Carnea si preparatele din carne, norme de igiena

1. Norme organoleptice

Carnea proaspaita zvantata si carnea refrigerata:

la suprafatd — pelicula uscata

pe sectiune: aspect compact, lucios, usor umed, sucul muscular limpede se obtine cu
greutate prin apasare;

culoare roz-rosie;

consistenta elastica, ferma;

miros caracteristic speciei;

grasime cu aspect caracteristic speciei;

maduva osoasa elastica, lucioasa, umple complet canalul medular;
tendoane lucioase, elastice, sidefii;

articulatii netede, lucioase, cu lichid sinovial limpede;

bulion dupa fierbere si sedimantare limpede, aromat, cu grasimea la suprafatd in strat
compact sau n insule mari.

Este inapti pentru consum uman carnea cu:

Suprafata lipicioasa, cu pete de mucegai;

Consistenta scazuta, lichid sinovial tulbure, grasime mata, miros neplacut, ranced, putrid,
maduva de culoare cenusie-murdara;

Bulion dupa fierbere si sedimantare cu flocoane si miros ranced sau fetid.

Carnea congelata: mai inchisa la culoare, cu consistenta tare, tendoane albe-sidefii, grasimea cu
aspect specific, temperatura la os de maximum -10° C.

Se interzice recongelarea carnii congelate.

Preparatele din carne: suprafata curata si uscatd, membrana continua si aderenta de continut,
pe sectiune: aspect compact, granulat, compozitie bine legata, slanind de culoare alba, culoare
roz, gust $i miros caracteristic.

Sunt inapte pentru consum uman preparatele cu:



- suparfata lipicioasa cu mucegai;

- membrana crapata si neaderenta de continut;
- goluri In compozitie;

- acumulare de grasime sau apa sub membrana;
- gust si miros alterat, acru, ranced;

- adaos de alte preparate din carne, carne din conserve.

Pestele proaspit: ochii limpezi, bombati, cu corneea transparentd, branhii rosii de sange, piele de
culoare naturala lucioasa, cu solzii luciosi si bine fixati, anus retractat si albicios, viscere bine
individualizate si fard lichid in cavitatea generald, miros caracteristic, carnea bine legata de
sistemul osos, ferma si elastica, cu disparitie rapida a amprentei digitale, bulion dupa fierbere uso
opalescent, cu miros si gust placut.

Este inapt pentru consum uman pestele cu:

Corpul acoperit cu mucus rau mirositor;

- Solzi decolorati si care se desprind usor;

- Ochi retractati 1n orbite, cornee opaca;

- Branhii de culoare cenusie sau brund, cu mucus abundent, miros putrid;

- Perete abdominal moale sau rupt, cavitate generald cu lichd sangvinolent, viscere moi i
cu miros dezagreabil;

- Tesut muscular flasc si care se desprinde usor de pe oase;

- Bulion dupa fierbere si sedimentare tulbure, cu miros neplacut.

Pasarile tiiate vii, sinatoase: au creasta si barbitele de culoare roz-pal, ochii bombati, ciocul
lucios, pielea curatd, intacta, fara resturi de pene, de culoare roz-gélbuie, picioare cu rigiditate
musculara, tendoane lucioase, elastice, sidefii, carnea cu consistenta ferma, elastica, cu disparitia
rapidd a amprentei digitale, miros caracteristic, bulion dupa fierbere si sedimentare limpede, cu
gust si miros placut.

Pasdrile congelate se comercializeazd doar congelate. Se interzice recongelarea pasarilor
congelate.

Sunt inapte pentru consum uman pasarile taiate cu:

- creasta si barbite de culoare bruna, ochi retractati, cioc fara luciu, cu mucozitati in cavitatea
bucala;



- piele umeda, cenusie-galbuie, cu pete verzi;

- carne de culoare rosu-inchis sau cenusie, cu consistentd scazutd, cu miros modificat pana
la putrid, cu grasime cu miros ranced;

- bulion dupa fierbere i sedimentare, cu miros putrid si ranced.

3. Norme chimice

Aprecierea prospetimii cirnii — prin determinarea pH-ului, a amoniacului si a hidrogenului
sulfurat, rezultati prin descompunerea proteinelor.

3.1. Determinarea pH-ului: aprecierea concentratiei ionilor de hidrogen cu hartie indicator de
pH.

Norme:

-carnea proaspata de bovine: 5,5 - 5,8;
-carnea proaspata de porcine: 5,8 — 6,2;
-carnea proaspata de ovine: 6,1 — 6,2.

pH<6,2 = carne proaspata; pH> 6,6 = carne alterata

3.2. Determinarea amoniacului:

- Cu reactiv Nessler: amoniacul din extractul de carne formeaza un precipitat de culoare
galben-portocaliu  (iodurd de oximercuramoniu), in reactie cu reactivul Nessler
(tetraiodomercuriatul de potasiu). Reactia poate fi negativa (10 picaturi — nemodificat),
slab pozitiva (6 picaturi — coloratie galbena si precipitat), pozitiva (dupa primele picaturi —
culoare galbena si precipitat).

- Cu reactiv Eber: amoniacul liber din carne sau extractul de carne formeaza un nor alb de
clorura de amoniu intr-o atmosfera de HCI, componenta a reactivului Eber. Reactia poate
fi negativa (absenta norului albicios), slab pozitivd (nor albicios discret),pozitiva (nor
albicios cu tendinta de extindere in toata eprubeta).

3.3. Determinarea hidrogenului sulfurat: hidrogenul sulfurat formeaza cu acetatul de plumb un
compus de culoare neagra, sulfura de plumb.

Se pregiteste o hartie cu acetat de plumb. Tntr-un vas de sticla cu dop rodat se introduce o proba
de carne de 50 de grame. Cu ajutorul dopului se fixeaza hartia pregatita la 0,5-1 cm deasupra



fragmentului de carne si umezita in prealabil cu apa distilata. Se lasa 15 minute la temperatura
camerei.

-reactie negativa: hartia nu s-a colorat dupa 15 minute;
-reactie slab pozitiva: tenta cafenie a hartiei, mai intensd pe margini;

-reactie pozitiva: colorarea hartiei in brun in primele 2-3 minute si in negru la sférsitul celor 15
minute.

Preparatele de carne cu usturoi prezinta o falsa reactie.
Posibilitati de utilizare a cirnii in functie de prospetime:
-carnea proaspata: consum,congelata, preparate din carne;

-carnea relativ proaspata: data condifionat in consum, nu poate fi congelatd sau transformata in
produse din carne;

-carnea alterata se scoate din consum.

4. Norme chimice
Determinarea nitritilor din preparatele de carne:

- Utilizarea nitritilor ca si conservanti in preparatele din carne este autorizata sanitar. Nitritii
formeaza cu hemoglobina nitrozohemoglobina, responsabild de coloratia specificd roz-
rosie a preparatelor. Folositi peste recomandarile igienice, nitritii pot avea actiune
methemoglobinizanta si contribuie la formarea nitrozaminelor.

Nitritii pot fi determinati cantitativ cu ajutorul reactivului Griess prin metoda colorimetrica.

Norme: 7 mg nitrifi%

5. Norme parazitologice

Examenul parazitologic urmareste identificarea larvelor urmatorilor paraziti:
- Trichinella spiralis;
- Taenia saginata;

- Diphylobotrium latum.



Grasimile alimentare, norme de igiena

1. Norme organoleptice
o Grasimile alimentare animale:

1. Untura de porc, seul de bovine, de ovine — la 20 grade Celsius, au un aspect omogen in toata
masa, alifios sau granular, culoare alba sau alb-gélbuie, consistenta tare, gust si miros placut,
caracteristic.

Sunt inapte pentru consum uman grasimile animale:
- cu adaos de substante straine;
- cu miros ranced, putrid, de mucegai, amar, pronuntat de ars, alt gust strin;

- In stare topita: opalescenta, cu impuritati vizibile.

2. Untul se prepara din smantana pasteurizata. Prezintd aspect omogen, compact si onctuos, culoare
alb-galbuie uniforma, luciu specific, gust si miros specific aromat.

Este inapt pentru consum uman untul:
- Cu aspect neomogen, culoare neuniforma;
- Cu corpi strdini, picaturi vizibile de apa, goluri de aer pe sectiune;
- Cu gust si miros strain;
- Cu impuritati si aditivi;

- Amestecat cu alte grasimi animale sau vegetale.

® Grasimi alimentare vegetale:

Uleiurile vegetale au aspect omogen, limpede, consistenta fluida, culoare galbena, miros si gust
placut, caracteristic semintelor din care s-au extras.

Sunt inapte pentru consum uman uleiurile alimentare:

Cu suspensii;

cu sediment la 60 ° Celsius;

cu modificari de culoare;

folosite la prajit.



e Grasimi alimentare mixte:

Margarina, obtinutd din grasimi animale rafinate i grasimi vegetale rafinate si partial hidrogenate,
imita forma, aspectul, consistenta untului.

2. Norme chimice
e Determinarea indicelui de iod prin metoda Hanus

Indicele de iod este cantitate de iod exprimata in grame ce poate fi aditionata la 100 g grasime. Cu
cat continutul grasimii in acizi grasi nesaturati este mai mare, indicele de iod este mai crescut, de
aceea constituie un indicator al valorii nutritive superioare a unei grasimi alimentare.

Norme: untura de porc: 43 — 70
ulei rafinat de floarea soarelui: 119 — 135

ulei rafinat de soia: 114 — 140.

® Aprecierea alterarii grasimilor

Alterarea grasimilor sub actiunea unor factori fizici, chimici si biologici, consta in hidroliza si
oxidare. Prin hidroliza rezulta acizi grasi liberi, iar indicele de aciditate creste. In urma oxidarii se
formeaza peroxizi, aldehide si cetone.

1. Determinarea aciditatii libere exprimata in grame acid oleic/100g grasime.
Norme: maximum 1,0 — untura de porc, grasime de pasare;

maximum 0,7 — seu topit;

maximum 3,5 — unt;

maximum 1,5 — ulei vegetal nerafinat;

maximum 0,4 — ulei vegetal rafinat;

0 — margarina.

2. Determinarea indicelui de peroxid

Indicele de peroxid este dat de numarul de ml solutie tiosulfat de natriu 0,01 N necesari pentru
titrarea iodului pus in liberatate de peroxizii dintr-un gram de grasime.

Norme: maximum 12 mEg/kg, ulei nerafinat;

maximum 10 mEqg/kg, ulei rafinat;



0 la margarind, ulei solidificat.

3. Reactia Kreiss-Ryke — determina calitativ aldehida epihidrinica rezultata din descompunerea
acidului linoleic, prin colorarea fluoroglucinei in rosu, in mediu acid. Reactia negativa este insotita
de aparitia unei culori galbuie — grasime proaspata; reactia pozitiva este insotita de aparitia culorii
rosu-visiniu — grasime ranceda.

Norme: grasimile alimentare apte pentru consum: reactie Kreiss-Ryke negativa.



