Cercetari asupra unor factori care decid durata stabilitatii
microbiologice a unor produse alimentare de origine

horticola

Rezumat

Problemele ce se pun in legatura cu comercializarea legumelor si
fructelor , au devenit foarte complexe datorita diversitatii acestor produse i
multiplelor procese biologice implicate in pastrarea lor.

Pierderile intre productie si consum , respectiv cantitatile de produse
devenite neconsumabile , ca urmare a diverselor alterari , pot Afi
considerabile, mai ales acolo unde mijloacele de recoltare , transport |,
stocare si distributie , sunt insuficiente.

Mentinerea starii de prospetime a legumelor si fructelor , trebuie sa tina
cont de caracteristicile lor structurale , de bogatia lor in apa , de activitatile
lor metabolice vitale si de factorii exteriori , implicati in buna lor pastrare.

Cercetarile noastre efectuate in perioada 2004-2008 au avut drept
obiectiv evidentierea comportarii la ambalarea sub vid a sfeclei rosii |,
cartofilor proaspeti si procesati , pastei de tomate si a morcovilor feliati.

Cercetarile efectuate , referitoare la comportarea sfeclei rosii proaspete
si partial transformate , la ambalarea sub vid , ne-au oferit ocazia de a
constata modificari ale insusirilor de baza , dupa cum urmeaza :

-Dimensiunile bucatilor de sfecla in stare proaspata influenteaza atat
pierderile de substante solubile si suc celular ca urmare a presiunii
exercitate in timpul ambalarii cat si durata de consum a produsului
ambalat. Sfecla divizata in felii , care au o suprafata de contact cu aerul

mai mare decat cuburile de sfecla , a inregistrat o pierdere de suc celular
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mai mare in timpul ambalarii sub vid , iar durata de consum a produsului a
fost mai mica cu aproximativ 7 zile fata de cea divizata in cuburi.

-Procesele fermentative anaerobe , s-au declansat mai repede in
ambalajele in care sfecla era feliata , spre deosebire de cea divizata in
cuburi , Tnregistrandu-se o crestere brusca si accentuata a aciditatii
produsului. Totodata , se observa si modificari mari ale continutului de
polifenoli si antociani , aceasta evidentiindu-se prin mentinerea unei
coloratii mai intense a produsului , cand sfecla rogie coapta(in cuptor) ,
este feliata , ambalata sub vid si pastrata prin refrigerare la 4 grade
Celsius. Textura produsului igi mentine forma atat in cazul oparirii sau
coacerii feliilor , dupa care sunt ambalate sub vid si pastrate la 4 grade
Celsius.

Un fenomen interesant a fost observat la aceste variante si consta in
aspectul sucului expulzat din produs. Acesta se prezinta ca un sirop
concentrat, cu aspect gelificat.

-Tratamentele termice aplicate produsului Tnainte de ambalarea sub
vid(oparire sau coacere) , stopeaza activitatea enzimatica din produs |,
conducand la o crestere a duratei de consum pana la 60 de zile , in cazul
oparirii si 70 de zile in cazul coacerii felilor de sfecla. Totodata , se
modificad compozitia chimica a produsului , precum gi textura acestuia(mai
putin ferma la varianta coacerii). In plus , se observa cresterea continutului
in polifenoli al produsului , in cazul cand sfecla este coapta , asimilata si cu
o intensificare a culorii acesteia(A=0,154 la coacere, fata de A=0,0062 la
oparire).

-Cantitatea de suc expulzat ca urmare a ambalarii sub vid este mai

mare in cazul cand sfecla a fost coapta , ca urmare a tratamentului termic
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mai dur aplicat produsului , soldat astfel si cu o slabire mai accentuata a
texturii acestuia.

-La varianta oparita , s-a Inregistrat si o usoara decolorare a sucului
expulzat , manifestata prin formarea unor dungi de culoare brun cafenie pe
suprafata interioara a pungilor.

-Tratamentele termice (oparire , coacere) aplicate produsului Tnainte de
ambalare , inactiveaza enzimele oxidative dar nu stopeaza procesele de
fermentatie anaeroba , intrucdt nu sunt inactivate in totalitate
microorganismele.

-Tratamentul termic aplicat dupa ambalare , prelungeste foarte mult
durata de consum a produsului (peste 6 luni) , iar dimensiunile bucatilor de
sfecla influenteaza pierderile de substante chimice din produs la ambalare ,
acestea fiind mai mari la produsul feliat . De asemenea , procesele de
fermentatie se declanseaza mai repede la aceasta varianta , constatandu-
se o crestere mai mare a aciditatii produsului pastrat.

Cercetarile efectuate asupra cartofilor feliati sub vid si pastrati prin
refrigerare , precum si a cartofilor prajiti ambalati sub vid , pastrati prin
refrigerare , gi a cartofilor feliati , ambalati sub vid si pastrati prin congelare
au condus la concluzii extrem de importante, referitoare la modificarile
aparute in timpul ambalarii si pastrarii si s-a stabilit durata limita de
consum pentru fiecare caz in parte.

Tuberculii de cartofi au fost supusi operatilor de conditionare |,
respectiv : spalare , curatare , divizare. lonizarea a fost facuta in felii.
Dupa divizare , o parte din felii au fost oparite cu apa , la temperatura de
98°C , timp de 3 minute , dupa care au fost ambalate sub vid in pungi de

polietilena cu capacitatea de 150-200 grame. Cealalta parte a fost supusa
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prajirii $i ambalarii sub vid , utilizdndu-se acelasi tip de pungi si aceeasi
instalatie de ambalare.

In timpul pastrarii , variantele experimentale au fost supuse analizelor si
determinarilor de laborator pentru evidentierea transformarilor ce au avut
loc ca urmare a ambalarii sub vid si pastrarii produselor astfel ambalate.
Totodata , a fost stabilitda durata limitd de consum pentru fiecare varianta.
Dupa ambalarea sub vid , s-au efectuat analize chimice , Tn vederea
stabilirii efectului felierii tuberculilor , mai ales din punct de vedere al
pierderilor ca urmare a presiunii exercitate de catre vid asupra acestora.

In urma rezultatelor obtinute , s-au desprins urmatoarele concluzii:

-In urma ambalarii sub vid , se inregistreazd o pierdere a
componentelor chimice solubile , ce sunt scoase din celule , ca urmare a
presiunii exercitate in interiorul ambalajului.

-La cartofii opariti si ambalati sub vid , in timpul pastrarii prin refrigerare
apar modificari ale compozitiei chimice , materializate prin pierderea de
substante chimice de rezerva , in special substanta uscata solubila si zahar
total. Dupa 12 zile de pastrare , acestia si-au mentinut culoarea , iar
ambalajele nu au prezentat procese de fermentatii anaerobe. Dupa 50 de
zile de pastrare , cartofii astfel pregatiti au inregistrat modificari
semnificative ale compozitiei chimice , prin pierderi accentuate de zahar
total si o crestere brusca a aciditatii titrabile , datorata instalarii proceselor
de fermentatie. Ambalajele erau umflate (bombate) datorita degajarii
dioxidului de carbon , iar produsul a prezentat un miros de fermentat si un
gust acru respingator. Prin urmare , durata de consum pentru cartofii opariti
si ambalati sub vid este destul de restransa , limitdndu-se la un interval de

14-21 de zile , in functie de duritatea tratamentului de oparire aplicat.

182



In ceea ce priveste comportarea la pastrare a cartofilor feliati si prajiti ,
se constata ca dupa 12 zile nu au intervenit schimbari majore ale
caracteristicilor produsului. Dupa 50 de zile de pastrare , se constata o
scadere a continutului de zahar , fara o crestere a aciditatii titrabile si fara
instalarea proceselor fermentative. Desi aspectul ambalajului a fost
nemodificat , s-a constatat o usoara rancezire a produsului , ceea ce il
exclude de la consum. Asadar , produsul pregatit in acest mod , are o
durata de consum mai mare (30-40 de zile) , dar limitata datorita procesului
de rancezire a uleiului.

-Cartofii ambalati sub vid gi apoi congelati , nu au inregistrat modificari
semnificative ale compozitiei chimice , in timpul pastrarii dupa ambalarea in
vid , durata limita de consum a acestora fiind foarte mare(minim 6 luni) .
Produsul poate fi utilizat pentru obtinerea cartofilor prajiti , atat dupa o
prealabila decongelare , cat si imediat dupa scoaterea din congelator. Cu
toate acestea , la decongelare se observa combinarea efectului de
ambalare sub vid cu ruperea membranelor celulare , datorita formarii
cristalelor de gheata. Dupa decongelare , felile de cartofi au un aspect
excelent , similar cu acela de dinainte de ambalare , textura acestora fiind
identica cu aceea a feliilor de cartofi oparite.

Pasta de tomate ambalata sub vid are o durata de consum foarte mare
(minim 6 luni). Produsul prezinta un aspect bun si poate fi portionat intr-o
cantitate potrivita pentru o utilizare culinara. Si aici , produsul prezinta o
usoara expulzare de suc , dar care nu difera major de cea a produsului
neambalat sub vid. Pasta de tomate ambalata sub vid si pastrata la 20 de
grade Celsius la lumina , prezinta variatii semnificative ale culorii , mai mari
decat cele ale pastei pastrate in recipient( deci in prezenta oxigenului , dar

la Tntuneric) , asadar , lumina determina inchiderea la culoare a pastei de
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tomate. Pasta de tomate pastrata sub vid , dar pasteurizata , are o durata
mare de stabilizare in timp , dar trebuie sa fie asigurat lantul frigorific pana
la utilizare (darea in consum).

Studiile referitoare la comportarea morcovilor feliati , ambalati sub vid si
tratati termic prin pasteurizarea la 100°C timp de 25 de minute , ne-au
confirmat ca acest produs are o durata-limita de consum foarte mare (peste
6 luni) , ambalajul este bine mulat pe produs si pastreaza inca aspectul
initial (dupa racire) . Morcovii au o textura mai moale , dar feliile sunt
intregi. Nu se inregistreaza modificari de culoare a morcovilor. Nu s-au
constatat variatii ale aciditatii titrabile. Produsul este gata de folosire gi usor
de utilizat , fiind suficienta asezonarea si reincalzirea. Durata mare de
stabilitate asteptata (peste 6 luni) este garantata numai daca lantul
frigorific este garantat.

Cercetarile noastre au in vedere si comportarea morcovilor feliati
proaspeti si opariti , ambalati in atmosfera modificata.

Au fost efectuate cercetari asupra morcovilor proaspeti feliati , ambalati
in atmosfera modificata si pastrati prin refrigerare la 4°C , precum si a
morcovilor opariti la 95°C timp de 3 minute , ambalati in atmosfera
modificata si pastrati prin refrigerare la temperatura de 4°C. S-au urmarit
modificarile aparute in timpul ambalarii si produselor ambalate si s-a stabilit
durata limita de consum pentru fiecare varianta luatd in studiu , in
comparatie cu martorul , reprezentat de morcovi feliati , ambalati in punga
de polietilend , cu atmosfera normala , pastrati prin refrigerare la 4°C.

Morcovii au fost supusi operatiilor de conditionare , constand in :
curatare , spalare si divizare. Divizarea a fost facuta in felii. Dupa divizare ,
o parte din felii au fost opérite cu apa la temperatura de 95°C timp de 3

minute , dupa care au fost ambalate in atmosfera modificata , in pungi de
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polietilena cu capacitatea de 200 grame , folosind o instalatie de ambalare
sub vid cu injectie de gaz MONDIAL PACK. Cealalta parte a fost supusa
ambalarii Tn atmosfera modificata , utilizdndu-se acelasi tip de pungi si
aceeasi instalatie de ambalare.

Pe baza rezultatelor obtinute , s-au desprins urmatoarele aspecte:

-Continutul de apa a scazut constant , iar continutul de substanta
uscata totala a crescut pana la a 6-a zi , datorita usoarei deshidratari a
produsului , dupa care S.U.T. a inceput sa scada datorita proceselor de
fermentatie care se declangseaza. Aceasta se reflecta si in scaderea S.U.S.
dupa a 6-a zi de pastrare. Aciditatea a crescut dupa ziua a 6-a de pastrare
, in paralel cu scaderea ph-ului. Continutul de acid ascorbic a suferit o
scadere constanta pe toata durata depozitarii.

-Continutul de acid ascorbic a suferit o scadere mai putin pronuntata in
primele zile de pastrare in cazul ambalarii in atmosfera modificata , in
raport cu ambalarea in atmosfera normala (5,2% fata de 9,07% dupa doua
zile de pastrare). Oparirea morcovilor feliati a determinat o reducere cu
11,7% a continutului initial de acid ascorbic , in timp ce pierderile la
pastrare au fost mai mari decat in cazul morcovilor neopariti , respectiv
13,24% dupa doua zile de pastrare.

Desi in primele zile de pastrare variantele ambalate in atmosfera
modificata au avut o buna comportare din punct de vedere al gradului de
deshidratare care a fost foarte redus in raport cu varianta ambalata in
atmosfera normala , precum si al variatiei aciditatii si continutului in acid
ascorbic , dupa 6 zile de depozitare se constata declansarea proceselor
fermentative , mai accentuate in cazul morcovilor neopariti. Astfel , dupa 6
Zile de pastrare , probele ambalate in atmosfera modificata au prezentat

miros neplacut , iar felile au devenit lipicioase. La probele oparite |,
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transformarile fizico-chimice si organoleptice ce demonstrau o activitate
fermentativa ,au aparut dupa 7-8 zile de pastrare.

Desi ne asteptam la o variatie favorabila a comportarii la pastrare a
probelor ambalate in atmosfera modificata , lipsa totala a oxigenului din
ambalaj a favorizat aparitia fermentatiilor anaerobe , care au condus la
modificari fizico-chimice , biochimice si organoleptice mult mai importante
ale probelor ambalate in atmosfera modificata la sfarsitul depozitarii , n
raport cu varianta martor ambalata in atmosfera normala. Consideram de
aceea , ca se impune reluarea experimentarilor cu folosirea pentru
atmosfera modificata din ambalaj a unui amestec de gaze care sa contina

2-4 % oxigen , pentru morcovi optim ar fi 3 % oxigen.
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