul trebuie sa fie placut, dulceag, fara scrasnet la mestecare. Gusturile de
ranced, amar, acru sau alt gust strain indica o alterare a faini, datoritd unei depozitari
necorespunzatoare, a prezentei daunatorilor sau a macinarii unui grau bolnav.

Finetea (granulozitatea) se refera la marimea particulelor care compun masa de
faina.

Faina

Fina Grisata

Figura 1.6. Tipuri de faina

Céand predomina particulele mici, faina este fina ( neteda sau moale);
Cand predomina particulele mari, faina este grisata ( aspra).

1.2.3. Compozitia chimica a fainii
Din punct de vedere chimic, faina contine: proteine, glucide, lipide, vitamine,
enzime saruri minerale ete



Tabel 1.2. Compozitia chimica a fainii

Sortul de faina | Proteine Amidon Celuloza Substante
minerale
Alba 10,7 -11,8 78,7 —-82,5 0,12-0,15 0,38-0,5
Semialba 12,1-12,7 70,8 -77,3 0,19-0,97 0,60 -1,20
Neagra 12,9-15 66,25 - 70,1 1,14 - 1,87 1,30 -1,90

1.2.4. insusirile tehnologice ale fiinii

Insusirile tehnologice, numite si , insusiri de panificatie” se refera la:
- Capacitatea de hidratare

- Puterea fainii

- Capacitatea de a forma si retine gazele de fermentatie

Capacitatea de hidratare reprezinta insusirea fainii de a absorbi apa atunci cand
vine In contact cu ea la prepararea aluatului. Aceasta insusire conditioneaza randamentul
si calitatea produselor.

Cantitatea si
calitatea glutenului

Capacitatea de
hidratare

Gradul de extractie al
fainii

4_[ Umiditatea fainii

[ Finetea fainii ]

Figura 1.7.Factorii de care depinde capacitatea de hidratare

(Retineti! \

Capacitatea de hidratare este mai mare la fainurile cu cantitate si calitate a glutenului
superioara.

Cu cat gradul de extractie este mai mare cu atat capacitatea de hidratare este mai
mare.

Capacitatea de hidratare este mai mare la fdinurile fine.

Cu cat umiditatea fiinii este mai mare cu atét capacitatea de hidratare se reduce.

\.

In functie de capacitatea de hidratare fainurile de grau se pot clasifica:

Sortimentul de faina Categorii de calitate Capacitatea de hidratare , %
Alba Foarte buna Peste 58

Buna 54 — 58

Satisfacatoare Sub 54
Semialba Foarte buna Peste 60

Buna 58 — 60



Neagra Foarte buna Peste 64
= Buna 60 — 64
Satisfacatoare Sub 60

Tabel 1.3. Clasificarea fainurilor in functie de capacitatea de hidratare

Puterea fainii reprezinta Tnsusirea tehnologica de a forma un aluat cu anumite
proprietati reologice (elastico — plastice) in decursul utiliz&rii ei la obtinerea produselor de
panificatie. Aceasta insusire se datoreste atat cantitatii cat si calitatii glutenului.

= Retineti!
Fdina puternicd are o cantitate mare de gluten de buna calitate (elastic si rezistent), iar
fdina slabd are o cantitate redusa de gluten de calitate inferioari ( rezistent si

- elasticitate redusa, dar extensibilitate mare).

Capacitatea de a forma gi a retine gazele de fermentatie este o insusire importanta
a fainii, deoarece de ea depinde volumul produselor si porozitatea miezului. Formarea si
retinerea gazelor de fermentatie se caracterizeaza prin cantitatea de CO, produsul in
aluatul supus fermentatiei timp indelungat (4 — 5 ore) si prin cantitatea pe care o poate
retine aluatul. La o cantitatea mare de formare si retinere a gazelor de fermentatie,
produsele finite au volum mare si miez elastic.

1.2.5. Intrebari si teme de control
A.
— 1. Definiti faina.
2. Enumerati sorturile de faina folosite in panificatie.
3. Explicati insusirile fizice ale fainii.
~ 4. Precizati componentele care dau valoare nutritiva fainii.
5. Enumerati insusirile tehnologice ale fainii.
B.
— Selectati varianta corecta.
1. Tipul fainii reprezinta continutul maxim de substante minerale multiplicat cu:
a. 100;
= b. 1000;
c.. 10;
d. 20.
- 2. Faina alba corespunde tipului:
a. 480;
b. 1200;
- c. 780;
d. 550.
Apreciati afirmatiile de mai jos cu adevarat sau fals.
- 1. Finetea fainii se refera la culoarea pe care o are masa de cereale.
2. Puterea fainii reprezinta insusirea de a forma un aluat cu anumite proprietati
reologice.
3. Capacitatea de hidratare este mai mare la fainurile cu cantitate si calitate a
glutenului inferioara.
Completati spatiile libere astfel incat propozitiile sa capete sens.
1. Gustul .............. al fainii arata ca aceasta este alterata.

2. Daca in masa de faina predomina particule mici, atunci faina este ..............
2 i RSt nimiditatea fiinii acte mai mara r~i atat ranacitatea de hidratare ce



Selectati din enumerarea de mai jos insusirile fizice ale fiinii:
1. Mirosul, continutul de proteine, gradul de extractie, finetea, masa hectolitrica.
2. Figura de mai jos reprezinta principalele sortimente de faina.

Sortimente de faina >

a. Completati spatiile libere cu sortimentele de faina;
b. Enumerati caracteristicile senzoriale ale f&inii si descrieti una dintre ele Ia
alegere.



1.3. LEGUMELE

1.3.1.  Clasificarea legumelor

CLASIFICAREA LEGUMELCR

' TUBERCULIFERE RADACINOASE BULBOASE
PASTAIOASE
SOLANO-FRUCTOASE
LEGUMELE BOSTANOASE
FRUNZOASE
CONDIMENTARE |

Figura 1.8. Clasificarea lequmelor

A. LEGUME RADACINOASE

Partea comestibila o formeaza radacina alcatuita din o coaja subtire, pulpa si
cilindrul central, format din tesut lemnos si sarac in substante nutritive.

1. Morcovul este cea mai nutritiva radacinoasa datoritd continutului mare de
caroten si vitamine. Exista soiuri timpurii, semitimpurii si tarzii,
diferentiate prin forma, greutate, culoare, consistenta, aroma,
rezistenta la transport si depozitare, perioada de vegetatie.
Indiferent de soi, morcovii se clasifica in doua clase de calitate:
calitatea | si calitatea a ll-a.

2. Patrujelul, telina si pastarnacul.




Sunt folosite pentru r&dacinile $i frunzele foarte aromate (datorita continutului mare
de uleiuri eterice). Culoarea variaza de la alb — cenusiu cu nuanta galbuie la patrunjel si
pastarnac, la brun — ruginiu la telina. Ele se clasifici in dous clase de calitate: calitatea | si
calitatea a ll-a.

3. Ridichile

Sunt rddacinoase care se consuma numai in stare cruds pentru pulpa crocanta,
suculenta, cu gust placut, putin picant. Exista ridichii de luna, de vara, de iarna.

4. Sfecla rogie

&

Este valoroasa prin continutul mare de glucide, saruri minerale
(K, Ca) si vitamine B4, By, C

B. LEGUME TUBERCULIFERE

Cartoful

. este o planta erbacee din familia solanaceelor, cu flori albe sau
violete si tulpini subterane terminate cu tuberculi de forma
rotunda, ovald sau alungitd. Planta este cultivatd pentru acesti
tuberculi care sunt comestibili, bogati in amidon, motiv pentru
care sunt folositi in alimentatie, dar si ca furaj. Sunt materie
prima si pentru industria alcoolului si a glucozei.

C. LEGUME BULBIFERE

1. Ceapa




Acestea se consuma pentru bulbul bogat in substante nutritive dar si pentru frunze,
atunci cand sunt tinere. Ele sunt bogat in uleiuri eterice fitoncide si vitamine din grupa B
precum si vitaminele C si E.

Ceapa — dupa modul de producere, ceapa se clasifica in:

- Ceapd uscats din arpagic;

- Ceapa uscata din samanta: ceaclama;

- Ceapa uscata din rasad: ceapa de apa.

Ceapa uscata se prezinta in dous categorii de calitate: calitatea | si calitatea a |l-a.

Usturoiul se prezinta sub forma de capatani cu greutatea de 30 — 40 g. capatanile
au forma rotunda, turtits la baza, avand la suprafata tunici acoperitoare, de culoare alba,
aproape transparente, rezistente la rupere. Usturoiul se consuma ca atare sau drept
condiment in mancaruri si in industria conservelor.

Se prezinta in doua categorii de calitate: calitatea | si calitatea a Il-a.

Prazul se cultiva pentru tulpina falsa (bulbul) si mai putin pentru frunzele tinere. Are
tulpina de forma cilindrica, cu o lungime de 30 — 60 cm, de culoare albi.

Se prezinta in doua categorii de calitate: calitatea | si calitatea a Il-a.

Sparanghelul are rad&cini carnoase si frunze nedezvoltate, asemanatoare unor
solzigori. Se consuma lastarii tineri care sunt foarte gustosi.

D. LEGUME SOOLANO — FRUCTOASE

1. Tomatele




Structura morfologica a legumelor solano — fructoase este prezentata in figura 1.9.

annn [ v,

( Le;:%e

— )
— solano - fructoase —
o i

Figura 1.9.

1. Tomatele (patlagelele rogii)

Caracteristicile tomatelor sunt: forma (rotunda, ovala, usor turtita, alungita etc.),
marimea (50 — 100 g), pielita (neteda sau slab incretitd), culoarea, aspectul pulpei,
continutul in substanta uscata, rezistenta la temperaturs si pastrare.

Ele se livreaza sub trei categorii de calitate: extra, calitatea | si calitatea a Il-a.

2. Ardeiul soiuri: gragi, gogosari, lungi (Kapia), iuti.

Ei se livreaza sub doua categorii de calitate: calitatea | si calitatea a Il-a.

Semine Piclita

Retineti!
Ardeiul are confinutul cel mai mare in vitamina C din aceasti grupa de legume.

3. Patlagelele vinete — se consuma inainte de maturitatea tehnologica. Fructele sunt
mari (200 — 250 g), au forme alungite, globuloase, piriforme, cu pielita neteds, lucioasa,
violeta de diferite nuante. Cele mai bune soiuri sunt cele cu lojile seminale putin conturate,
cu putine seminte si elastice la apasare.

Se livreaza sub doua categorii de calitate: calitatea | si calitatea a ll-a.

E. LEGUME PASTAIOASE:
- Mazarea;

- Fasolea;

- Soia;

- Bamele.

Mazare Fasole pastai Soia



Bame

Legumele pastaioase se consuma sub forma de pastai verzi sau boabe proaspete,
uscate sau conservate. Ele sunt bogate in substante proteice, amidon, vitaminele B4, By,
C, provitamina A, saruri minerale (Ca, P si Fe).

Retineti!
Dintre toate legumele, legumele pastdioase au cel mai mare conJinut in
substan[Je proteice.

1. MAZAREA pastai sau boabe. Pastaile contin 6 — 10 boabe, bune pentru consum.
Ele devin dure datorita cresterii continutului de amidon, celuloza $i cenusa, pe masura ce
pastaia apropie de maturitatea tehnologica.

2. EASOLEA se consuma pastaile cat sunt fragede, cérnoase si suculente, precum si
boabele uscate.

Se livreaza sub doué categorii de calitate: calitatea | si calitatea a Il-a.

3. SOIA se consuma fructul care se prezint sub forma de pastai scurte, cu seminte
ovale, de culoare alba, galbena, bruna, neagra sau pestrita. soia este o sursa foarte
importanta de proteina superioara si de ulei. Boabele se folosesc pentru extragerea
uleiului si a proteinelor. Derivatele proteice sunt folosite in industria carnii dar sila
obtinerea altor produse alimentare.

4. BAMELE se consuma pentru pastai, ca atare sau se conserva. Fructul este o
capsula de forma piramidala cu 5 — 11 muchii care indici numarul lojilor cu seminte in
interior, fiind bogat in grésimi si proteine. Suprafata pastailor este acoperita cu perigori
aspri de culoare verde.

F. LEGUME BOSTANOASE

- Castraveti;

- Dovlecei;

- Pepeni galbeni si verzi.

Sunt legume bogate in glucide, vitamine By, Bz, C, PP, provitamina A si proteine.

1. Castravetii pot avea forma oval cilindrica sau oval alungita, de diferite marimi.
Suprafata poate fi netedd sau acoperita cu perisori rigizi, situati direct pe pielita sau pe
excrescente.

2. Dovleceii se consuma nainte de maturitatea tehnologica. Sunt apreciati pentru
fragezime si valoare nutritiva ridicata.

3. Pepenele galben este o leguma de desert, consumata la maturitate si apreciata
pentru calitatile gustative si valoarea nutritiva ridicata data de continutul de zaharuri, de
vitamine (Ba, Bg, C si E) si de saruri minerale.

Se poate prelucra in vederea obtinerii de siropuri, dulceturi sau fructe confiate.

4. Pepenele verde este o leguma de desert, consumata n stare proaspata.

G. LEGUME DIN GRUPA VERZELOR - sunt legume cu valoare nutritiva ridicata




- Varza albg;

- Varza rosie;

- Varza creat;

- Varza de Bruxelles:
- Conopida;

- Guliile.

1. Varza alba si rogie

Varza alba are o capatani ce iese dintr-o tulpina, pe care
sunt asezate mugurii si frunzele de culoare verde |a
exterior si alba in interior.

Varza rogie se deosebeste prin culoarea frunzelor care
este rosie — violacee.

2 Varza creata — prezinta frunzele incretite.

3. Varza de Bruxelles are capéatanile asezate una langa alta,
in forma de spirala

4. Conopida se foloseste pentru inflorescenta sa
formata din lastari floriferi incomplet dezvoltati.
Capatana este compacta, de culoare alb — galbuie, cu
structura de finete mijlocie.

5. Guliile

se folosesc pentru tulpina ingrosata, de forma sferica sau usor
alungitd de culoare verde deschis. Pulpa este de culoare alb3,
putin verzuie pe margini si cu gust dulce.




H. LEGUME FRUNZOASE
- Spanacul;

- Salata verde;

- Andivele.

1. Spanacul

se consuma pentru frunzele bogate in fier, caroten,
vitaminele B4, B, si C.

2 Salata verde
are patru varietati: laptuca, marula, salata pentru foi si salata aurie.

3. Andive
(papusi de frunze) sunt o specie de cicoare. Seamana cu
salata, dar are gustul mai amar, frunze de culoare alba sau

alb-galbuie.

|. LEGUME CONDIMENTARE
Sunt bogate in uleiuri eterice, fiind folosite pentru imbunatatirea gustului si aromei

mancarurilor si conservelor.

1. Mararul
Folosit pentru prepararea mancarurilor sau la obtinerea conservelor.

Se utilizeaza atat frunzele cat si tulpina.

& Leusteanul

{

Folosit pentru prepararea mancarurilor sau la obtinerea
_ conservelor. Se utilizeaza atat frunzele cét si tulpina si
= s semintele.




Are tulpina ramificata si frunzele subtiri, alungite si ascutite la varf.
Se consuma frunzele proaspete sau uscate.

4. Hreanul

%, Se consuma rizomii proaspeti (Tulpina subterana a anumitor plante. )
) ' pentru gustul arzator si mirosul foarte intepator cu actiune fitoncida.

1.3.2.  Compozitia chimici a legumelor

Apa 79-95%

Glucide Glucoza;
Fructoza;
Zaharoza; 1-15%
Substanta uscata Amidon;

5-21% Celuloza;
Hemiceluloza;
Substante pectice.

Proteine 1-7%
Lipide 0,1-0,7%
Substante minerale | K, Ca, Fe, Na, P, 06-08%
S, Al, Mn
Acizi organici Malic;
Oxalic; 0,1-7%
Citric.
Uleiuri eterice
Glucozide
Fitoncide
Enzime
Pigmenti Caroten;
Xantofila;
Licopina;
Antociane.
Vitamine Provitamina A, B,
B,, C, E K

Tabelul 1.4. Compozitia chimicd a lequmelor

1.3.3. Pastrarea legumelor
Se face in |&zi proprii. in conditii de refriaerare maximiim 4°C A imiditata ralativs a



1.3.4. intrebari si teme de control

A.
1. Precizati partea comestibila la rad&cinoase.
2. Justificati de ce radacinoasele care au cilindrul central mai mare au valoare nutritiva
mai mica.
3. Enumerati utilizarile soiei in industria alimentars.
4. Indicati parametrii de depozitare a legumelor.
B.
Selectati varianta corecta
1. Partea comestibila a cartofului o constituie:
a. Fructul,
b. Radacina,
c. Tuberculii,
d. Frunza.
2. Fitoncidele au actiune:
a. Sterilizanta;
b. Filtranta;
c. Antibiotica.
(s SRR
Apreciati afirmatiile de mai jos cu adevirat sau fals.
1. Depozitarea legumelor se face la 10°C, cu o umiditate scizuta a aerului.
2. Prazul este cea mai nutritiva rad&cinoasa, datorit continutului mare in caroten.
3. Andivele seamana cu salata dar au gust amar.
4. Usturoiul este foarte bogat in fitoncide.
Completati spatiile libere astfel incat propozitiile s3 capete sens.
1. Ardeiul are continutul cel mai mare in vitamina .......... dintre legumele solano —
fructoase.
2. Dintre legume, legumele pastaioase au cel mai mare continutin .............
3. Castravetele face parte dingrupa ......................
Realizati corespondenta dintre cifrele din coloana a care reprezinti legume si

literele din coloana B care reprezinti grupa din care fac parte.
A B
1. Vinetele a. Radacinoase
2. Andivele b. Bulboase
3. Fasolea c. Solano-fructoase
4. Ceapa d. Pastaioase
5. Pastarnacul




1.4. FRUCTELE

1.4.1. Clasificarea fructelor

L SeminJoase ][ Samburoase ]
[ Fructe din import}_[ FRUCTE Nucifere ]

[ Fructele arbustilor si J

semiarbustilor fructiferi

Figura 1.10. Clasificarea fructelor

A. FRUCTELE SEMINTOASE

Pulpa carnoasa

Fructe
semintoase

1. Merele

Se pot pastra un timp mai in delungat. Ele se
caracterizeaza prin forma, marime, culoare, aspectul
pielitei, gust si aroma.

In functie de aceste insusiiri merele sunt:

- Grupa A, superioare;
- Grupa B, mijlocii;
- Grupa C, obignuite.

Fiarara Artind riinrinda trai ~ralit3t: avira ~alitatan | ai Aalitadan A 1 A



2. Perele

Sunt fructe cu pulpa mai suculenta si mai sticloasa decat merele.
Au forma si marime variabile. Perele sunt mai bogate in tanin, putin
elastice, aspre, sarace in ceara.

Pulpa are culoarea alba pana la verzuie sau galben deschis.
Consistenta poate fi tare, untoasa sau maldioasa. Dupa gust ele pot
fi: foarte dulci, dulci, dulci acidulate, slab astringente, fade etc.
Fiecare grupa cuprinde trei calitati: extra, calitatea | si calitatea a |l-

3. Gutuile

Sunt valoroase prin compozitia chimica si prin rezistenta la p&strare. Ele
pot avea dimensiuni mari, culoare galben — postocalie, miros placut,
patrunzator, caracteristic.

Prune

Cirese Visine

Au pulpa mai suculenta si sdmburele tare care inchide in interior samanta. Ele se
clasifica dupa inssirile specifice si comerciale in doua grupe: grupa A si grupa B, fiecare
cu doua categori de calitate: calitatea | si calitatea a ll-a.



C. FRUCTELE ARBUSTILOR SI SEMIARBUSTILOR FRUCTIFERI
Au pulpa suculenta, zemoasa, cu seminte mici raspandite in pulpa fructului.

Capsuna Afine Zmeura

Coacaze Struguri

D. FRUCTE NUCIFERE

Nucile

Trebuie sa aiba coaja sanatoasa, curata, fara sa fie atacata de
paraziti si fara urme de coaja verde. Miezul trebuie sa fie sanatos,
cu gust normal si sa poata fi scos cu usurinta din coaja.

E. FRUCTE DIN IMPORT

Portocale

Banane Curmale Nuci de cocos



Smochine

1.4.2. Compozitia chimica a fructelor

Compozitia chimica a fructelor variaza in functie de specie, soi, factori climaterici si sol.
Principalele componente sunt: apa si substanta uscati. Substanta uscata este formats
din: glucide, substante pectice, acizi organici, substante tanante, proteine, lipide, uleiuri
eterice, substante colorante, saruri minerale, vitamine si enzime.

Tabelul 1.5. Compozitia chimica a fructelor

Apa 80 —90 %
Glucide Glucoza;
Fructoza;
Zaharoza; 06-12%
Amidon;
Celuloza;
Substante pectice.
Substanta uscatd | Proteine 04-2%
10-20 % Lipire 0,5%
Substante minerale | Ca, P, Fe 0,3-0,8%
Acizi organici Malic
Tartric 01-7%
Citric
Uleiuri eterice
Substante tanante
Enzime
Pigmenti Caroten
Licopen
Antociane
Vitamine Provitamina A, Bs,
By, C

Stiati ca...?
Fructele Oi legumele contribuie, prin sarurile minerale la
neutralizarea aciditalJii organismului, care poate aparea la
consumul excesiv de produse alimentare de origine
animala.




1.4.2. Depozitarea fructelor

In stare proaspata se face in 1azi proprii, in conditii de refrigerare, maximum 4°C, o
umiditate relativa a aerului 80 — 85 %, cu evitarea actiunii directe a luminii solare si
asigurarea ventilatiei.

1.4.3. intrebari si teme de control

A.
1. Enumerati fructele semintoase.
2. Descrieti fructele semintoase.
3. Indicati parametrii de depozitare a fructelor.
4. Explicati durata redusa de pastrare a perelor
5. Justificati utilizarea cu preponderent a gutuilor pentru industrializare.
B.
Selectati varianta corecti, din enunturile de mai jos:
1. Perele fac parte din grupa:
a. Nucifere; b. semintoase; c. samburoase; d. fructe de import.
2. Fructele sunt surse de:
a. proteine; b. glucide simple; c. lipide; d. saruri minerale.
C.
Apreciati afirmatiile de mai jos cu adevirat sau fals:
1. Depozitarea fructelor se face la 10°C, cu o umiditate sc&zuta a aerului.
2. Fructele contribuie la cresterea aciditatii organismului.
3. Fructele sdmburoase au pulpa suculenta si sdmburele tare care inchide in interior
samanta.
4. Bananele isi continua coacerea si dupa recoltare.
D.
Completati spatiile libere astfel incat propozitiile si capete sens.
1. Impiedicarea aparitiei modificarilor nedorite se realizeaza numai prin respectarea
conditiilor .................... de recoltare, transport si depozitare.
2. Ladepozitare, periodic se vor verifica si elimina fructele cu inceputde ..............
3. Fructele semintoase sunt ........... false sau adevarate.
E.
Faceti corespondenta dintre cifrele din coloana A, care reprezinta fructe si literele
din coloana B care reprezinta grupa din care fac parte.

A B
1. Afinele a. Semintoase
2. Portocalele b. Samburoase
3. Nucile c. Nucifere
4. Gutuile d. Fructele arbustilor si semiarbustilor
5. caisele fructiferi

F.
Selectati din enumerarea de mai jos fructele samburoase:
Zmeura, lamaile, piersicile, merele, caisele, ciresele, nucile, visinile, smochinele.



G.
Schema de mai jos reprezinta clasificarea fructelor.

[ N ][ Samburoase }
[ ...... 2. . H FRUCTE H 3 J

[ Fructele arbustilor si ]

semiarbustilor fructiferi

Completati corespunzator casutele 1,2,3.

Enumerati fructele din grupa arbustilor si semiarbustilor fructiferi
Descrieti fructele din grupa samburoaselor.

Dati cinci exemple de produse obtinute din fructe.

ooy

5.5. STRUGURII

5.5.1. Clasificarea strugurilor
Strugurii sunt fructele vitei de vie. Din punct de vedere al destinatiei lor se clasifica:
Tabelul 1.6. Clasificarea strugurilor

Struguri pentru consum In stare proaspata Chasselas;
Conservati: sucuri, Afuz — Alj;
dulceturi, compoturi, Perla de Csaba;
musturi concentrate. Coarna alba;

Coarna neagra;
Muscat de Hamburg.

Riesling italian;
Pinot gris;
Alligoté;
Cramposie;
Galbena;

Creata;

Vinuri albe Feteasca alba;
Grasa;

Struguri pentru vinificatie Francusa;
Plavaie;

lordana;
Chardonnay.
Vinuri rosii Merlot;

Feteasca neagra;
Cabernet Sauvignon;
Babeasca.




Muscat otonel;
Tamaéaioasa roméneasca;
Busuioaca.

Vinuri aromate

Sultanina
Corinth
Kis - Mis

Struguri pentru stafide Apirene — fara seminte

5.5.2. Structura strugurelui este prezentata in figura figura 1.12.

[ Strugurele J

Ciorchine
3-7%

Figura 1.12. Structura strugurelui

Boabele sunt alcatuite din: pielita (7-11%), miez (85-90)% si seminte (3-5%).
In figura 1.13. este reprezentata structura bobului de strugure.

1 — pedicel, 2 — burelet, 3 — pensula, 4 —
epiderma, 5 — epicarp, 6 — seminte, 7 — mezocarp,
endocarp.

Figura 1.13. structura bobului de strugure

5.5.3. Compozitia chimica a strugurilor

Tabel 1.7. Compozitia chimica a strugurelui

Parti componente Miez Pielita Seminte | Ciorchini
% % % %
Apa 60 - 90 60 — 80 25-50 55 - 60
Substante azotoase 0,2-0,5 2 6 2
Grasimi - 0,1 8-15 -




Celuloza f. putin 4 28 5
Substante minerale 02-06 0,5-1 1-2 1-2
Glucide 0-21 Putin Urme Urme
Acid malic 0,1-1,5 Putin - 0,05-0,3
Acid tartric 04-1 f. putin - Urme
Substante tanante Urme 0,5-4 22-8 1-6,4

Apa este componenta principald din punct de vedere cantitativ.

Glucidele sunt reprezentate de glucoza si fructoza, care se acumuleaza prin
procesul de fotosinteza.

Acizii organici se gasesc atat liberi cat si sub forma de saruri. Ei sunt reprezentati
de acidul tartric si acidul malic si in cantitati mici acidul citric.

Cantitati mari de acid tartric imprima mustului si vinului gust de verdeata. la
cresterea concentratiei de alcool si la scaderea temperaturii, tartratul acid de potasiu si
tartratul neutru de calciu se depun si formeaza tirighia (piatra vinului).

Acidul malic in cantitati mici asigura vinului fructozitate, iar la niveluri mari confera
gustul de crud.

Substantele azotoase maresc valoarea nutritiva a strugurilor, respectiv a mustului si
vinului, constituind sursa de azot pentru drojdii si bacterii utile / inutile.

Substante pectice sunt reprezentate de tanin si se gasesc mai ales in seminte si
ciorchini. Dau gust astringent mustului care vine in contact cu ciorchini sau seminte
zdrobite.

Substantele de aroma sunt prezente in straturile adanci ale pielitei, iar la unele
soiuri de hibrizi i Tn miez. Principalele uleiuri eterice care imprima aroma strugurilor sunt:
geraniol, terpinol, linalol, citronelol.

Vitaminele se gasesc in cantitate mare in pielitd. cele mai importante sunt: B, B>,
Be, B12, E, PP, A, C.

Enzimele mai importante din punct de vedere tehnologic sunt: polifenoloxidaza,
lacaza (produce casarea mustului si vinului), enzimele pectolitice si proteazele.

/ Stiati ca? \

- Prin continutul lor bogat in glucide, acizi organici, saruri minerale, vitamine etc.,

poseda o valoare nutritiva Oi terapeutica foarte mare, avand asupra organismului

o actiune de reconfortare, vitaminizare Oi mineralizare.

- Cura de struguri consta in consumarea zilnica a unei cantitati de 1 kg struguri

proaspeti, timp de 3 — 6 saptamani. Este recomandata pentru ameliorarea unor
Kafectiuni ale cailor respiratorii, digestive, hepatice, splenice etc. /

5.5.4. Intrebéri si teme de control
A.
1. Enumerati grupele de struguri dupa destinatia lor.
2. Precizati conditiile de calitate ale strugurilor de masa.
3. Indicati parametrii de depozitare a strugurilor.
B.
Selectati varianta corecta:
1. Perla de Csaba face parte din grupa:
a. Strugurilor pentru vinificatie; b. strugurilor pentru consum; c. strugurilor pentru
stafide; d. strugurilor de masa.
2. Strugurii sunt surse de:
a. Proteine si lipide; b. glucide simple, proteine si vitamine; c. glucide simple, vitamine

Al aArir mainAaralas A limiAA



C.
Apreciati afirmatiile de mai jos cu adevirat sau fals:
1. Depozitarea strugurilor se face la 10°C, cu o umiditate scazuta a aerului.
2. Consumul de struguri contribuie la cresterea aciditatii organismului.
3. Apirenele sunt strugurii fara seminte.
4. Soiul Feteasca Neagra este pentru consum in stare proaspata.
D.
Completati spatiile libere astfel incat propozitiile sa capete sens.
1. Impiedicarea aparitiei modificarilor nedorite se realizeazi numai prin respectarea
conditiilor .................... de recoltare, transport si depozitare.
2. Strugurii sunt formati din ciorchinisi ................
E.
Faceti corespondenta dintre cifrele din coloana A, care reprezinti fructe si literele
din coloana B care reprezinta grupa din care fac parte.

A B
1. Pinot gris a. Struguri pentru vinuri rosii
2. Babeasca b. Struguri pentru vinuri albe
3. Muscat Ottonel c. Struguri pentru consum
4. Chasselas d. Struguri pentru stafide.
5. Corinth

F.

Selectati din enumerarea de mai jos strugurii pentru consum in stare proaspata sau
conservata:

Muscat de Hamburg, lordana, Kis-Mis, Tamaioasa Romaneasca, Afuz-Ali, Coarna alba,
feteasca Alba.

G.

Schema de mai jos reprezinta structura bobului de strugure.

Denumiti reperele 1,4,6,7.

Precizati efectul pe care il are contactul semintelor zdrobite si a ciorchinilor asupra
mustului de struguri.

c. Dati cinci exemple de produse obtinute din struguri.

o



5.6. PLANTELE OLEAGINOASE

5.6.1. Generalitati
Plantele oleaginoase reprezintd materia prima utilizata in industria uleiurilor.
Repartitia materiilor grase in plante se regaseste in figura 1.13.

In pulpa Oi
miezul fructelor

Figura 1.13. Repartitia materiilor grase in plante

Continutul de materie grasa (ulei) variaza intre 1 — 5 %. in cazul plantelor cultivate
pentru productia de uleiuri vegetale, concentratia de grasime este 18-60%. Aceste plante
sunt numite plante oleaginoase.

Plantele oleaginoase pot avea uleiul concentrat in:

- Seminte — floarea soarelui, soia, rapita;

- Fructe — maslinul, cocotierul, palmierul:

- Tuberculi — arahide.

In Intreprinderile din tara noastra, ca materii prime se folosesc semintele
oleaginoase (floarea soarelui, soia, rapita) si deseuri oleaginoase (germenii de porumb).

5.6.2. Structura morfologica a semintelor oleaginoase
Semintele oleaginoase au in componenta lor doua parti principale: coaja si miezul.

(figura 1.14.)

Miez

Seminte oleaginoase [ ]

Figura 1.14. Structura morfologica a plantelor oleaginoase
Miezul este alcatuit din: embrion, doué cotiledoane, endosperm.
Coaja este Tnvelisul exterior al semintelor si are rolul de a proteja miezul contra
factorilor mecanici (socuri), chimici (actiunea aerului, gazelor) si biochimici (enzime).




5.6.3.Compozitia chimica a semintelor oleaginoase

Compozitia chimica variaza in functie de tipul plantelor oleaginoase. Din punct de
vedere chimic, semintele oleaginoase contin cantitati mari de:ap3, lipide, proteine si
zaharuri. In cantitati mici se gasesc: fosfatide, steride, ceruri, substante colorante si alti

compusi chimici care se extrag odata cu uleiul, numite substante care insotesc materia
grasa.

SeminCe oleaginoase
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Figura 1.15.Compozitia chimica a semintelor oleaginoase

5.6.4. Floarea soarelui

Este originara din America Centrala si a fost adusa n Europa in secolul al XVI-lea. Ea
este una din principalele culturi oleaginoase din tara noastra, fiind cultivata in majoritatea
zonelor tarii cu exceptia zonele de munte.

Structura morfologica a semintelor de floarea soarelui
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Figura 1.16. Structura morfologica a semintei de floarea soarelui



Uleiul, proteinele si substantele neazotate sunt concentrate in miezul semintelor, n
coaja gasindu-se celuloza si hemiceluloza.

Prin decojirea semintelor, rezulta cojile care servesc drept combustibil Tn
intreprinderile de ulei, sau reprezinta materia primé la fabricarea furfurolului (solvent
utilizat la rafinarea uleiurilor minerale).

Din punct de vedere calitativ, semintele de floarea soarelui utilizate in procesul
tehnologic de obtinere a uleiului, trebuie sa indeplineasca urmétoarele caracteristici:

- Umiditate, maximum 11%;
- Continut de corpuri straine, maximum 4%:;
- Seminte cu defecte (mucegaite, rancede, strivite, decojite), maximum 10%.

5.6.5. intrebari si teme de control
A.
1. Definiti plantele oleaginoase.
2. Enumerati tesuturile in care materia grasa poate fi concentrats.
3. Descrieti structura morfologica a semintelor oleaginoase.
4. Precizati componentele care dau valoare nutritiva plantelor oleaginoase.
B.
Selectati varianta corecta:
1. Materia grasa poate fi concentrata in:
a. tesutul plantelor, tesutul animalelor, secretiile unor plante;
b. tesutul animalelor, coaja;
c. tesutul plantelor, secretiile unor plante, coaja;
d. tesutul animalelor, coaja si secretiile unor plante.
2. Partile principale ale plantelor oleaginoase sunt:
a. Miezul si coaja;
b. Miezul si proteinele;
c. Miezul, coaja si proteinele;
d. Miezul, coaja si lipidele.
C.
Apreciati afirmatiile de mai jos cu adevirat sau fals.
1. Miezul semintelor de floarea soarelui este alcatuit din embrion si endosperm.
2. Coaja semintelor oleaginoase protejeaza miezul de factorii mecanici, chimici si
biochimici.
3. Semintele decorticabile sunt: floarea soarelui, inul si rapita.
D.
Completati spatiile libere astfel incat propozitiile sa aiba sens:
1. Floarea soarelui face parte din familia..........................

2. Din punct de vedere chimic, plantele oleaginoase contin ..................... , proteine,
zaharuri, saruri minerale, substante extractive neazotate.
3. Cotiledoanele si endospermul contin .................... L T care se

consuma in prima perioada a dezvoltarii noii plante.
E.
Selectati din enumerarea de mai jos plantele oleaginoase care au materia grasa

concentrata in seminte:
Floarea soarelui, maslinul, soia, palmierul, cocotierul, rapita, arahidele.



5.7. SFECLA DE ZAHAR

5.7.1.  Soiuri de sfecli de zahir

Sfecla de zahar apariine genului Beta, familia Chenopodiceae, ea
reprezintd materia prima utilizata in industria zaharului.

Exista mai multe specii de sfecla, unele salbatice si altele cultivate.
Sfecla care se cultiva este sfecla alba, comestibila, sfecla de nutret si sfecla de
zahar. Sfecla de zahar are un continut de zahar de 17—20%.

5.7.2. Structura morfologica a sfeclei de zahir

1-Frunze, 2-capul sfeclei, 3-gatul sfeclei, 4- radacina sfeclei,
5-radacini laterale.

Figura 1.17. Structura morfologica a sfeclei de zahar

Din punct de vedere morfologic sfecla de zahar (figura 1.17.) este alcatuita din:
- Coletul de frunze;
- Radacina.
Coletul de frunze reprezintd 1/3 din masa radacinii si este alcatuit din:
- Frunzele propriu-zise;
- Capul — partea superioara a radacinii din care cresc frunzele, constituie 5-15% din
masa radacinii i are un continut scazut de zahar:
- Gatul - face trecerea intre capul si corpul r&d3cinii.
Radacina sfeclei reprezinta materia prima din care se obtine zaharul si poate atinge o
masa intre 350 si 1000g, in functie de soi.
Ea se compune din:
- Corpul sfeclei;
- Varful radacinii.

In sectiune, radacina prezintd mai multe inele concentrice (numarul de inele variaza in
functie de soi) care fac referire asupra continutului de zahar. Cu cat numarul de inele este
mai mare cu atat continutul de zahar este mai mare.

Radacina sfeclei este formata din patru feluri de tesuturi:

- Epiderma - formeaza stratul exterior al radcinii si este formata din mai multe
straturi de celule cu peretii ingrosati;

- Tesutul fibros si fasciculul liberolemnos dau radacinii rezistenta;

- Parenchimul — format din celule bogate in zahar.




5.7.3.Compozitia chimica a sfeclei de zahar
Din punct de vedere chimic, sfecla contine apa si substanta uscata. (figura 1.18.)

Sfecla de

v

v v

L Apa ] Substanla
uscata
Y

3 v 4 v
Celulozi Hemiceluloza Zaharozia Substanle Proteine Substanle
nectice minerale

5.7.4.Calitatea tehnologica a sfeclei de zahar
Calitatea tehnologica a sfeclei de zahar reprezinta totalitatea caracteristicilor care o

fac apta pentru prelucrarea ei in vederea obtinerii zaharului. Acestea sunt:

5.8.

Continutul in zahar(%);
Puritatea sucului intracelular;
Rezistenta sfeclei la taiere;
Elasticitatea taiteilor;
Continutul in marc;
Compozitia nezaharului din suc.
5.7.5.Intrebari si teme de control
CARTOFUL

Face parte din familia Solanaceelor, genul Solanum tuberosum si
reprezinta materia prima de baza pentru fabricarea spirtului.

Este originar din America de Sud, iar la noi in tara a ajuns la inceputul secolului al XIX-

lea.
Se

cultiva in zonele cu clima temperata si soluri bine afanate. Cele mai producéatoare

zone din tara noastra sunt: Suceava, Covasna, Harghita si Bragov.

5.8.1. Soiuri de cartofi
In functie de domeniul de utilizare si de perioada de vegetatie, cartofii se pot clasifica:

a.

Dupa domeniul de utilizare:

- Alimentari;

- Industriali.

Dupa perioada de vegetatie:

- Timpurii;

Extratimpurii;
Semitimpurii;

Tardive;

Semitardive.

Dupa marime:

- Mici (pana la 50 g/bucata);
- Mijlocii (50-100 g/bucata);
- Mari (peste 100 a/bucata).



5.8.2. Structura morfologica a cartofului
Din punct de vedere morfologic, cartoful este alcatuit pornit de la exterior spre interior

din:

- Periderma, formata din trei straturi;

- Parenchimul amidonos, este un tesut bogat in amidon:

- Fasciculul liberolemnos, format din fascicule liberiene si fascicule vasculare:

- Maduva cartofului, format din celule mari de parenchim pline cu granule de
amidon.

5.8.3. Compozitia chimica a cartofului
Din punct de vedere chimic cartofii contin aproximativ 75% apa si 25% substanta
uscata. Substanta uscata este formata din: lipide, zaharuri (amidon, celuloza, zaharoza),
proteine si substante minerale.
In tabelul 1.8. este prezentats compozitia chimica a cartofilor.

Componentul Valori medii
Apa 75%
Grasime 2%
Compusi neazotati din care: 20,85%
- Amidon 18%
- Celuloza 0,4%
Cenusa 1%

- Amidonul prezinta importanta la fabricarea spirtului.

- Celuloza se gaseste in coaja.

- Proteinele sun formate din albumin& si aminoacizi: tirozina, solanina, tuberina
etc. Miezul cartofilor in contact cu aerul Tsi schimba culoarea la suprafata in brun-roscat,
datorita oxidarii aminoacizilor.

- Substantele minerale sunt: saruri de potasiu si saruri ale acizilor fosforici.

Stiati ca?
- Incalii cultivau cartofi 0i porumb de acum mai mult de 2000 ani.
In cazul durerilor de cap, fruntea pacientului este frecata cu cartof crud.
Cartoful este folosit impotriva tulburarilor digestive.
Florile de cartofi erau oferite celor mai elegante doamne.

5.8.4. Intrebari si teme de control
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2.1. CARNEA

2.1.1. Specii de animale si pasari

In general carnea este constituitd din musculatura scheletului animalelor cu portiuni de
tesut conjunctiv si adipos (gras).

Speciile de animale sunt redate in figura 2.1., iar cele de pasari in figura 2.2.
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Figura 2.1. Specii de animale
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Figura 2.2. Specii de péasari

2.1.2.  Structura carnii

Carnea este formata in cea mai mare parte din tesut muscular, care reprezinta
aproximativ 50% din greutatea corporala, si din tesut conjunctiv, tesut gras, tesut osos,
vase de sange si nervi.

Tesutul muscular este format din fibre musculare, care mai multe la un loc, unite cu
ajutorul tesutului conjunctiv fin, formeazé fascicule musculare. Mai multe fascicule
musculare, unite tot prin tesut muscular fin, formeaza muschii care sunt separati intre ei
prin membrane conjunctive rezistente.

Tesutul conjunctiv este un tesut de sustinere si de legatura intre organele interne.

Tesutul adipos se formeaza din celule de tesut conjunctiv prin acumulare de grasime
si este mai dezvoltat la animalele grase.



Tesutul osos constituie scheletul animalului si ia nastere din transformarea tesutului
conjunctiv prin acumularea de substante minerale.

Cand tesutul conjunctiv dintre fasciculele musculare este insotit de tesut adipos
carnea apare marmorata.

Cand tesutul adipos patrunde in interiorul fasciculului muscular, impanandu-l, carnea
se numeste perselata.

2.1.3. Categorii de carne
. Dupa specia de la care provine carnea:
v" Carne de vita: adulta (peste 3 ani): de manzat (intre 6 luni si 3 ani); de vitel
(péana la 6 luni).
v' Carne de porc: tipul 1 — cu slanin; tipul 2 — f&ra slinina.
v" Carne de ovine: de batal( Berbec castrat in vederea imbunatatirii calitatii
carnii si a lanii.); de oaie; de miel.
2+ Dupa proportia de tesuturi care adera la muschi
v' Carne cu os;
v Carne macra (moale);
v' Carne aleasa.
e Dupa starea termica:
v' Carne de bovine: calda, zvantata, refrigerats, congelata;
v" Carnea de porcine: zvantata, refrigerata, congelata;
v Carnea de ovine: zvantat3, refrigeratd, congelata.
Carnea Tn carcasa se livreaza sub forma de:
e Carcase intregi — ovine;
e Semicarcase — porcine;
o Sferturi de carcasa — bovine.

/" Refineti s

Carnea calda este carnea nericiti, livratd la maximum o ori de la tiierea
animalelor.

Carnea zvantatd este carnea ricita in conditii naturale, avand la suprafati o pojghita
uscata.

Carnea refrigeratd este carnea racit in conditii care sa asigure in profunzime (la
os) temperatura de 0 ... 4 °C.

Carnea congelata este carnea ricité in conditii care sa asigure in profunzime (la os)

temperatura de maximum -12°C. /




2.1.4. Compozitia chimica a carnii
Compozitia chimica a carnii este influentata de factorii prezentati in figura 2.3.

Starea de
ingrasare

Compozillia
chimica

Regiunea
anatomici

Figura 2.3. Factorii care determina compozitia carnii
Compozitia chimica a tesutului muscular este prezentata in tabelul 2.1.

Tabelul 2.1. Compozitia chimica a tesutului muscular

Componenta Continut %
Apa 72-75
Substante proteice 18-22
Substanta uscata Substante extractive 2,6
Lipide 3
Saruri minerale 0,9-1,2

Compozitia chimica determina valoarea nutritiva a carnii. Cele mai importante sunt
substantele proteice care contin toti aminoacizii esentiali (indispensabili vietii) si in cantitati

suficiente organismului.
Carnea contine saruri minerale in special fier si fosfor si cantitati mici de calciu.

Vitaminele existente in carne sunt: B4, Bz, Bg $i B12.
2.1.5. Caracteristicile carnii

Calitatea carnii este data de caracteristicile senzoriale, fizico-chimice, microbiologice,

tehnologice si de valoarea nutritiva.
Caracteristicile senzoriale ale carnii proaspete sunt prezentate in tabelul 2.2.



Tabelul 2.2. Caracteristicile senzoriale ale carnii proaspete

Nr. Factorii de Caracterizare
crt. apreciere

1. | Aspect exterior La suprafata carnea prezinta o peliculd uscata.
Tendoanele sunt lucioase, elastice si tari. Suprafetele
articulare sunt netede si lucioase. Lichidul sinuvial este
limpede. in sectiune este lucioasa, ugor umeda, fara a fi
lipicioasa.

2. | Culoare La suprafata carnea are culoarea roz pané la rosu. in
sectiune este caracteristica speciei si regiunii musculare
respective.

3. | Consistenta Carnea este fina si elastica. In sectiune este compacta
si urmele formate |la apasarea cu degetul dispar repede.

4, | Miros Placut, caracteristic speciei.

5. | Maduva oaselor Umple in intregime canalul medular, elastica, de
culoare si consistenta normala. in sectiune este
lucioasa.

6. | Bulionul de carne Transparent, limpede si placut aromat. La suprafata

dupa fierbere si
decantare

separa un strat compact sau insule mari de grasime cu
miros si gust placut.

Caracteristicile fizico-chimice se determina prin examene de laborator si sunt:pH-ul,
continutul de apa, continutul de substante proteice, grasimea etc.
Caracteristicile tehnologice se refera la: capaciatea de retienre a apei si capacitatea
de hidratare.
Caracteristicile microbiologice se pun in evidenta prin examen microscopic.
Valoarea nutritiva este data de continutul in proteine, lipide, saruri minerale si
vitamine.
2.1.6. Transformarile care au loc in carne dupa tiiere
Transformarile care au loc in carne dupa taiere sunt redate in figura 2.4.
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Figura 2.4. Transformarile care au loc in carne dupa taiere
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in timpul rigiditatii carnea este moale, flascd, iar daca este fiartd devine aspr, cu
gust fad, [Ji supa obtinutd nu are aroma specifici de carne.

Carnea maturatd este fragedd (i suculenti.

Fezandarea este un proces de maturare specifica pentru carnea de vanat.

Autoliza se produce sub actiunea enzimelor proprii tesutului muscular (i este
premergatoare fazei incipiente de degradare a carnii.

Incingerea sau aprinderea carnii se produce atunci cand carnea nu este ldsata si se
raceascd, fiind stivuita ingramadit.

Putrefactia este un proces de alterare a carnii. /

2.1.7. intrebéri si teme de control
2.2. PESTELE

2.2.1. Specii de peste

Principalele specii de peste care se prelucreaza la noi in tara sunt prezentate in
figurile 2.5.,2.6., 2.7.

[ Stiuca ‘ { Somnul Crapul ]

L Sangerul J,_L Pesti de apa dulce J_»[ Salaul J

Figura 2.5. Specii de peste de apa dulce

Figura 2.6. Specii de peste din Marea Neagra
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Figura 2.7. Specii de peste oceanic

2.2.2. Structura carnii de peste

Carnea de peste are urmatoarea structura:
- tesut muscular;
- tesut adipos;
- tesut conjunctiv;
- fesut osos.
Tesutul muscular este format din fibre musculare fine si scurte unite prin tesut
conjunctiv fin. distributia musculaturii in corpul pestelu.
- muschii spinali;
- muschii abdominali;
- muschii aripioarelor dorsale;
- muschii aripioarelor codale;
- muschii aripioarelor anale;
- muschii aripioarelor abdominale:
- muschii aripioarelor pectorale;
- muschii capului.
Tesutul adipos se dezvolta in special:
subcutanat, mai ales in dreptul aripioarelor;
in interiorul tesutului muscular;
in cavitatea abdominala;
in jurul viscerelor.
Tesutul conjunctiv are aspectul unor membrane fine si este putin dezvoltat la peste.
El imbraca fasciculele musculare si despart muschii.
Tesutul osos formeaza scheletul pestelui si poate fi osificat, partial osificat si
cartilaginos.

2.2.3. Compozitia chimica a carnii de peste

Variaza in functie de specie, varsta, hrana, anotimp si perioada de depunere a
icrelor.
Compozitia chimica a carnii de peste este redata in tabelul 2.3.



Tabelul 2.3. compozitia chimic& a camii de pegste

Componenta Continutul
Apa 68-86%
Substante grase (lipide) 1-30%
Substante proteice 15-20%
Substanta uscata | Substante negrase | Substante minerale 1-1,5%
Substante extractive 0,4-0,9%
Vitamine A,B1,Bs, Bg, D

Apa este componentul principal si imprima pestelui consistenta moale.
Substantele proteice (miogen, miozina, actina, albumina) sunt usor digerabile.
Lipidele sunt in principal: trigliceride, fosfolipide si steride.

Dupa continutul in lipide, pestii pot fi:

v' Grasi cu peste 8% grasime: scrumbie, crap de crescatorie, somn, macrou etc.
v’ Semigrasi intre 4-8% grasime: morun, pastrav, platica etc.

v" Slabi cu mai putin de 4% grasime: salau, stiuca, cod, ton.

Stiati c¢a?
Stiuca, bibanul, crapul, cambula, calcanul sau codul sunt pe(ti cu carne alba
sau dietetica.

/Rre’t—i:eti! "

e Pestele este cel mai bogat aliment in iod si ocupad locul al doilea (dupa ceai) ca
sursa de fluor.

e Carnea de peste se asimileazd mai usor decdt carnea animalelor §i are valoare
nutritivd mai ridicata.

e Grasimea din peste, bogatd in acizi grasi nesaturati, are rol in reglarea activitatii

cardio-vasculare. /

2.2.4. Transformarile care au loc in peste dupa pescuire

Datorita structurii i compozitiei chimice, la peste transformarile in carne (figura 2.8) au
loc mai rapid decat la carnea animalelor cu sange cald.
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Producerea mucusului se intensifica dupa moartea pestelui si reprezints un mediu
prielnic pentru dezvoltarea microorganismelor. El trebuie indepartat repede pentru ca
microorganismele sa nu intre in corpul pestelui.

Rigiditatea musculara este o stare de contractie a tesutului muscular. Pentru ca
rigiditatea sa se instaleze mai tarziu trebuie sa se ia urmatoarele masuri:

- Pestele sa se raceascé repede la temperaturi apropiate de 0°C;
- Igiena in timpul racirii si pastrarii pestelui sa fie riguros respectata;

Autoliza pegtelui se produce dupa terminarea rigiditatii sub actiunea enzimelor proprii
tesutului muscular. In acest fel se creeaza conditii pentru msta!area procesului de alterare.

Putrefactia (alterarea) duce la modificarea caracteristicilor senzoriale care devin
dezagreabile.

~ Retinet! TN

e Rigiditatea este o caracteristica a prospetimii pe[Jtelui, momentul aparitiei [
durata acesteia sunt in functie de temperatura mediului, specie, vérsta, starea de
oboseala [i sanatate.

e Pelltele viu se transporta in bazine sau cisterne cu api ricitid (maximum IOOC),
iar pelltele mort se transporta in 13zi de aluminiu sau din lemn Impreuni cu

gheatd, in straturi alternative i proportii egale. //

2.2.5. Caracteristicile carnii de peste

Calitatea carnii de peste este data de caracteristicile senzoriale, fizico-chimice,
microbiologice, tehnologice si de valoarea nutritiva. Caracteristicile senzoriale sunt redate
in tabelul 2.4.

Tabelul 2.4. Caracteristicile senzoriale ale pestelui

Nr. Obiectul Peste de prima prospetime Peste necomestibil

crt. | examinarii

1. Ochii Limpezi, bulbucati, cu corneea | Culoare gri murdar, tulburi, mult
transparenta adanciti in orbite, corneea este

mata

2. Branhii Rosii de sange, cu nuante Aspect murdar, acoperite de
caracteristice speciei, fara mucozitati, miros de putrefactie
miros si mucozitati pronuntat

3. Opercule | Bine lipite de branhii Indepartate de branhii

4. Gura Inchisa Mult deschisa

5. Mucusul | In cantitate mica, transparent, | Multe mucozitati inchise la
fara miros culoare, cu miros de putrefactie

6. Solzii Luciosi, curati si bine fixati Inchisi la culoare, cad usor

7. Starea In stare de rigiditate Cu semne evidente de

corpului cadaverica putrefactie

8. Anusul infundat (retractat), palid Proeminent de culoare rosu
(albicios) sau slab roz murdar

9. Corpul Luat Tn mana nu se indoaie Se indoaie usor

10. Spinarea | Elastica, apasand cu degetul Moale dar nu elastic. Urma
urma dispare usor degetului nu dispare




vertebrala si de coaste, fara Miros de alterare. Carnea din
miros, cu culoarea din timpul jurul coloanei vertebrale este de
vietii culoare rosie pal.
12. Proba prin | Miros si gust placut, specific, Miros de putrefactie
fierbere pronuntat
13. Pus in apa | Sta la fund Pluteste la suprafata

2.2.6. Intrebari si teme de control

2.3. LAPTELE

Laptele este produsul de secretie al glandelor mamare la femelele rumegétoarelor.
Termenul de lapte se refera la secretia lactata a vacilor, in celelalte cazuri, se precizeaza
specia: lapte de oaie, lapte de capra, lapte de bivolita.

2.3.1. Compozitia chimica a laptelui

Din punct de vedere fizico-chimic, laptele este o emulsie de grasime intr-o solutie
apoasa, in care faza grasa este formata din globule de grasime, iar in faza apoasa se
gasesc dizolvate o serie de substante precum: lactoza, proteinele, sarurile minerale,

vitaminele.
Compozitia chimica a laptelui este influentata de factorii redati in figura 2.9.

Specie
Rasa
-.// S ) ._‘_\\\
4 Factorii care N ”
g : Ny \ Varsta
influenteaza \ >
\_ compozitia chimica a /
L laptelui /

S
\_/,/ Furajare

Perioada de lactalie

Anotimp

Figura 2.9. Factorii care influenteaza compozitia chimicéa a laptelui

Compozitia chimica a laptelui este redata in tabelul 2.5.



Tabelul 2.5. Compozitia chimica a laptelui

Componenta Cantitate medie
Apa 87,3%
Proteine 3,5%
Substanta uscata Lipide 3,7%
Glucide (lactoza) 4,8%
Saruri minerale 0,7%

Substantele proteice din lapte au valoare dietetica ridicata datoritd continutului mare
de acizi esentiali.

Substante
proteice

Lactoglobulina 0,1%

Cazeina 2.7% Lactalbumina 0,7%

a. Cazeina reprezinta circa 80% din totalul proteinelor din lapte. Sub actiunea acizilor
slabi sau in prezenta enzimelor coagulante (cheag, pepsina) poate fi precipitata, incluzand
si ceilalti componenti ai laptelui. Aceasta proprietate sta la baza obtinerii produselor lactate
acide si a branzeturilor.

b. Lactalbumina are valoare nutritivd mare, datd de continutul mare in aminoacizi
esentiali. Ea este solubila in apa si nu precipita sub actiunea acizilor sau enzimelor. in
procesul de precipitare a cazeinei, lactalbumina trece in zer. Prin incalzirea zerului la 72°C
lactalbumina precipité. In acest fel se obtin branzeturile cu inglobare de albumina si urda.

c. Lactoglobulina este intalnita in cantitate mare in laptele colostral. Nu precipita sub
actiunea acizilor, enzimelor si nici a caldurii.

Lipidele sunt un amestec de trigliceride, fosfolipide, steride, acizi grasi liberi, pigmenti si
vitamine liposolubile.

Retineti!

e Fosfolipidele au o valoare bioalimentard mare, deoarece intrd in componenta
celulei nervoase.

e Sub actiunea enzimelor i a altor factori externi (temperatura mare, lumina

solara, metalele grele) griasimea din lapte rAncezeOte, obtindndu-se produlli

urdt mirositori i toxici.

Glucidele din lapte sunt reprezentate de lactoza. Sub actiunea microorganismelor,
lactoza sufera o serie de procese de fermentatie: lactica, alcoolica, propionica
(caracteristice obtinerii diferitelor produse lactate) si butirica (nedorita, care duce la
balonarea branzeturilor).



Sarurile minerale sunt reprezentate de cloruri, fosfati si citrati de calciu, sodiu, potasiu
si magneziu. In cantitati mici exista in lapte: sulf, zinc, fier, aluminiu, cupru etc. ce!e mai
importante din punct de vedere nutritiv sunt sarurile de calciu si fosfor

Vitaminele sunt de doua tipuri: liposolubile (A,D,E,K) si hidrosolubile (B4, B, Bs, B2, C

si PP)
2.3.2. Proprietatile fizico-chimice ale laptelui

1. Densitatea care reprezinté raportul dintre masa laptelui la 20°C si masa acelwa$|
volum de ap4 la 4°C. Valoarea densitétii laptelui este intre 1,027 si 1,034 g/cm®.

2. Véscozitatea variaza in functie de: compozitia laptelui, gradul de maruntire a
globulelor de grasime, starea de hidratare a proteinelor si variatiile de temperatura. Ea are

valori intre 1,75 si 2,60 cP.
3. Aciditatea se exprima in grade Thorner (°T) si este cuprinsa intre 15 si 19 °T.
4. Punctul de fierbere, punctul de congelare, indicele de refractie dau indicatii asupra

unui lapte normal sau falsificat.
2.3.3. intrebari
2.4.OUALE

2.4.1. Structura oului

Oul este un aliment de origine animala bogat in toti factorii de nutritie necesari
organismului, intr-o forma usor asimilabila.
Structura oului este redata n figura 2.10.
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Figura 2.10. Structura oului
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' acoperita cu o cuticula ce protejeaza oul de microorganisme.
Culoarea ei este alba, brun rogcata sau verzuie.

Albusul este dispus in straturi concentrice si imbraca galbenusul.
Are culoare usor verzuie, transparenta.

Galbenusul are forma sferica si este imbracat intr-o membrana
vitelinica. Pe suprafata lui se afla discul germinativ. El este
”"mentinut in pozitie verticald de cétre salaze. Are culoarea de la
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2.4.2. Compozitia chimica a oului

Compozitia chimica a oului depinde de raportul dintre componentele sale, de
greutatea sa, de rasa pasarii si hrana administrata. Ea este prezentata in tabelul 2.6.

Tabelul 2.6. Compozitia chimica a oului

Apa 86%
Albus Substanta Proteine, ovoalbumina, ovoglobulina, 13%
uscata, 14% | ovomucina
Substante minerale 0,6%
Glucide 0,4%
Apa 49-50%
Galbenus Lipide, trigliceride, steride, fosfolipide 33%
Substanta Proteine, ovovitelina 16%
uscata, Substante minerale: Na, K, Ca, Mg, Fe, P 1%
50-51% Vitamine: B4, By, Bz, Bys, A, D, E, K

f Stiati ¢i?
o In comparatie cu laptele 0i carnea, proteinele din ous sunt aproape de doua
ori mai bogate Th aminoacizi cu sulf.
e Oul este alimentul cel mai bogat in lecitina.
¢ Se recomanda consumul de oua fierte moi pentru a proteja continutul de
vitamine.
\ ¢ Un oude 50 a are aceealli valoare nutritiva cu 150 a laonte sau 40 a carne.

2.4.3. Tipuri de oua

Clasificarea se refera la ouale de gaina.
1. In functie de prospetime:
a. Foarte proaspete (dietetice) la 5 zile dupa ouare;
b. Proaspete
c. Conservate
2. Dupa greutate:
Mari, minimum 60g;
Mijlocii, 55-60g;
Obignuite, 50-55¢;
Mici, 45-50g;
Foarte mici, 40-45¢.

®coooTyp

2.4.4. Conservarea oualor

Metode de conservare:
> Refrigerare, pentru ouale foarte proaspete, la 1 .... 5°C;
» Congelare, sub forma de melanj de oua;
» Deshidratare, sub forma de praf de oug;
» Conservare in solutie de var (0,5%o), asociata cu temperatura scazuta, metoda
folosita din ce in ce mai putin.




2.4.5. Ambalarea ouilor proaspete

ambalaj, cu tus special.

Se face in cofraje, de diferite marimi. Se realizeazd marcarea atat pe ou cat si pe

2.4.6. Caracteristicile oudlor proaspete

Aprecierea prospetimii oudlor se face prin examinarea aspectului cojii, albusului,
galbenusului, camerei de aer, mirosului si gustului.

Tabelul 2.7. Caracteristicile oudlor proaspete

Nr.
crt.

Factorii de apreciere

Caracterizare

Aspectul cojii

Coaja nevatamata, curata, de forma normala, uscata

Camera de aer

Imobild si cu Tnaltimea de maximum 5 mm

Albus Clar, translucid

Galbenus Usor vizibil, sferic, ugor mobil, la rasucire revine in pozitia
initiala

Miros si gust Caracteristice oului proaspat, fard miros si gust strain

2.4.7. intrebiri si teme de control
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3.1.APA

3.1.1. Generalititi

Utilizarile apei in industria alimentara sunt redate in figura 3.1.

Apa in industria
alimentara

Materie prima principala ‘

|
|

(Materie prima auxiliara ‘
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——m -

Efectuarea unor operalJii
tehnologice |

Agent de ricire |

Igiena individuala

Igiena utilajelor ‘

Igiena salilor de lucru 1

' Igiena cladirilor anexe

— — — SR |

| IntreOinerea spalliilor

| verzi

Rezerva de apa pentru
| combaterea incendiilor

Figura 3.1. Utilizarile apei in industria alimentara

Sursele de apé folosite in industria alimentara sunt:
v' Apele subterane
v Apele de suprafata
Cursurile de apa — in situatie naturala:
— in situatie amenajata.

Lacurile — naturale:
— amenajate.



3.1.2. Conditii de potabilitate ale apei

Conditiile de potabilitate sunt:
- Organoleptice;

- Fizice;

- Chimice;

- Biologice;

- Bacteriologice.

a. Conditiile senzoriale

Gustul apei este dat de continutul in minerale si gaze dezvoltate. In lipsa acestor
componente apa va avea un gust fad, neplicut si nu va satisface senzatia de sete.

Oxigenul este cel care i confera apei caracterul de prospetime.

Continutul in exces in saruri minerale modific defavorabil gustul apei, conform
tabelului 3.1.

Tabelul 3.1
| Nr.crt. | Saruriin exces | Modificari de gust ]

Fier Gust metalic
Calciu Gust salciu
Magneziu Gust amar
Cloruri Gust sarat
CO; Gust acrigor intepator

| H2S Gust neplacut, gretos

Mirosul apei este dat de prezenta unor elemente naturale sau poluante in exces.
Astfel substantele organice in descompunere, confera apei un miros particular datorita
degajarii de Hidrogen sulfurat si amoniac. Prezenta unor organisme vegetale transmite
apei miros de iarba si mucegai.

b. Conditii fizice

Temperatura apei trebuie sa fie intre 5 si 17°C. apa sub 5°C favorizeaza
imbolnavirea, iar cea peste 17°C are gust neplacut.

Substantele insolubile din apa au originea n sol sau poluanti si dau turbiditatea
apei. Pentru a fi potabilad nu trebuie s3 depaseasca 5 grade turbiditate (1 grad de
turbiditate este egal cu turbiditatea data de 1 mg dioxid de siliciu la 1 litru de apa).

Culoarea apei este data de substantele dizolvate in apa. Apa trebuie sa fie
transparenta.

Radioactivitatea apei rezultd din poluarea cu substante radioactive.

c. Conditii chimice

Se refera la continutul de saruri de: arsen, crom, plumb, fluor, mercur, cadmiu,
azotati, cianuri, seleniu, pesticide.

Calciul si magneziul confera duritatea apei.

d. Conditii biologice
Acestea se refera la:
* Lipsa organismelor ddunatoare sanatatii, ca oua si larve;
. Lipsa organismelor care prin inmultire modifica caracteristicile organoleptice ale
apei;
5 Lipsa organismelor vizibile cu ochiul liber:
J Lipsa organismelor caracteristice apei poluate;
) Limitarea organismelor animale microscopice;



e. Conditii microbiologice

Se refera in special la lipsa germenilor patogeni deoarece prin intermediul apei se
pot transmite o serie de boli.

Bolile transmise pe calea apei:

- Infectioase bacteriene: febra tifoida, dizenteria, holera, tuberculoza, poliomielita,
hepatita s.a.;

- Parazitare: giardioza, amibiaza s.a.:

- Neinfectioase: gusa endemica, caria dentara s.a.

3.2.SAREA COMESTIBILA

3.2.1. Tipuri de sare

Sarea comestibild (clorura de sodiu), numita si ,sarea de bucatarie” reprezinta
sarea obtinuta din exploaterea zicamintelor de sare gema, cristalizata in sistem cubic.
Sarea comestibild se comercializeaza, in functie de granulatie, in 5 tipuri:

- Sare extrafina;
- Sare fina;

- Sare marunta:
- Sare urluialg;
- Sare bulgari.

3.2.2. Conditii de calitate pentru sare
Conditiile de calitate pentru sare sunt redate in tabelul 3.2.

Tabelul 3.2. Conditii de calitate pentru sare

Tipul / Sare Sare fina Sare Sare Sare
caracteristica | extrafina marunta urluiala bulgari
Gust Sarat, fara gust strain

Miros Lipsa

Culoare Alb&, uniforma | Alb&, se admit nuante cenusii
Corpuri strdine | Nu se admit

3.2.3. Utilizarea sarii in industria alimentari

In industria carnii sarea are o actiune complexa asigurand gustul, mirosul, culoarea
$i conservarea produselor din carne.

La sararea carnii de porc se foloseste saramura cu concentratia de 20-24%, pentru
a obtine o mai buna legare a apei si o repartizare uniforma a sarii.

in cazul preparatelor din carne, sarea se foloseste la obtinerea semifabricatelor
(srot si brat), sau la prepararea compozitiei de umplere a membranelor.

Membranele naturale se conservé prin sarare.

La industrializarea pestelui, sdrarea este metoda cea mai frecventa de conservare.

Metode de sarare:

- Uscata;

- Umedas;

- Mixta.

In industria panificatiei sarea este folosits pentru a da gust si aroma produselor si
pentru a Imbunatati proprietatile aluatului, facandu-l mai elastic. Aluatul fars sare este
moale, cu elasticitate redusa, iar produsele rezultate sunt aplatizate si cu porozitate
neuniforma.




De asemenea sarea se adauga in cantitate mai mare in cazul folosirii unor fainuri
de calitate inferioara provenite din grau nou sau incoltit pentru a frana procesul de
fermentatie.

De obicei se foloseste sarea marunts $i mai rar cea fina.

In industria laptelui sarea este folosita la fabricarea untului si a branzeturilor.
Adaugarea ei are drept scop de a da gust placut, caracteristic sortimetului, in cazul
branzeturilor, de a elimina zerul din cag, de a forma coaja de a imbunatiti procesul de
maturare si de a mari durata de conservabilitate.

Séararea se poate face:

- Direct in compozitie;

- Cu saramura, solutie 20-22%:

- Prin presarare pe suprafata libera a calupurilor.

In industria de prelucrare a legumelor sarea se utilizeaza in proportie de
0,5-1,5% pentru gust. In cazul muraturilor proportia de sare este de 4-6%, pentru pasta de
mustar 2-3% si pentru pasta de tomate este 8%.
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4.1. GENERALITATI

Ambalajul reprezinti totalitatea elementelor destinate sa cuprindd sau si inveleascéd un
produs sau un ansamblu de produse, in vederea asigurarii calitd(ii i integritallii
acestora la manipulare, transport, depozitare (i desfacere pani la consumare sau pana
la expirarea termenului de valabilitate. precum (i pentru inlesnirea acestor operalJii.

Ambalajul poate fi considerat ca un sistem ce indeplineste functii de protectie fizica,
chimic&, mecanicé, biologica, si functii de promovare a produsului.

Materialul de ambalare este destinat sa inveleasca temporar produsul ambalat, iar
materialul de ambalaj este destinat confectionarii ambalajelor.

in figura 4.1. sunt prezentati termenii referitori la constructia si tipul ambalajelor.

De uz general Rigid

Semirigid

De uz special / Flexibil
™) 7
|
!\

AMBALAIJ

Fragil (casant) / Izoterm
Etan[] Deschis ‘ Inchis

Figura 4.1. Termenii care se referd la constructia si tipul ambalajelor

]




Factorii care influenteaza producerea si folosirea ambalajelor sunt:
a. Factori legati de natura produselor

v Starea fizica a produselor:

v Greutatea si densitatea produselor:

4 Rezistenta produselor;

v Mérimea si forma produselor:

v Compatibilitatea produselor cu ambalajul.
b. Factori care se refers Ia natura materialului din care se confectioneaz ambalajul:

V' Permeabilitatea |a vapori de apa si gaze:

v" Permeabilitatea |a grasimi si uleiuri;

v' Permeabilitatea Ia mirosuri si arome;

v" Comportarea la temperaturi ridicate:

v" Comportarea la temperaturi scizute, etc.
c. Factori legati de riscurile transportului:

v Tipul transportului:

v" Forma transportului: vrac, preambalat etc.:

v' Durata depozitarii:

v" Natura si intensitatea riscurilor mecanice in transport.

4.2. CLASIFICAREA MA TERIALELOR DE AMBALARE

LMetﬂfice Tipuri de materiale [ Nemetalice 7

LComplexe ,

Figura 4.2. Clasificarea materialelor de ambalare

4.3. MATERIALE METALICE Sl ALIAJELE LOR
Materialele metalice ay proprietati comune: lucijul caracteristic, tenacitatea,
conductibilitatea termic3 si electrica etc,
Ambalajele metalice folosite in industria alimentara sunt confectionate din:
- Tabla cositorita:
Tabla cositorita lacuita;
- Otel inoxidabil;
- Aluminiul:
- Staniul.
4.3.1. Tabla cositoriti
Tabla cositorits se obtine prin acoperirea tablej de otel moale cu staniu pe ambele
fete (cositorita) si este destinat confectionrii ambalajelor pentru produse alimentare
lichide si pastoase.
Tabla cositorits Izcuits
Pentru a se evita contactul dintre produsul ambalat $i suprafata stratului de cositor
in vederea prevenirii fenomenului de sulfurare sau modificarilor de culoare, pentru
imbunatatirea prezentairii produselor conservate, suprafata interioara a tablej cositorite se
lacuieste. Conditiile P€ care trebuie s le indeplineasca aceste lacuri sunt redate n figura
4.2



Eﬁ nu fie toxice j LSE fie rezistente Eé se aplice ulJor W

CondilJii ale lacurilor care
acopera tabla cositorita

Sa aiba aspect
atragator

LS& se usuce repede

Eﬁ fie economic

Figura 4.3. Conditii pe care trebuie s3 e indeplineascd lacurile

4.3.2. Otelul inoxidabil

Otelul inoxidabil este un material utilizat mai mult pentru confectionarea utilajelor Si
componentelor acestora care vin in contact cu produsele.

In industria alimentara se confectioneaza ambalaje din otel inoxidabil pentru
confectionarea:

- Cutiilor ambutisate pentru bere, bauturi récoritoare $i bauturi alcoolice;

- Butoaielor metalice cilindrice:

- Butoiagelor pentru bere.

Sd nu modifice
gustul produsului

Sa prezinte rezisten13 la
acU1unea produsului

4.3.3. Aluminiul

Aluminiul este un metal de culoare alba, usor, moale, plastic, cu temperatura de
topire 658°C. el conduce foarte bine caldura si electricitatea. Este rezistent la coroziune.

Utilizarea aluminiului ca ambalaj

Aluminiul este folosit la confectionarea ambalajelor sub formé de folie de aluminiu
sau tabla de aluminiu.

Folia de aluminiu asociata cu alte materiale, formeaza materiale de ambalare
complexe. Pentru a putea fi folosita folia de aluminiu trebuie sa indeplineasca conditiile
inscrise in figura 4.4.

Rezistenta mecanica J [ Impermeabilitate
-‘:',7/'/'Jf'1':ﬁ‘?’/’/’/_‘:’;fff’:':4’/;':"f:'["/J{’/I':‘:—:':f’/'/:'f’,‘:':/

Folia de aluminiu

Protej area imprimarii Asigurarea etanseitaii
ambalajului

Figura 4.4. Conditiile impuse foliei de aluminiu utilizats |a ambalarea produselor alimentare



in tabelul 4.1. este prezentata gama de produse la care se utilizeaza aluminiu ca
ambalaj.

Tabelul 4.1. produsele alimentare Ia care se ulilizeaza ca ambalaj aluminiu $i aliajele sale.

Sortiment Produse alimentare ]
Folia de aluminiu Lapte, smantana, sucuri naturale de legume sau fructe —
cartoane antiseptice
Ciocolata, unt, margarina, biscuiti, etc. — ambalarea prin
impachetare;
Concentrate alimentare, deserturi pudra, ceai, cafea, supe
deshidratate, etc. — plicuri:
Produse congelate -

Tabla de aluminiu Conserve - cutii de conserve, capace pentru borcane de

sticla;

Ambalaje mari: recipiente, cisterne

Lapte, smantana - bidoane pentru pastrare J
4.3.4. Staniul

Staniul este cunoscut inca din antichitate fiind folosit pentru confectionarea
diferitelor recipiente si pentru obtinerea bronzului.
Este un metal de culoare gri, stralucitor in stralucitor in stare pura si avand temperatura de
topire de 232°C. Este un metal moale, foarte maleabil, cu rezistentd mecanica si duritate
scazuta.

Datorita inertiei chimice la aer, maleabilitatii si inocuitatii este utilizat |a fabricarea
tablei cositorite necesara pentru confectionarea cutiilor de conserve.

4.4. Materiale nemetalice

4.41. Lemnul )
Este unul din cele mai vechi materiale folosite pentru confectionarea ambalajelor. in

figura 4.5. sunt prezentate cele mai utilizate specii de lemn.

Foioase tari (fag, ulm)

Specii de

: lemn = - :
RéOinoase (molid, brad, T Foioase moi (plop, tei)

pin)

Figura 4.5. Specii de lemn utilizate Ia fabricarea ambalajelor

Tot ca material lemnos pentru confectionarea ambalajelor se folosesc si placile
fibrolemnoase (PFL), plécile aglomerate (PAL), placajul si pluta.
Din lemn se confectioneaza:
Ladite — pentru ambalarea fructelor, legumelor si marmeladei;
Butoaie — pentru depozitarea vinului, coniacului:
Lazi (din lemn stratificat — placaj) — pentru ambalarea unturii:
Dopuri din pluta.



4.4.2. Sticla
Este un material plastic anorganic amorf, transparent, insolubil in apa, rezistent la
actiunea acizilor si bazelor, insa este fragil la socurile mecanice sau termice.

in tabelul 4.2. sunt prezentate avantajele si dezavantajele utilizarii sticlei ca material
de ambalaj.

Tabelul 4.2. Avantajele si dezavantajele folosirii sticlei ca ambalaj
[

Avantaje Dezavantaje
Insolubila in apa: Fragila;
Inerta chimic; Cu greutate relativ mare;
Impermeabila la gaze; Depozitare dificil:
Far& miros; Imbatranire sub actiunea agentilor
Transparenta: atmosferici.
lgienica;
Se poate obtine intr-o gama variabila.

Tipuri de sticla:
in functie de culoare sticla se poate clasifica:
- Sticla incolora, numita sticl alba:
Sticla semialba;
Sticla verde deschis si verde inchis:
Sticla galbena:
Sticla bruna.
in tabelul 4.3. este redats asocierea culorii sticlei cu domeniul de utilizare.

Tabelul 4.3. Asocierea culorii sticlei cu domeniul de utilizare

Culoarea sticlei

Utilizare

Incolora

Butelii pentru lapte, sucuri, apa minerala
Borcane pentru conserve de legume Si
fructe

Semialba (albastru — galben)

Butelii albastre pentru apa minerala
Butelii galbene pentru vin alb

Verde deschis

Butelii pentru sampanie, bere, vin

Verde Butelii pentru bere, vin
Galben inchis Butelii pentru bere, vin rosu
Bruna Butelii pentru bere

4.4.3. Materiale celulozice

Din grupa materialelor celulozice fac parte hartia si cartonul care reprezinta

aglomerari de fibre celulozice rezultate din
lemnului de brad, pin, castan, plop, etc.

Sortimente de hartie

Hartia este impartita de obicei in doua mari categorii: hartie aspra si hartie fina. in

prelucrarea paielor de cereale, stufului, rafiei,

industria alimentara se utilizeaza urmatoarele tipuri de hartie:

- Hartia kraft — la confectionarea sacilor simpli sau multistratificati, carton sau pentru

ambalarea alimentelor:

- Hartia albité — la confectionarea de saci mici, pungi, plicuri, hartie cerata, etichete,

foita laminata;

- Hartia pergament — la ambalarea produselor coapte si alimentelor cu continut de

grasime ridicat;




- Hartia transparentéa / pergaminata — se foloseste ca bariera fata de substantele
odorante in confectionarea sacilor, pungilor, cutiilor, si pentru ambalarea alimentelor cu
continut de grasime ridicat;

- Hartia matase — pentru ambalarea produselor fine;

- Hartia sulfurizatd — pentru ambalarea produselor cu continut mare de umiditate si
substante grase;

Sortimente de carton

Principalele sortimente de carton sunt: carton duplex, triplex si ondulat. El este
folosit la confectionarea cutiilor necesare pentru ambalarea biscuitilor, produselor de
patiserie, produselor din carne, etc.

4.4.4. Materiale plastice
Sunt substante organice solide obtinute din compusi macromoleculari i substante
auxiliare ( antioxidanti, stabilizatori, coloranti, etc.) capabile sa treaca prin Tncalzire in stare
plastica si sa-gi pastreze forma dupa intarire.
Caracteristica generala a materialelor plastice este faptul ca nu au punct de topire
fix, ceea ce face posibila modelarea lor la anumite temperaturi si presiuni.
Dupéa comportarea la incalzire ele se pot clasifica:
v Materiale termoplastice — care supuse incélzirii pot fi prelucrate pastrandu-si forma,
iar prin 0 noud incalzire devin din nou plastice, procesul putandu-se repeta;
v Materiale termorigide — care se inmoaie la prelucrare, dar se intaresc ireversibil;
Materialele plastice sunt folosite la obtinerea:
> Pungilor — ambalarea in vid a pasarilor congelate, branzeturilor portionate;
» Paharelor — ambalarea inghetatei, iaurturilor, smantanii;
» Ambalajelor vacumate;
» Plicurilor alveolare — fructe proaspete;
» Materialelor complexe;

4.4.5. Materiale complexe

Sunt produse obtinute prin asocierea hartiei sau cartonului cu alte tipuri de
materiale (ceruri, foite de aluminiu, polimeri sintetici), sau prin asocierea diferitelor folii de
material plastic.

in figura 4.6. sunt prezentate avantajele folosirii materialelor complexe.
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vapori )
/ ;
/ Avantajele \
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Rems‘u?ni:la fizico- . cornplexe Posibilitate de
meoanicd termosudare )
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P
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Se realizeaza
ambalaje etanse

Fiaura 4.6. Avantajele materialelor complexe



Tipuri de materiale complexe

Tabelul 4.4. Asocierea tipului de ambalaj cu produsul ambalat

Tipuri de ambalaje

Produse alimentare care se ambaleaza

Cartoane tetra Clasic si Tetra
Aseptic

Lapte de consum pasteurizat

Cartoane Tetra Brik si Brik

Sucuri de fructe si de legume, nectaruri, bauturi

Aseptic alcoolice
Cartoane Tetra Top si Tetra | Lapte de consum, sucuri de fructe si de legume
Top Aseptic

Ambalaje Tetra Pak si Tetra
Rex

Lapte de consum integral si degresat, lapte cu diferite
adaosuri (calciu, fier), diferite arome, lapte acidulat,
iaurt, apa minerala, etc.

Ambalaje Pure Pak

Lapte, vin, supe, etc.

Ambalaje punga in cutie (
bag-in-box)

Cereale pentru micul dejun, snacks-uri, cafea, cacao,
etc.

Mbalaje Hipa

Sucuri de fructe si de legume, vin
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