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Introducere
Tehnologia generald in industria alimentard, studiaza procesele tehnologice prin care
materiile prime vegetale sau animale sunt transformate in alimente, care constituie
produsele finite ale industriei alimentare.

Particularitatea industriei alimentare

Industria alimentarda este deosebit de complexd. Ea prezinta o serie de
particularitati legate atit de natura materiilor prime prelucrate, cat si de produselor
finite obtinute. Materiile prime sunt in majoritate produse de naturd biologica,
perisabile si degradabile. Majoritatea materiilor prime se caracterizeaza printr-o
labilitate mare. Sub actiunea factorilor interni (echipament enzimatic propriu) si a
celor externi (factori de mediu: temperatura, prezenta umiditatii, microorganisme),
ele se depreciaza, uneori foarte rapid.

Productia agricold are caracter sezonier (se obtine in anumite perioade ale
anului), si este influentatd de tehnologia de cultivare, respectiv de crestere a
diferitelor specii vegetale si animale, de factori climatici.

Materiile prime prelucrate in industria alimentara au de multe ori caracteristici
fizice, chimice si biochimice neomogene, care variaza in timp in limite foarte largi
ceea ce impune o continud modificare a parametrilor de productie. Din acest motiv, n
unele subramuri ale industriei alimentare se practica incd de la inceputul procesului
tehnologic omogenizarea materiei prime, adicd alcdtuirea din doua sau mai multe
loturi cu indici calitativi diferiti, a unei singure partide care sa asigure o prelucrare
uniformd din punct de vedere calitativ. Datorita caracterului sezonier al productiei
agricole si a faptului ca aceasta este uneori supusad deprecierii rapide, este necesar sa
fie prelucratd in timp scurt si cu maxima eficientd. In anumite cazuri prelucrarea se
desfasoard pe campanii cind utilajele si forta de munca sunt solicitate la maxim. In
industria alimentard se prelucreaza o varietate de materii prime prin procedee

specifice, iar ca produse finite rezultd o gama larga de produse alimentare.



Procesul tehnologic cuprinde ansamblul operatiilor fizico-mecanice si al
proceselor chimice si biochimice dintr-un sistem industrial necesare pentru obtinerea
unui produs cu caracteristici fizico-chimice §i organoleptice prestabilite. La obtinerea
unui produs cu caracteristici date, contribuie atat operatii fizice si mecanice cat si
procese chimice si biochimice legate intr-o succesiune logica.

Ordonarea liniara a operatiilor si proceselor, de la intrarea materiilor prime in
sistem pand la iesirea din sistem a produselor finite dorite, constituie fluxul
tehnologic. Acesta se reprezintd grafic prin schema de principiu sau schema
procesului tehnologic.

Procesele tehnologice din industria alimentara se clasifica in:
1. Procese de conditionare a materiilor prime prin tehnologii de prelucrare ce nu
transforma caracterul materiei prime:
¢ -conditionarea cerealelor;
e -conditionarea fructelor si legumelor;
® -colectarea si conditionarea laptelui de consum;
e -tehnologia de abator a carnii.
2. Procese de prelucrare a materiilor prime prin metode fizico-chimice:

-tehnologia produselor fainoase;

-tehnologia zaharului;

-tehnologia amidonului, a glucozei si a dextrinei;

-tehnologia uleiurilor vegetale;

-tehnologia bauturilor nealcoolice si a apelor minerale.

3. Tehnologii de conservare a produselor alimentare:

e -tehnologia conservelor din legume si fructe;

¢ -tehnologia conservelor din carne;

¢ -tehnologia conservelor din peste.
4. Tehnologia de prelucrare a produselor prin metode biotehnologice cu ajutorul
enzimelor sau microorganismelor:

-tehnologia spirtului;

-tehnologia bertii;



-tehnologia vinului;

-tehnologia fabricarii produselor lactate fermentate;
-tehnologia sméntanii §i a untului;

-tehnologia branzeturilor;

-tehnologia produselor de panificatie;

-tehnologia prelucrarii tutunului.

Ramuri ale industriei alimentare
Industria alimentara este alcatuita din urmatoarele ramuri:
-industria zaharului;
-industria produselor zaharoase;
-industria amidonului, glucozei si dextrinei;
-industria uleiurilor vegetale;
-industria carnii si a produselor din carne;
-industria laptelui si a produselor lactate;
-industria mordritului, panificatiei si a produselor fainoase;
-industria valorificarii fructelor si a legumelor;
-industria spirtului si a bauturilor alcoolice;
-industria berii;
-industria vinului;

-industria tutunului.

Materii prime utilizate in industria alimentara.
Materiile prime prelucrate de industria alimentara sunt produse de naturd
biologicd, in majoritate de origine animald §i vegetald, in care procesele biochimice

nu inceteazd dupa recoltare, atit Tn perioada pastrarii cat si Tn timpul prelucrarii.
Materii prime vegetale
Cereale

Cerealele sunt plante din familia Graminee. Ele sunt cultivate pentru semintele
lor bogate in amidon. Ca materii prime in industria alimentard sunt utilizate



urmatoarele cereale: grdul, secara, porumbul, orzul, orezul, ovazul, meiul si hrigca.
Cerealele ocupa pe glob cele mai mari suprafete dintre toate plantele de cultura.
Astfel, 50% din suprafata arabild a Terrei este cultivata cu cereale. Fructul cerealelor
este o cariopsda (fruct uscat indehiscent) care poate fi pastrat 1n conditii
corespunzatoare, perioade indelungate de timp, de ordinul anilor. Graul este cereala
principala din industria moraritului.

Porumbul este folosit Tn industria moraritului, amidonului, spirtului si a berii.

Orzul este folosit la fabricarea maltului pentru bere si a sladului pentru spirt.
Sladul este un amestec biologic complex care se obtine din cereale, in special, din orz
incoltit.

In general toate cerealele au trei parti componente principale: invelisul bobului,
endospermul si embrionul.

Proportia partilor anatomice principale in semintele de grau, secard, porumb si
orz este redatd in tabelul urmator:

Proportia partilor anatomice principale in cereale

Cereale Invelis, % Endosperm, % Embrion, %
Grau 14-18 79-84 2-4
Secara 20-25 71-77 2,5-4
Porumb 5-11 81-84 8-14
Orz 27-30 56-69 2,6-3

Calitatea cerealelor se caracterizeaza prin:
e proprietatile (caracteristicile) fizice;
e compozitia chimica;
e proprietatile tehnologice de macinis si panificatie;
e comportarea Tn timpul pastrarii In diferite conditii.
Caracteristicile fizice ale cerealelor sunt urmatoarele:

-masa hectolitrica (masa unui volum de 1hl) exprimata in kg/hl;

-greutatea a 1000 boabe (masa acestora exprimata in g);

-masa specifica (densitatea);

-sticlozitatea;

-duritatea.

Compozitia chimica a boabelor de cereale depinde de soiul lor, de gradul de
maturitate la recoltare, gradul de umplere a bobului si este influentata de umiditatea si
compozitia solului, cantitatea si calitatea ingrasamintelor folosite, clima etc.
Compozitia chimica a principalelor cereale este redata 1n tabel :



Compozitia chimicd a boabelor pentru principalele cereale (%)

Subst. Subst.
Produsul | Umiditate | Amidon | Celuloza | proteice | Lipide | minerale
Grau 12-16 58-76 2 7-25 1,6-2,5 | 1,68-2
Secara 12-16 57-62 2,5 7-16 1,6-2,5 | 1,79-1,9
Porumb 12-20 60-70 2,2 5-16 4-5 1,2-1,8
Orz 10-17 56-63 5 10-13 1,6-2,5 2,5

Umiditatea nu trebuie sa depaseasca 14%, deoarece in caz contrar, In timpul
conservarii apar o serie de procese biochimice datorate accelerarii respiratiei insotita
de procese enzimatice complexe, care duc la alterarea masei de boabe.

Amidonul este principalul constituient al bobului. Endospermul este format din
celule mari, poliedrice, cu peretii subtiri, pline cu granule de amidon, Tnconjurate de
substante proteice. Amidonul se compune din doud substante amilopectina 80% si
amiloza 20%. Substantele proteice cele mai importante din cereale sunt gliadina si
glutenina, deoarece genereaza gluten.

Glutenul este ca o masa elasticd si vascoasa care comunica aluatului
capacitatea de retinere a gazelor ce se formeaza prin fermentarea acestuia precum si
alte insusiri de panificatie.

Lipidele sunt acumulate Tn procent mai mare In embrion si in stratul aleuronic
situat la exteriorul endospermului. In boabele de cereale se gdseste un complex
enzimatic format din amilaze, fosfataze si lipaze. Cereale contin vitaminele B1, B6,
PP, E, acid pantotenic.

Inainte de depozitare, cerealele trebuie si fie precurdtate deoarece corpii
strdini, avand umiditatea mai mare decat cerealele, ingreuneaza uscarea acestora si
faciliteaza infectiile cu microorganisme. Daca cerealele au umiditate mai mare decat
14% (uneori umiditatea poate ajunge la 20%), ele trebuie uscate artificial pentru a se
asigura conservabilitatea lor. Pentru uscare se folosesc diferite tipuri de uscétoare cu
aer cald cu functionare continud prevazute cu zone de preincalzire, uscare, §i racire,
in care boabele nu trebuie si depdseasca temperatura de 50-55°C, iar durata de uscare
este de 60-90 min. La depozitarea cerealelor trebuie sa se tind seama ca acestea sunt
organisme vegetale vii, a caror produse de respiratie (vapori de apa si caldurd)
stimuleaza accelerarea procesului de respiratie. La cresterea umiditatii cu numai 2-
3%, respiratia creste mult, iar la cresterea temperaturii cu IOOC, respiratia se
accelereaza de circa 5 ori.

Principalele procese care au loc in timpul pastrarii cerealelor sunt:

- respiratia;

- postmaturatia;

- germinarea;

- autoincalzirea;

- 1incingerea.



Acestea pot fi evitate prin conditionarea cerealelor inainte de depozitare si prin
indepartarea caldurii degajate si a CO, in timpul depozitarii. La intreprinderile de
mordrit §i la fabricile de malt depozitarea cerealelor se face in silozuri de beton.

Plante oleaginoase

Sunt denumite plante oleaginoase plantele ale cdror seminte sau fructe
(masline) au un continut ridicat de lipide (ulei).

Ele constituie materia prima pentru fabricarea uleiurilor vegetale, si sunt
cultivate, Tn principal pentru acest scop.

Principalele plante oleaginoase sunt: floarea soarelui, inul pentru ulei, ricinul,
rapita, susanul, mustarul negru, iar in zonele tropicale si subtropicale maslinul,
cocotierul, palmierul de ulei.

Se obtin uleiuri vegetale si din specii de plante din alte grupe fitotehnice cum
sunt : soia, arahidele, bumbacul, porumbul (din germeni), macul, dovleacul, nucul,
vita de vie etc.

Uleiurile vegetale se obtin prin presare sau extragere cu solventi selectivi.
Materialul care este supus presarii se macina in prealabil si se Tncalzeste pentru a
mari fluiditatea uleiului §i pentru a coagula substantele proteice. Prin incalzire
are loc ruperea si distrugerea structurilor celulare a celulelor purtatoare de ulei.

Presarea se face in prese de diferite tipuri. Materialele ramase dupa
prersare se numesc furte de presa, iar cele ramase dupa extractia cu solventi se
numesc §roturi.

Uleiurile vegetale se impart in doua grupe: uleiuri alimentare si uleiuri
tehnice (industriale).

Uleiurile alimentare se obtin din: soia, floarea-soarelui, rapita, arahide,
bumbac, cocotier, palmier, maslin, porumb, susan.

Uleiurile alimentare obtinute din plantele oleaginoase se folosesc in alimentatie
sau se utilizeazad 1n industria conservelor, la fabricarea margarinei, la obtinerea de
lecitina. Uleiurile alimentare sunt folosite in industria sapunurilor si in industria
vopselelor.

Uleiurile industriale se obtin din seminte de in, ricin, rapita, maslin.

Uleiurile industriale sicative, care au un continut ridicat de acizi grasi polinesaturati
(de exemplu acid linolenic cu trei duble legaturi) se folosesc pentru obtinerea de
vopseluri, lacuri, culori pentru pictura in ulei, cerneluri tipografice etc.

Alte uleiuri industriale, nesicative, cum sunt cele de ricin se utilizeaza ca
uleiuri de ungere a organelor de masini Tn miscare.

In general, toate semintele oleaginoase se compun din doud parti distincte:
miezul §i coaja. Miezul cuprinde embrionul, doud cotiledoane, iar la unele seminte
(ricin, in) un endosperm.

Calitatea semintelor oleaginoase este definitd de masa hectolitrica, compozitia
chimica, proprietatile tehnologice si comportarea Tn timpul depozitarii.

Masa hectolitrica a semintelor de floarea soarelui este cuprinsd intre 42-45
kg/hl, a boabelor de soia intre 71-75 kg/hl, iar a semintelor de rapitd intre 64-68
kg/hl.



Compozitia chimica a unor seminte oleaginoase cultivate la noi in tara este
prezentatd in tabelul urmator :

Compozitia chimica a semintelor oleaginoase

Glucide
Substante inclusiv Substante

Produsul | Umiditate, Ulei, proteice, celuloza, minerale,

%0 Y% %0 Y% Y%
Floarea 9-11 43-48 18-20 23-33 2-3
soarelui
Soia 11-15 16-20 30-36 23-29 3-6
Rapita 6-8 33-44 25-28 21-26 3-5
Inul 9-11 35-40 25-27 24-29 3-4
pentru
ulel

Uleiurile vegetale contin acizi grasi saturati §i nesaturati (acid oleic, acid
linolic si linolenic).

Germenii de porumb reprezintd 10-12% din masa boabelor si contin 45-50%
(cei recuperati din industria amidonului, unde au fost supusi spalarii) sau 18-30% (cei
proveniti din industria moraritului).

Semintele de dovleac sunt continute in fructul dovleacului reprezentand 2-3%
din masa acestuia si se compun din 65-75% miez, 25-35% coaja. Continutul Tn ulei
este 33-36%.

Celulele diferitelor materii prime oleaginoase au forme si dimensiuni diferite,
dar 1n principiu structura $i compozitia sunt asemanatoare. Celula este Tnconjurata de
o membrana, iar in interiorul ei se gaseste oleoplasma, granule de proteine (aleuron),
nucleul si alte componente. Oleoplasma este formata din citoplasma propriu-zisa si
din ulei dispersat omogen sub formd de incluziuni ultramicroscopice. Incalzirea
semintelor oleaginoase are loc mult mai usor decat la cereale datoritd continutului
mare de substante nesaturate, care favorizeazd oxidarea nebiologicd. De aceea
umiditatea de echilibru la care trebuie pastrate semintele oleaginoase este mai mica
decat la cereale si depinde de continutul in ulei al acestora conform relatiei:

U :14.M(%)
100

De exemplu: pentru semintele cu un continut in ulei C=30%, umiditatea de pdstrare
calculatd cu aceasta relatie este de 9,8%.

Dupa recoltarea plantelor oleaginoase, se 1ndeparteaza resturile vegetale,
semintele mici §i seci §i se usucd la umiditatea de pastrare, ludndu-se masuri de
protejare impotriva umezeli.



Sfecla de zahar

Sfecla de zahar este o plantd bienalda din care se extrage zahar. Pentru
fabricarea zaharului se folosesc rddacinile din primul an de dezvoltare a plantei.
Rédacina sfeclei de zahar are forma conica sau cilindricd alungita, este alba si are pe
suprafatd asperitdti. Masa radacinii variazd intre 200-2000g. La maturitate sfecla de
zahar contine circa 75% apa si 25% substanta uscata reprezentata de zaharoza (in
medie 17,5%), celuloza si hemiceluloza (3,5%), substante pectice (2,4%), substante
azotate (1,25%) si substante minerale (0,1-1%).

Legumele si fructele

Legumele si fructele constituie materia prima principald pentru industria
conservelor vegetale. Legumele si fructele provin de la mai multe familii de plante.
Partile comestibile ale legumelor pot fi:

-fructele: tomatele, patlagelele vinete, ardeii, castravetii, dovleceri;

-pastai: fasole verde;

-tuberculi: cartofi;

-frunze: varza, salatd, patrunjel, spanac, loboda, marar, stevie;

-inflorescenta: conopida;

-bulbi: ceapa, usturoiul;

-raddcini: morcovi, patrunjel, telina, sfecla rosie, ridiche.

Legumele si fructele se aseamand din punct de vedere al compozitiei. Ele au
continut ridicat de apd (72-95%), contin glucide cu molecula mica, celuloza, acizi
organici (malic, citric, tartric si oxalic) si sunt sdrace in proteine si in lipide.
Legumele si fructele mai contin substante minerale, vitamine, arome (uleiuri eterice),
pigmenti.

Fructele sunt Tmpartite Tn urmatoarele grupe in functie de structura lor:

e grupa speciilor cu seminte sau semintoase (pomoidae), caracterizata prin fructe
carnoase, cu mai multe seminte in lojele (cadsuta) fructului: mar, pdr, gutui,
paducel;

e grupa speciilor de fructe cu samburi tari sau sdmburoase, la care fructele sunt
drupe cdrnoase §i au un singur sambure: prun, cires, visin, cais, piersic,
corcodus;

® grupa speciilor cu fructe bace: care au fructe carnoase, cu miez zemos in care
sunt incluse semintele: agrise, coacaze rosii, coacaze negre, afine, struguri;

e grupa speciilor cu fructe poliachene: capsuni, mure, fragi, zmeurd care sunt
compuse din calciu, receptacul, seminte.

Legumele contin caroten (exceptie fac vinetele, ceapa), vitaminele C, By, B,
Bs. Legumele si fructele pot fi pastrate in stare proaspdtd sau pot fi conservate prin
diferite procedee.

Strugurii

Strugurii sunt fructele vitei de vie. Se cultiva soiuri de struguri pentru vin si
pentru consum direct sau conservare. Strugurii sunt formati din boabe 93-97% si
ciorchini 3-7%. Boabele sunt formate din: pielita si miez. Pielita, la randul ei, este



formata din doud parti principale: respectiv cuticula, partea exterioara a bobului care
protejeaza bobul si epiderma care permite fenomenul de transpiratie a bobului.

Miezul este format din:

-epicarp, situat in partea perifericd a bobului, unde strugurele acumuleaza
zaharuri;

-mezocarp, situat in partea centrald, unde se localizeaza cea mai mare parte de
zaharuri;

-endocarpul, unde sunt localizate semintele.
Pielita contine 80% apa, restul fiind format din:

-tanin 0,5-4%;

-celuloza 4%;

-substante extractive neazotoase 20%;

-substante azotoase 2%;

-lipide 0,1%;

-cenusd (substante minerale) 0,5-1%.
Miezul contine:

60-90% apa;

5-21%  glucide;

0,2-0,6% substante minerale;

0,5-2,5% acizi organici (malic §i tartric);

10-40% substante extractive azotoase;

0,4% substante azotoase.
Cantitatea de miez §i concentratia lui Tn zaharuri depinde de soiul de vita, clima, sol,
mod de culturd, timpul de recoltare etc. In medie din 100 kg struguri rezulta:

65-75 litri must;

15-25 kg tescovinad (din pielite,seminte);

3-7 kg ciorchini.

Tutunul

Tutunul se cultiva pentru frunze destinate industriei produselor pentru fumat
(tigarete, tigari foi, tutun pentru pipd).

Din frunzele de tutun se extrage acidul nicotinic (vitamina PP) si acid citric
(10-15% substanta, uscatd). Frunzele de tutun contin atat compusi organici ( 80% din
substanta uscatd) cat si compusi minerali.

Compusii minerali sunt reprezentati de:

-zaharuri solubile 2-27%, care prin ardere formeazad acizi organici, aldehide,
fenoli si alte substante care Tmbunatatesc aroma si gustul tutunului;

-celuloza (7-8%), are rol important in Intretinerea arderii;

-compusi azotati formati din albumine (8%) si alcaloizi (0,3-5%);

- nicotina, este cel mai important dintre alcaloizi. Aceasta se gdseste in toate
organele plantei cu exceptia semintelor.

-acizi organici, se gasesc In proportie mica in frunzele verzi, dar proportia lor
creste Tn urma procesului de fermentare pana la 12-16%;

-rdsini si uleiuri eterice in proportie de 2-16%, respectiv 0,1-1%, imprima aroma
tutunului.



Calitatea tutunului este apreciatd dupa mai multe criterii, subiective si
obiective. Criterile obiective sunt Tnsusirile frunzelor uscate si combustibia. Criterile
subiective sunt aroma, gustul si actiunea narcotica.

Combustia este criteriul care apreciaza cat de bine, uniform si fara flacara arde
tutunul. La o ardere buna, cenusa este alba.

Cenusa este un amestec de substante minerale §i organice, incomplet arse sau
condensate ca produs-i de piroliza.

Aprecierea combustiei tigaretelor se poate face prin determinarea
randamentului de ardere pe baza relatiei:

R =10001-"1)
m

m, - cantitatea de substanta organica incomplet arsa din scrum;
m - cantitatea de substante organice din tutun.

Hameiul

Hameiul se cultivda pentru inflorescentele plantelor femele utilizate la
fabricarea berii pentru a-i, conferi aroma si gustul specific. Compozitia chimica a
conurilor de hamei la maturitate tehnologicd este: 75-80% apa, 20-25% substanta
uscatd, din care 10-20% compusi azotati, substante proteice (polipeptide,
aminoacizi), 20-25% substante extractive neazotate (zaharuri, dextrine, lignine,
pectine), 8-12% celuloza, 5-10% cenusa, 2-8% tanin, 8-25% substante amare si
rasini, 0,2-0,5% ulei volatil.

Pentru industria berii prezintd importantd substantele amare, rasinile, uleiul
volatil si taninul. Acizii amari detin un rol important in fabricarea berii dand gustul,
spuma si efectul conservant, antiseptic. Taninul are un rol important In limpezirea
berii §i imprimarea culorii caracteristice.

Plante medicinale aromatice

Plante medicinale aromatice contin substante odorante si sunt folosite in
industria cosmetica, alimentara, farmaceutica. In industria alimentara, unele plante
medicinale §i aromatice sunt folosite pentru colorarea, aromatizarea i obtinerea
unor gusturi placute ale alimentelor.

Coriandrul contine 1n fruct ulei volatil 0,2-1,7% folosit in aromatizarea
mezelurilor si a bauturilor.

Chimionul se cultiva pentru fruct care contine 3-7% ulei volatil cu
intrebuintare in industria alimentara si Tn medicina.

Fenicul contine in fruct 2-7% ulei volatil folosit pentru aromatizarea bauturilor
s1 a bomboanelor.

Anasonul are aceleasi utilizari ca si feniculul.

Menta se cultiva pentru partea aeriana (frunze), care in stare uscata contine 0,2-
3,5% ulei volatil folosit Tn industria alimentara, farmaceutica si cosmetica.



Angelica se cultiva pentru partea subterand care contine ulei volatil cu miros
placut si gust aromat.

Materii prime de origine animala

Carnea

Carnea este unul dintre cele mai importante alimente de origine animala atat
prin valoarea sa nutritiva cat si prin amploarea consumului.

Se foloseste carnea urmatoarelor animale: bovine, porcine, ovine, pasari, vanat.

Carnea reprezinta tesutul muscular si tesuturile cu care acesta vine 1n legatura
naturald: tesut conjunctiv, cartilaginos, osos, adipos, vase si nervi, la pasari fiind
inclusa si pielea.

Partea principald a cdrnii o formeaza tesutul muscular, care reprezintd 40-50%
din masa corpului animal. Dupa structura, tesutul muscular poate fi: tesut muscular
striat (musculatura scheletului), tesut muscular neted (musculatura organelor interne).

Din punct de vedere tehnologic, cea mai mare importantd o are tesutul
muscular striat. Acesta este format din celule cilindrice sau prismatice alungite avind
lungimea de 40-50 mm si grosimea 20-50 pm.

Compozitia chimica medie a carnii este urmatoarea: 72-75% apa si 18-22%
protide; 0,5-3,5% lipide; 0,8-1,8% substante minerale; 1,2% glicogen si produsi de
hidroliza ai acestuia; 1,6% azot neproteic si 0,1% vitamine si enzime.

Continutul in apa al carnii depinde de varsta animalului si de starea lui de
ingrasare, variind intre 48-79%. La animalele tinere continutul de apa este mai ridicat
decat la cele batrine, iar la animalele ingrasate continutul de apa al tesutului muscular
este mai scazut decit la cele cu constitutie slaba sau medie.

Tesutul muscular contine vitamine din grupul B si enzime dintre care amintim
enzime glicolitice, proteolitice si lipaze.

Elementele minerale prezente in carne sunt P, K, Fe, Ca, Mg, Na, urme de Mn,
Cu, Zn, Al.

Carnea de peste diferd putin in privinta compozitiei chimice de carnea de
mamifere sau pasari.

Compozitia medie a cdrnii de peste este:

-apa 68-85%;

-protide 15-22%;

-lipide 0,3-31%;

-vitaminele A,B;

-substante minerale 0,5-1,2%.

Laptele

Laptele este un component de baza al alimentatiei omului, in special a copiilor.
Laptele constituie materia prima pentru industria laptelui. Este prelucrat in special
laptele de vaca, dar si cel de oaie, bivolita.

Laptele este un sistem coloidal complex de lipide si proteine intr-o solutie
apoasa de saruri, lactoza, vitamine si enzime.



Unele componente ca lactoza, sdruri, vitamine hidrosolubile sunt dizolvate in
apa, substantele proteice se gasesc sub forma coloidald, iar lipidele sunt emulsionate
sub forma de globule sferice avind diametrul 0,1-10 pm.

Laptele de vaca contine 87-89% apa; 4,5-5,2% glucide (lactoza); 3,6-4,25%
lipide; 3,4% protide; 0,8-0,95% substante minerale, enzime si vitamine.

Laptele contine vitamina A, B2, B6, E, K, D3 si in cantitdti mici vitamina C si
B1. Laptele proaspit este slab acid avand pH-ul 6,3-6,8. In industria laptelui,
aciditatea se masoara in grade Thorner notate °T care reprezintd volumul solutiei
NaOH 0,1N, exprimat in cm’, necesar pentru neutralizarea a 100cm’ lapte in prezenta
fenolftaleinei ca indicator.

Laptele proaspat de vaca sau de caprd are o aciditate cuprinsad intre 15-19°T,

laptele de oaie maxim 24°T, iar laptele de bivolitad are aciditatea maxima 21°T.

Prin bogatia in factori nutritivi §i apa, laptele constituie un mediu de cultura
bun pentru dezvoltarea microorganismelor, fiind un aliment perisabil. Asupra laptelui
actioneaza in special microorganisme ca spreptococi sau lactobacili, care provoaca
fermentatia lactica prin care lactoza este transformatd in acid lactic. Metabolizarea
lactozei incepe cu hidroliza acesteia de cdtre lactazd, enzima elaborata de acesti
germeni, rezultdnd galactoza si glucozad. Galactoza este apoi convertitd in glucoza si
transformatd cu concursul mai multor sisteme enzimatice in stadiul de acid lactic care
imprima aciditatea laptelui.

Lipidele din lapte sunt mai ales trigliceride care reprezintd 98% din totalul
lipidelor, fosfolipide, steride (in special colesterol si lecitind).

Substantele proteice din lapte sunt cazeina, lactalbumina si lactoglobulina.
Cazeina se gaseste in lapte in proportie de 2,7% sub formad de cazeinat de calciu.

Cazeina este o fosfoproteida ce contine Tn moleculd toti aminoacizii esentiali Tn
proportii echilibrate, avind o mare valoare nutritivd. in lapte, cazeina se afla sub
forma coloidald fiind precipitatd cu acizi, saruri, (sulfat de magneziu, clorurd de
calciu) sau cu enzime. Solutia care rdimine dupa separarea cazeinei este zerul care
contine lactalbumina si lactoglobulina.

Sarurile minerale se gasesc 1n lapte sub forma fosfatilor de calciu, potasiu,
magneziu, a citratilor de sodiu, magneziu, calciu si a clorurilor de sodiu, calciu,
potasiu.

Enzimele din lapte sunt amilaza, proteaza, catalaza, lipaze, esteraze.

Ouale
Din punct de vedere nutritiv, oudle sunt alimente valoroase si concentrate. Ele
ocupa un loc important in alimentatia omului, fiind Tn acelasi timp materie prima in
industria alimentara (in industria produselor fainoase si a biscuitilor).
Oul este format din:
10% coaqja;
59% albus;



30% galbenus,

1% membrane cochiliene.
El contine doud sisteme coloidale diferite: un sistem apos ovoalbuminic (albusul
oului) si unul lipoproteic cu continut scazut de apa (galbenusul).

Ouadle contin apa, substante proteice, lipide (trigliceride, fosfolipide,
colesterol), substante minerale (P, S, K, Na, Cl, Ca, Mg, Fe, Cu, Mn, I) si vitamine A,
D, B,, B¢, B1»,E.

Compozitia chimicd a oudlor pentru diferite specii de pasari este prezentatd in
tabelul urmator:

Compozitia chimica a oualor pentru diferite specii de pasari

Masa Subst. | Subst. Valoare

Specia | unui ou, | Apa, | Protide, | Lipide, | neazo- | mine- | energetica,

g Y% %0 % tate, rale, kcal/100g

%0 %

Gaina 58,1 72,5 13,3 11,6 1,5 1,1 91
Rata 72,6 70,1 13 14,5 1,4 1,0 131
Gasca 161 70,4 13,9 13,3 1,3 1,1 136
Curca 83,2 72,6 13,2 11,7 1,7 0,8 131

Conservarea oualor cu coaja se poate face prin urmatoarele metode:

-refrigerare;

-conservare 1n apa de var (4-5 luni) ;

-conservare in solutie de silicat de sodiu 3,5-10% (10 luni);

-astuparea porilor cu grasime sau cu uleiuri minerale (6 luni).
Continutul oudlor se poate conserva prin congelare sau uscare.

Uscarea este cea mai buna metoda de conservare a continutului oudlor Tntrucat
prezintd urmatoarele avantaje:

-oudle pot fi manipulate si depozitate fara costuri mari deoarece au masa si
volum mic;

-se pastreaza o perioada mare de timp;

-pot fi dozate cu precizie.

Dezavantajele produselor de oud uscate constau in pierderea aromei de ou
proaspat.

Se poate supune uscarii albusul si galbenusul separat sau impreuna.
Tehnologia produselor uscate din oud include urmatoarele operatii:

-spalarea oudlor 1n apa cu 100-200 ppm clor activ;

-spargerea oudlor si separarea albusului de gdlbenus dacd acestea se usuca
separat;

-filtrarea produselor pentru indepartarea cojilor, a membranelor, slazelor;

-omogenizarea;

-pasteurizarea;



-dezahararea (indepartarea glucozei), operatie necesard in cazul albusului,
realizatd prin fermentare dirijatd cu microorganisme (bacili sau drojdii) sau prin
tratare cu enzime glucoz-oxidaza si catalaza;

-uscarea prin pulverizare intr-un uscator turn in curent de aer cald;

-racirea la temperaturd mai micd de 30°C prin transport pneumatic sau prin
amestecarea pulberi cu COy;

-ambalarea ermetica, de reguld sub atmosfera de CO, .

Materii auxiliare pentru prepararea produselor alimentare

Calitatea si compozitia produselor alimentare sunt determinate, n principal, de
materiile prime principale (faina, lapte, carne etc.).

Dar, in procesele tehnologice de obtinere a produselor alimentare se mai
folosesc o serie de materii auxiliare (grasimi, condimente, coloranti, arome etc.) cu
pondere mai putin insemnatd ce contribuie la obtinerea si definitivarea Tnsusirilor
produsului alimentar.

Materiile auxiliare pot fi utilizate atat la prepararea produselor alimentare
(sarea comestibild, substante gelifiante, uleiul vegetal) cat si la Tmbunatatirea
insusirilor organoleptice ale produselor alimentare (condimente, coloranti, arome,
acizi alimentari).

Materiile auxiliare sunt folosite si pentru conditionarea §i stabilizarea
produselor (dioxidul de sulf, substante decolorante, materiale filtrante, substante
conservante).

Introducere in tehnologia laptelui si a produselor lactate

Proprietati fizico-chimice ale laptelui

Laptele este produsul de secretie al glandelor mamare ale mamiferelor.

In industrie, este prelucrat in special laptele de vaci, dar si cel de oaie, caprd, bivolita.

Proprietatile fizice si senzoriale ale laptelui de vaca sunt urmatoarele: culoare
alb-gilbuie, gust dulceag, densitate 1,027-1,034 kg/dm’, punct de fierbere 100,15-
100,17°C, punct de congelare —0,555°C.

Laptele de vaca are pH-ul usor acid situat intre 6,6 si 6,8. Aciditatea laptelui se
exprima 1n grade Thorner. 1° Thoérner reprezintd numarul de ml de solutie NaOH 1N
necesar pentru neutralizarea unui litru de lapte.

Laptele este un amestec complex format din: apa, lipide, protide, glucide si
sdruri minerale.

Laptele este un lichid instabil. Globulele de grasime, avand densitatea

subunitard, se separa la suprafatd sub forma de smantina. Lactoza este fermentata de
catre unele microorganisme. Cazeina, care este dispersatd coloidal in lapte, precipita
sub forma de fosfocazeinat de calciu sub actiunea acizilor cand pH-ul atinge valoarea

4,6.



Colectarea laptelui

Fabricile de produse lactate prelucreaza laptele colectat din zonele apropiate.
Imediat dupa ce este muls, laptele trebuie supus unui tratament primar care consta in:

-filtrarea prin site, tifon sau tesaturi speciale pentru indepartarea
impuritatilor mecanice;

-racirea laptelui pana la +2..45°C pentru a se 1Incetini dezvoltarea
microorganismelor din lapte care sunt endogene sau provin din mediul inconjurdtor
(praf, furaje, ustensile si utilaje, balegar, etc.). In lapte se pot gasi bacterii lactice,
drojdii $1 mucegaiuri.

-depozitarea 1n tancuri izoterme.

De la centrele de recoltare, transportul laptelui se face cu mijloace auto in
bidoane sau in cisterne izoterme.

In cadrul fabricii, laptele se prelucreazi, obtinindu-se laptele de consum sau
este folosit ca materie primad pentru obtinerea de produse lactate: produse lactate
dietetice acide (iaurt, chefir, lapte batut), smantana, branzeturi, unt.

Tehnologia laptelui de consum

Procesul tehnologic de obtinere a laptelui de consum cuprinde urmatoarele
operatii principale: receptia, racirea laptelui, curdtirea laptelui de impuritati,
normalizarea laptelui, omogenizarea, pasteurizarea, ambalarea, depozitarea.

Receptia laptelui se face atit cantitativ (gravimetric sau volumetric) cat si
calitativ. Receptia calitativd constd Tn examinarea laptelui din punct de vedere
senzorial, fizico-chimic si microbiologic.

Proprietatile fizico-chimice urmarite sunt: densitatea laptelui, continutul de
grasime, aciditatea laptelui, etc.

Curatirea laptelui de impuritati se face prin filtrare sau prin centrifugare.

Normalizarea laptelui

Continutul de grasime al laptelui receptionat variaza in limite relativ largi iar,
la livrarea laptelui de consum pe piatd acesta trebuie sa aiba un anumit continut de
grasime, constant in functie de sortiment.

Normalizarea laptelui se poate realiza prin micsorarea sau prin cresterea

continutului de grasime. Reducerea continutului de grasime se realizeazd prin
extragerea unei parti din smantana din lapte cu ajutorul separatoarelor centrifugale
sau prin amestecarea unui lapte integral cu lapte smantanit.

Pentru cresterea continutului de grasime a laptelui se adaugd smantana
proaspata in lapte sau se amestecd laptele cu un continut scazut de grdsime cu un
lapte avand un continut mai mare de grasime. Calculul normalizarii laptelui se poate
face prin metoda patratului lui Pearson cunoscutd si sub denumirea de regula



amestecurilor. Calculul normalizarii laptelui se poate face pe baza unor formule de
bilant de materiale si bilant de grasime.
De regula, pentru normalizarea laptelui de consum, se foloseste lapte sméntanit

care se obtine prin separarea grasimii dintr-o cantitate de lapte integral care se
amesteca apoi cu lapte integral Tn proportii stabilite prin patratul lui Pearson sau prin
calcule de bilant.

In cazul folosirii patratului lui Pearson se fac urmétoarele notatii:
A- continutul de grasime mai mare;
B- continutul de grasime mai mic;
C- continutul de grasime la care trebuie sa se ajunga.

I= C - B partidelapte cu A grasime
NS
C

RN

B I=A - C partidelapte cu B grasime

Un exemplu de calcul pentru normalizarea laptelui este prezentat mai departe.

Se normalizeaza 2500 1 lapte cu un continut de 3,5% grasime, la 2% grasime,
prin adaos de lapte smantanit cu 0,1% grasime. Ce cantitate de lapte smantanit trebuie
adaugata?
In patratul lui Pearson se complecteaza datele astfel:

-sus, 1n stanga, continutul de grasime cel mai mare, in acest 3,5%;

-jos, 1n stanga, continutul de grasime mai mic, 1n acest caz 0,1% pentru laptele
smantanit;

-in centru, cotinutul de grasime la care dorim sa fie laptele normalizat, in acest
exemplu 2%;

-sus, 1n dreapta, diferenta cifrelor pe diagonala (2,0 - 0,1 =1,9);

-jos, in dreapta, diferenta cifrelor pe diagonalad (3,5-2=1,5);

3.5 1.9 parti din laptele integral folosit la normalizare
7
2 +
/N
0.1 1.5 parti din laptele smantanit folosit la normalizare

34 totalul partilor

1,9 1 lapte cu 3,5% grasime . . .. 1,5 I lapte cu 0,1% grasime
25001 ... X

x= 2500+1,5/1,9=1973,71~ 1980 1 lapte cu 0,1% grasime.



Pentru normalizarea a 2500 I lapte cu 3,5% grasime este necesar sd se amestece
cu 1980 1 lapte ~ sméantanit ( 0,1% grasime ) si se obtin 2500 + 1980 = 4480 1 lapte
normalizat cu 2% grasime.

Omogenizarea laptelui are ca scop reducerea diametrului globulelor de
grasime din lapte de la 3,5 - 5 um pana la 2 um ceea ce duce la stabilizarea emulsiei
de grasime, evitindu-se separarea acesteia la suprafata produsului. Omogenizarea
constd 1n trecerea laptelui sub presiune printr-o supapa de omogenizare in care are
loc maruntirea globulelor de grasime. Temperatura optimd de omogenizare este de
60°C, iar presiunea de omogenizare este de 120 - 180 daN / cm’.

Pasteurizarea laptelui este operatia de Tncalzire a laptelui la temperaturi sub
100°C pentru a se distruge formele vegetative ale microorganismelor prezente in
lapte .

Regimul de pasteurizare (timpul de pasteurizare si temperatura la care are loc

pasteurizarea ) trebuie ales astfel incat sd se asigure pe de o parte distrugerea
bacilului tuberculos si pe de altd parte s nu ducd la modificarea proprietatilor
senzoriale si fizico-chimice ale laptelui.

Pasteurizarea se poate realiza in cazane sau in vane de pasteurizare cu pereti
dubli prin care circula agentul de incdlzire sau in pasteurizatoare cu placi.

Se pot aplica mai multe metode de pasteurizare:

-pasteurizare joasd care se realizeaza la 63. . .65°C timp de 30 min;

-pasteurizare la temperaturi inalte la minimum 72°C timp de 15secunde;

-pasteurizare instantanee care se realizeaza la o temperaturd de minimum 75°C
urmata de racirea brusca la 10°C;

Dezaerarea-dezodorizarea se realizeaza cu ajutorul instalatiei Vacreator si are
ca scop eliminarea eventualelor mirosuri neplacute din lapte.

Racirea laptelui se face in sectiunea de rdcire a pasteurizatorului cu placi.
Laptele este racit la temperatura de 4. . .6°C.

Dupa racire, laptele este depozitat in tancuri izoterme pana in momentul
ambalarii. Tancurile sunt prevdzute cu agitatoare montate inclinat Tn plan vertical
pntru a evita separarea particulelor de grasime la suprafata laptelui.

Ambalarea laptelui de consum se poate face in bidoane de aluminiu, butelii de
sticla, butelii de material plastic, pungi din material plastic sau ambalaje din carton
cerat cu polietilena.

Dupa ambalare, laptele este pastrat in depozit pana la livrare. Perioada de
depozitare este de maxim 24 ore, iar temperatura in spatiul de depozitare trebuie sa
fie de maxim 4°C.



