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INTRODUCERE

Pentru a duce un mod sandtos de viata,
organismul necesitd o ratd zilnicd de proteine,
glucide, vitamine, substante minerale etc. Aceste
substante organismul le poate suplini din legume,
fructe, carne, peste, produse lactate etc. [4, 6, 7, 11].

Sursele bibliografice [1-3, 8, 10] indica ca

carnea, inclusiv ficatul, sunt surse majore de
proteine, lipide, macro si microelemente. in timpul
procesdrii §i depozitarii calitatea nutritionala
diminueaza, ducand la reducerea substantelor
necesare organismului, pe care le poate primi
consumatorul prin alimente [3, 5, 8, 13].
Ridicarea calitatii nutritionale a proteinelor din
produsele alimentare poate fi realizata, utilizdnd
diverse ingrediente vegetale sau animaliere in reteta
de fabricare [6 - 8].

Aceastd lucrare atesta modalitatea de
realiza o compozitie alimentara pe principiile
compensdrii aminoacizilor limitati din materia
prima. Combinarea a doua sau mai multe proteine
care-si complecteazd reciproc continutul de
aminoacizi esentiali conduce la obtinerea unor
produse cu o valoare biologica superioara. .

Pentru aprecierea calitatii produselor de
carne trebuie sd avem in vedere o serie de calitati
partiale care contribuie la calitatea globala a
produsului respectiv si anume: calitatea nutritiva a
produselor; calitatea igienicd a produselor
(inocuitatea); calitatea senzoriald a produselor de
carne [2].

Calitatea nutritivd a diferitor produse
alimentare este determinatd in principal de:
continutul 1n glucide si calitatea acestora; continutul
in proteine si calitatea acestora; continutul in lipide
si calitatea acestora, continutul in vitamine hidro si
liposolubile, continutul 1in substante minerale.
Calitatea nutritiva a diferitelor produselor din carne
este determinata in principal atat de compozitia
chimica a materiei prime si a materialelor auxiliare,
cat si de indicatorii fizico-chimici ai mediului
alimentar [2, 12].

1. METODE DE EVALUARE SI
REALIZARE

Carnea, prin proteinele sale, reprezinti o
sursd importantd de substantd azotatd cu o valoare
biologica ridicatd. Valoarea biologicd a proteinelor
din carne este conditionatd de componenta in
aminoacizi, in special esentiali si proportia dintre
acestea (valina, leucina, izoleucina, lizind, metiona,
treonind, fenilalanind, triptofan) [7, 9]. Indicatorii
de calitate ai unei proteine sunt: indicele proteic
(Chemical Score), indicele aminoacizilor esentiali
(EAA Index), valoarea biologica (VB), utilizarea
netd a proteinelor (NPU) si coeficientul de
eficacitate proteica (PER) [2, 12, 15].

1.1. Evaluarea nivelului de afectare a
unui nutriment

Evaluarea nivelului de afectare a unui
nutriment intr-o prelucrare tehnologicd poate fi
realizatd prin metoda propusd de Murphy [2], care
atesta:

Retentia aparenta (R,):

N
% Ry= —L2—, (1)
N

unde:
N, este continutul nutrimentului in
produsul prelucrat (g/ g S.U);
N 1p. - continutul nutrimentului in materia
prima (g/ g S.U.)
Retentia reala (R ,):
xM

N
%R r=-Ng'p—gx100 ;

g.m.pAXMg

2)

unde:

N, ;. este continut de nutriment pe g
produs;

M, - g produs prelucrat;

N ¢ m. p.- continut de nutriment pe g materie
prima;

M, — g materie prima.
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1.2. Determinarea valorii nutritive a
produselor din carne

Determinarea valorii nutritive se poate realiza

prin doua metode:

- prin teste biologice efectuate pe animale de
experientd, cdrora li se urmareste
dezvoltarea intr-un regim alimentar studiat;

- prin determinarea pe cale chimica a tuturor
componentelor nutritive ale alimentului dat.

Nutritionistul ceh F. Strimska a conceput un

indice al wvalorii nutritive luand in calcul 10
componenti ai alimentului, componenti determinati
prin analizd chimicd si care sunt de importantd
capitala pentru buna functionare a organismului.
Acesti componenti sunt: proteinele, lipidele,
glucidele, Ca, P, Fe, vitaminele A, By, B,, C. Acest
indice poartd denumirea de ,,valoare nutritiva a 10
componenti” (VNj) si se stabileste prin relatia [2]:

"(.\j‘.,=l Priv K, I_U{J+ LK -I—UGH}- KG-@H'& L @H’- K,
10 dp, d; d; d-,

100, I-'c-lx'jl.c-l—er.\-K_.L-@JrIi]-I{W-l—erB]-l{m-@Jr(‘- I\".-I—UU

dp dy, d, dy dp de
+ -3
in care:
P, este continutul 1n proteine al produsului, g/100g;
L — continutul in lipide al produsului, g/100g;
G - continutul in glucide al produsului, g/100g;
Ca - continutul 1n calciu al produsului, g/100g;
P - continutul in fosfor al produsului, g/100g;
Fe - continutul in fier al produsului, g;
A B, B, C — continutul 1n vitaminele respective,
mg/100g;
K- coeficientul de utilizare digestiva al compusilor;
b - coeficient al valorii biologice a proteinelor;
d — necesarul zilnic pentru fiecare component.
Valorile lui K sunt: K ,, =0,95; Kg = 0,95;

Ky =0,95; K ¢, = 0,90; Kp = 0,80; K ¢ = 0,90;
Ka=1,0; Kg;= 1.0; K= 1.0; K= 1,0.
Valoarea lui b pentru carne este 0,80;
Valorile Iui d pentru un adult sunt:
proteine -103g; lipide - 102 g; glucide - 447g,; Ca -
0,8g; P-1,1g; Fe - 12mg,
vitamina A - 1,05mg; vitamina B1 - 1,6mg;
vitamina B, - 1,9mg; vitamina C - 60mg.

1.3. Determinarea valorii energetice

Calcularea valorii energetice a unui aliment se
realizeaza prin relatia:

Ve=4,1x (% Pr) + 9,3 x (%L) + 4,1 x %G ;
Kcal/100g (4)

in care: Pr, L ti G reprezintd continutul procentual
de proteine, lipide si glucide din produsele
alimentare.

1.4. Determinarea Indicelui Score

Indicele chimic (CS — Chimical Score)
reprezintd raportul dintre continutul fiecarui
aminoacid esential dintr-o proteind examinatd fatd
de continutul aceluiagi aminoacid intr-o cantitate
egala de proteind etalon. Raportul se exprima
procentual [12, 15]:

o gAE " /100 gP,

x100 , % (5)
gAE /100 gP,

unde:
AE’ este aminoacid esential in 100g proteina
testata, g;
AE - aminoacid esential in 100g proteina
etalon, g;
Pr. proteina testata,

Pg— proteina etalon.

1.5. Stabilira proportiei optime
dintre componentele proteice ale
unui aliment

Pentru stabilirea unei proportii optime
dintre componentele proteice luate in reteta unui
produs alimentar, putem utiliza metoda grafica [14],
care foloseste indicii chimici ai aminoacizilor
esentiali. Aceastd metoda indicad ca este necesar sa
se stabileascd proportia optima dintre doud surse
proteice (A si B) care permite realizarea unei
compozitii cu valoare biologicd maxima posibila.

Modul de realizare:

» Cu ajutorul datelor privind continutul in
aminoacizi esentiali ai proteinelor surselor proteice
(tabelul 1) se calculeazd indicii chimici fatd de
proteina etalon FAO/OMS.

» Indicii chimici obtinuti se intabeleaza si se
reprezinta grafic. In partea superioard a abscisei se
trec procentele de proteind din A 1in ordine
crescdtoare, iar Inpartea inferioard procente de
proteini B in ordine descrescitoare. In partea
dreapta a diagramei se reprezintd indicii chimici ai
aminoacizilor esentiali din A, iar in partea stinga
aicelor din B. Se unesc punctele care reprezinta
indicii chimici pentru acelasi aminoacid. Dreptele
care corespund primului aminoacid limitant se
intersecteaza intr-un punct (O) care corespunde pe
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abscisd, la un anumit raport al celor doua proteine.
Un amestec in aceastd proportie a celor doud
proteine, di o compozitie proteica al carei indice
chimic al aminoacizilor limitanti (IC) este superior
celui al aminoacizilor limitanti ai celor doua
proteine.

» Cunoscénd continutul in proteine al surselor A
si B, se stabileste proportia dintre A si B care
conduce la realizarea unei compozitii proteice cu
valoare biologica maxima posibila.

» Se stabileste noul indice chimic al
aminoacizilor care au fost limitanti in A si B si se
compara cu indicele lor chimic initial. Se calculeaza
EAA-index pentru proteinele din A, din B si din
compozitie;

»  Se fac comentarii asupra datelor obtinute.

2. SUGESTII SI ABORDARI

2.1. Compozitia chimica a canii si
valoarea nutriva

Carnea, inclusiv ficatul de bovind si porcina,
prezintd un izvor important de nutrimenti [1-15]:
proteine (17,4 - 18,8 %), lipide (3,1 - 3,8 %),
glucide (2,78 - 3,5 %), vitamine: A (3,45 - 8,2
mg%), B;, B, C, precum macro si microelemente
ca: Fe (6900 — 20200 mkg), I, (6,3 - 13,1mkg).
Acizii grasi esentiali (linoleic, linolenic, arahidonic)
participa la respiratia tisulara si intrd in constitutia
unor enzime [3, 7].

Necesarul de acizi grasi este de 7g/zi pentru
adulti, din care 5g/zi acid arahidonic. Fosfatidele
sunt importante 1n profilaxia aterosclerozei si
normalizarea colesterolului in sange [6, 7]. In
tabelul 1 prezentam VN;(, a carnii §i a ficatului de
porcine si bovine, evaluat conform [2, 14, 15].

Datele prezentate 1n tabelul 1 atesta ca
valoarea nutritivd a 10 componente (VNj,) atdt in
ficatul de porcine, cét si in ficatul de bovine este
superioara (VNjp) a carnii respective. Studiul
bibliografic si calculele confirmé ca ficatul prezinta
o materie primd valoroasd in ceea ce priveste
valoarea nutritivd. De mentionat ca ficatul prezinta
si o sursda importantd de I,, Fe si alte elemente. in
figura 1 prezentam continutul comparativ in I,, Fe si
vitaminele A si B, in ficat, carnea de bovina si
porcina.

Indicele Score este un indicator ce atestd
calitatea proteinelor. Daca indicele chimic al unui
aminoacid esential din produs este mai mic, decat
Proteina Etalon FAO/OMS (tabelul 2), el reprezinta
un aminoacid limitat. Valoarea CS a aminoacidului
limitat determina valoarea biologica si gradul

Tabelul 1. Valoarea nutritiva a 10 componente
(NVy9) din carnea de bovina, si porcina ficat.

Macro §i micro- Bovina Porcina
nutrimenti | carne| ficat | carne| ficat
Proteine 13,86 12,97 | 10,66| 14,01
Lipide 1490 2,89 | 31,02 3,35
Glucide 0,19 0,74 | 0,19 0,59
Ca 1,01 1,07 | 0,79 0,79
P 13,67| 24,66 11,93| 25,60
Fe 20,25 67,50 | 12,75 90,00
Vitamina A - 364,76 - 328,57
Vitamina.B, 3,75 | 18,75 | 32,50 | 15,00
Vitamina B, 7,895| 11526 7,37 | 114,74
Vitamina C. - 55,00 - 35,00
NVio 7,55| 66,36| 10,72| 62,77
14
124
104
8 4
6 -H
44
24
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|D Carne bovina B Ficatbovind O Carne porcinid O Ficat porcini

Figura 1. Continutul in Fe, I, si vitaminele A si B,
in ficat, carnea de bovina si porcina

de disponibilitate al proteinei in ansamblu [3,12,15].
Tabelul 2. Proteina Etalon FAO/OMS

Componente Proteina Etalon FA.Q/OMS,
g/100g proteini

Proteine
Valina
Izoleucina
Leucina
Lizina 5.5
Metionina +
Cisteina 3,5
Treonina 4
Triptofan
Fenilamina+

e .. 6
Tirozina
Total 36,0
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In tabelul 3 prezentim Indicele Score al
carnii si ficatului de bovine si porcine.

Tabelul 3. Indicele Score al carnii si ficatului de
porcine si bovine

Aminoacid | Continutul in Indicele
aminoacizi, Chimic, %
g/100g, proteina
ficat ficat
bovini| porcina bovini| porcina
Izoleucina 0.93 1,00 235,1 25.00
Leucind 1,59 | 1,75 227’7 25,07
Lizin 2
fzina 1,43 | 1,49 65’0 27,16
Metionind 1o 26 1 77 | 210 | 2189
+ Cisteina 0
Fenilalanind| - oo 1 65 | 270 | 2803
+ Tirozina 5
Treonina 0,81 0,92 | 20,3 22,93
23,8
Triptofan 0,24 | 0,31 0’ 31,20
Valina 1,255 1,2 21’9 24,98
24
Total 8,66 | 9,18 6,0 25,48
2.2. Influenta prelucrarii tehnologice

asupra valorii nutritive a alimentelor

In timpul procesari si depozitarii in materiile
prime, precum si in produsele finite se desfisoara
diverse reactii chimice si biochimice ce conduc la
modificari 1n  compozitia acestora.  Aceste
modificari fizico - chimice si  biochimice
influenteaza valoarea nutritiva a produselor.

Pierderile in substante nutritive pot fi mai mari
sau mai mici, in dependentd de tehnologia utilizata.
Cele mai multe prelucrari tehnologice conduc la
pierderi de valoare nutritivd ca urmare a scaderii
continutului de proteine, glucide, vitamine, saruri
minerale [1-3, 8 - 13].

Pentru specialistii din industria alimentara
este important sd cunoascd in ce masurd un
procedeu tehnologic sau altul influenteaza valoarea
nutritivd a alimentului. Fluxul tehnologic trebuie
realizat astfel ca sd diminueze pierderile
substantelor nutritive si totodatd sa nu influenteye

negativ asupra indicatorilor de calitate ai
alimentului.

Pentru a aprecia modul in care tehnologia
utilizatd influenteaza valoarea nutritiva a produsului
este necesar de apreciat indicele “Valoarea nutritiva
a 10 elemente (NVyg) [2, 14, 15], cu ajutorul caruia
se determind valoarea nutritivd a materiilor prime
utilizate si a produsului finit obtinut.

In vederea obtinerii unor produse calitative cu o
valoare nutritivd superioard, este preferabil, ca la
elaborarea unor retete noi, sortimente noi sau la
modificarea ciclului tehnologic de efectuat bilantul
nutritiv, prin care pot fi stabite atat pierderile
procentuale pentru fiecare substantd nutritivd in
parte cét si pierderile totale de valoare nutritiva care
se inregistreaza in procesul tehnologic respectiv.

Acest procedeu poate fi realizat astfel:

Se stabileste continutul de substante
nutritive al materiilor prime si al tuturor adaosurilor
utilizate in prelucrare.

Se apreciaza  continutul
nutritive din produsele finite.

Se calculeaza pierderile absolute si
procentuale pentru fiecare nutriment principal in
parte.

substantelor

Se stabileste VN;p al materiilor prime,
ponderea acestui indicator in produsele finite si se
calculeaza pierderea de VNj,,.

Considerand drept 100% indicele VN a
materiilor prime se calculeaza ponderea procentuala
a VNy, in produsul finit.

In tabelul 4 prezentim un model al bilantului
nutritiv la fabricarea unui produs nou.
In baza bilantului nutritiv se determina:

- gradul de valorificare al potentialului nutritiv al
materiilor prime;

- care nutriment inregistreazd pierderi mari §i
cum se explica aceste pierderi (degradarea
termicd, oxidativa, trecerea In subproduse etc.).

- daca exista posibilitatea valorificarii
potentialului nutritiv al subproduselor rezultate
din prelucrarea de baza si in ce mod.

CONCLUZII

* Ficatul de porcine si bovine prezintd o sursa
importantd de nutrimenti. De mentionat ca
continutul de I, in ficatul de porcina constituie 13,1
mcg, fiind de doud ori mai mare decat cel al carnii
care constituie 6,6 mcg. Continutul de Fe 1n ficatul
de bovine este 6,9 mg, iar in carne - 2,9 mg; in
ficatul de porcine - 2,02 mg si 1,94 mg in carnea de
porcine. Prezentd in carne a vitaminei A este sub
forma de urme, iar in ficatul de bovina si in cel de
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Tabelul 4. Bilantul nutritiv la elaborarea unui
produs nou.

Materii Produs |Pierderi | Pierderi, %
prime e finite [absolute

A|(B  C|D

x+»)—(z+v)
X+y

(x+ y)(z+v) x100

Substante
nutritive

Unitate de
masura

Continut X |ylz |v

IProteine

Lipide

Glucide

Ca

P

IFe

\Vitamina

A

\Vitamina

B

Vitamina

B,

\Vitamina

C

VN

% VN

porcind respectiv - 8,2 mg si 5,45 mg. Continutul
vitaminei B,, respectiv 0,2;2,19; 0,14 si 2,18 mg.

* Valoaea nutritivd a 10 componente VN;, a
ficatului de porcine si bovine este superioara valorii
carnii, ceea ce demonstreaza ca ficatul este o
materie primd importantd pentru fabricarea
produselor functionale cu o valoare nutritiva
majora.

= Indicele Score al ficatului fiind superior celui al
carnii, confirma ca ficatul reprezintd o sursa
importanta de aminoacizi idenspensabili
organismului.
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