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Tema: Studiu de caz privind colorarea
crenvurstilor de porc cu extract de ceapa si

arpagic.



1. Descrierea materiilor prime si auxiliare
1.1. Materii prime
1.1.1. Carnea de porc

Carnea de porc este, de departe, alimentul preferat de romani. Aceasta
are un continut bogat in proteine, dar este o carne cu metabolizare lenta.
De asemenea, este bogata Tn vitamine si minerale, cum ar fi: fier,
magneziu, fosfor, potasiu si zinc, precum si 0 serie de vitamine din grupa

B, B6, B12, acid nicotinic, tiamina, riboflavina.



1.1.2.Slanina

Prin slanind se intelege tesutul gras subcutanat de la porcine. Ea se
realizeaza din : spinare, pulpa, spata, gusa.

Dupa metoda aplicata la prelucrarea in abator poate fi:

e acoperita cu sorici, cand prelucrarea porcilor se face prin oparire;

* neacoperita cu soricl, cand prelucrarea porcilor se face prin jupuire.
Dupa starea termica poate fi :

* refrigerata

econgelata.

In procesul de fabricatie se foloseste sub forma de slinini sirati sau

slanina cruda.



1.2. Matern auxiliare
1.2.1. Sarea

Sarea de bucatarie este denumirea populara a unui amestec mineral
alcatuit Tn majoritate din clorura de sodiu (NaCl). La obtinerea sarii
de bucatarie, aceasta poate sa contind pana la 3 % sare marina si
15% alte saruri. Sarea de bucatarie, desi contribuie la cresterea
presiunii osmotice Intracelulare si presiunii sanguine, datorita
lonilor de sodiu, constituie un conservant si condiment de baza in
alimentatie, fiind folosita Tn industria conservelor, in tabacarie, n

Industria chimica etc.



1.2.2. Piper negru

Piperul negru este recoltat necopt s1 uscat la soare. Astfel, in urma uscarii
devine negru si dur la textura, 1ute s1 intepator la gust s1 miros.Datorita
acestor proprietati, condimentul a devenit frecvent utilizat in alimentatia

de zi cu zI.
1.2.3. Nucsoara

Nucsoara este un condiment obtinut din seminte uscate ale arborelui
vesnic verde care creste in Indonezia. Are un miros intens si gust dulce
acrisor,este folosit pentru pentru mancarurile dulci s1 picante, in forma

macinata sau rasa.



1.2.4. Boia de ardei

Boia este un condiment de culoare rosie, obtinut din pisarea ardeiulul
rosu uscat. Exista sortimente de boia iute sau dulce in functie de ardeiul
din care s-a produs. Aceasta este folosita Tn multe retete de bucatarie

pentru a adauga culoare si gust preparatelor.



1.2.5. Usturol

Usturoiul, este o planta folosita ca aliment si condiment. Este un adevarat
remediu pentru multe afectiuni, datoritd continutului bogat fin:
aminoacizi, minerale, vitamine (B6, C, acid folic) si alicind (compus,

care da gustul si mirosul specifice, cu puternica actiune antibacteriana).
1.2.6. Extractul de ceapa

Coaja de ceapa contine vitamine (A, C, E, PP, grupa B), caroten,
flavonoide, calciu, magneziu, fier, fosfor, zinc, iod, acizi organici, fibre.
Are proprietati medicinale: imunostimulant, antiinflamator, antiviral,
laxativ, antihistaminic, antioxidant, antiseptic, antibacterian, regenerant,

tonic.



2. Descrierea produsului finit

Crenvurstii fac parte din categoria prospaturilor. Acestea sunt preparate
foarte gustoase,usor digestibile cu un continut mai mare de umiditate,
care se prelucreaza prin afumare calda si fierbere. Materiile prime de
baza sunt bratul si srotul. Bratul este pasta de legatura care asigura
consistenta,omogenitatea, elasticitatea si suculenta produselor finite.
Srotul (in cazul crenvurstilor, de porc) se realizeaza din carne dezosata si
aleasd pe calitate, malaxata cu amestecul de sarare. La fabricarea
crenvurstilor participa diferite materii auxiliare pentru conservare,
aromatizare, imbunatatirea culorii, fragezire, adaosuri de origine
animald, vegetald sau sintetice, necesare pentru realizarea unel

personalitati a produsulul.



2.1. Proprietati organoleptice:

2.1.1. Crenvursti simpli:

Aspect exterior: frumos, batoane cilindrice, nedeteriorate, usoare pete de
grasime.

Culoare Tn sectiune: foarte frumoasa, in conformitate cu carnea folosita.
Aroma: foate aromat, condimentele folosite sunt foarte bine definite.
Gust: gustos, predomina usturoiul

Consistenta: fraged

Suculenta: suficient de suculent

Aprecierea globala a calitatii: foarte buna



2.1.2. Crenvursti cu adaos de extract de ceapa:

Aspect exterior: frumos, batoane cilindrice, nedeteriorate, usoare pete de
grasime.

Culoare n sectiune: foarte frumoasa, Tn conformitate cu carnea folosita,

usor caramizie, comparativ cu crenvurstii simpli datorita extractului

folosit.

Aroma: foate aromat, condimentele folosite sunt foarte bine definite.
Gust: gustos, usor dulceac, datorita extractului de ceapa.

Consistenta: fraged.

Suculenta: suficient suculent.

Aprecierea globala a calitatii: foarte buna.



2.1.3. Crenvursti cu adaos de extract de ceapa + bicarbonat de sodiu:
Aspect exterior: frumos, batoane cilindrice, nedeteriorate, usoare pete de
grasime.

Culoare n sectiune: foarte frumoasa, Tn conformitate cu carnea folosita,

culoarea caramizie, datorita extractului folosit, mai intensa decét la cel

fara bicarbonat.

Aroma: foarte aromat, condimentele folosite sunt foarte bine definite.
Gust: gustos, usor dulceac, datorita extractului de ceapa

Consistenta: fraged

Suculenta: foarte suculent, comparativ cu cele fara bicarbonat

Aprecierea globala a calitatii:foarte buna.



2.1.4. Crenvursti cu adaos de extract de arpagic:

Aspect exterior: frumos, batoane cilindrice, nedeteriorate, usoare pete de
grasime.

Culoare n sectiune: foarte frumoasa, Tn conformitate cu carnea folosita,

usor caramizie, asemanatoare CU Cea a crenvurstilor cu extract de ceapa.

Aroma: foarte aromat, condimentele folosite sunt foarte bine definite.
Gust: gustos, usor dulceag, datorita extractului de arpagic.
Consistenta: fraged.

Suculenta: suficient suculent.

Aprecierea globala a calitatii: foarte buna.



2.1.5. Crenvursti cu adaos de extract de arpagic + bicarbonat de

sodiu:

Aspect exterior: frumos, batoane cilindrice, nedeteriorate, usoare pete de
grasime.

Culoare n sectiune: foarte frumoasa, in conformitate cu carnea folosita,
caramizie, mai intensa decat la cei fara bicarbonat.

Aroma: foate aromat, condimentele folosite sunt foarte bine definite.
Gust: gustos, usor dulceag, datorita extractului de arpagic.

Consistenta: fraged.

Suculenta: foarte suculent, comparativ cu cei fara bicarbonat.

Aprecierea globala a calitatii: foarte buna.



2.2. Proprietati fizico — chimice
2.2.1. Crenvursti simpli
Substanta ucata: 53,405%

Azot usor hidrolizabil: 51 mg
Clorura de sodiu: 1,75%

pPH:6,25

2.2.2 Crenvursti cu adaos de extract de ceapa:
Substanta ucata: 53,99%

Azot usor hidrolizabil: 46,75 mg
Clorura de sodiu: 1,607%

pH: 6,22



2.2.3. Crenvursti cu adaos de extract de ceapa + bicarbonat de sodiu:
Substanta ucata: 60,37 %

Azot usor hidrolizabil: 49,3 mg

Clorura de sodiu: 1,69 %

pH: 6,92

2.2.4. Crenvursti cu adaos de extract de arpagic:

Substanta ucata: 83,21 %

Azot usor hidrolizabil: 45,9 mg

Clorura de sodiu: 1,57 %

pH: 6,22

2.2.5. Crenvursti cu adaos de extract de arpagic + bicarbonat de sodiu:
Substanta ucata: 56,96 %

Azot usor hidrolizabil: 46,24 mg

Clorura de sodiu: 1,58 %
pH: 7, 85



