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



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 realizeazd din carne dezosatd si aleasa pe calitate, malaxatd cu
amestecul de sarare. La fabricarea crenvurstilor participa diferite materii auxiliare pentru
conservare, aromatizare, imbunatatirea culorii, fragezire, adaosuri de origine animala, vegetala

sau sintetice, necesare pentru realizarea unei personalitati a produsului.

1. Proprietati organoleptice:

1.1. Crenvursti simpli:

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

1.2. Crenvursti cu adaos de extract de ceapa:

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

Culoare in sectiune: foarte frumoasd, in conformitate cu carnea folositd, usor cdramizie,

comparativ cu crenvurstii simpli datoritd 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 globald a calitatii: foarte buna.

1.3. Crenvursti cu adaos de extract de ceapa + bicarbonat de sodiu:

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

Culoare in sectiune: foarte frumoasa, in conformitate cu carnea folosita, culoarea caramizie,

datorita extractului folosit, mai intensa decat la cel fara bicarbonat.

Aroma: foarte aromat, condimentele folosite sunt foarte bine definite.

Gust: gustos, usor dulceac, datoritd extractului de ceapa

Consistenta: fraged

Suculenta: foarte suculent, comparativ cu cele fara bicarbonat

Aprecierea globala a calitatii:foarte buna.

1.4. Crenvursti cu adaos de extract de arpagic:

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

Culoare in sectiune: foarte frumoasd, in conformitate cu carnea folositd, usor caramizie,
asemandtoare cu cea a crenvurstilor cu extract de ceapd. Aroma: foarte aromat, condimentele

folosite sunt foarte bine definite.

Gust: gustos, usor dulceag, datoritd extractului de arpagic.
Consistenta: fraged.

Suculenta: suficient suculent.

Aprecierea globald a calitatii: foarte buna.

1.5. Crenvursti cu adaos de extract de arpagic + bicarbonat de sodiu:

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



Culoare in sectiune: foarte frumoasa, in conformitate cu carnea folositd, 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.Proprietati fizico - chimice

2.1.Determinarea clorurii de sodium - Metoda MOHR

Principiul metodei

Se precipita clorul cu azotat de argint rezultand clorura de argint, care se depune sub forma de

precipitat branzos.
NaCl + AgNOs => AgCl + NaNO:s

Excesul de azotat de argint reactioneaza cu cromatul de potasiu dand o coloratie rosie —

caramizie, datoritd formarii cromatului de argint.
2AgNO:; + K.CrO4 => Ag2CrO4 + 2KNOs
Reactivi:

— azotat de argint, solutie 0,1 N;

— cromat de potasiu,solutie 0,1N;
Aparatura:

— bagheta;
— hartie de filtru;

— biureta.



Mod de lucru:

Se céantaresc circa 10 g din proba tocata si omogenizata peste care se adauga 100 ml apa distilata
la temperatura camerei si se lasa in repaus timp de 30 de minute, agitand periodic cu o bagheta
de sticla. Se filtreaza printr-o hértie de filtru. Peste 10 ml de filtrat se adauga 1ml solutie cromat
de potasiu si se titreaza cu azotat de argint sub agitare energetic pana cand culoarea solutiei trece

de la galben’pai la portocaliu.Se efectueaza doua determinari paralele din aceeasi proba.
Calculul

Continutul procentual de clorura de sodiu se calculeaza cu formula:

0,005844 xV 100
%NaCl = — * 10 * 100

Unde:

0,005844 — cantitatea de clorurd de sodiu, in g, corespunzatoare la 1 ml azotat de argint, solutie

0,1N

V- volumul solutiei de azotat de argint folosit la titrare, in ml
m — masa probei luate pentru determinare, in g

Interpretare:

— pentru majoritatea preparatelor, continutul de sare este maxim 3%.

— pentru preparatele de durata sau unele afumaturi continutul de sare este mai mare de 3%.

Rezultate:

Poba martor:

0,005844+3 * 10

%NaCl === 1—00 +100 = 1,7532

Adaos de extract de ceapa:



0,005844 * 2,75 100
*

0 =
YoNaCl 10 10

* 100 = 1,6071%

Adaos de extract de ceapa + bicarbonat de sodiu:

0,005844 % 2,90 100
%NaCl = 10 * 10 * 100 = 1,6947 %

Adaos de extract de arpagic:

0,005844 « 2,70 100
%NaCl = 10 * 10 * 100 = 1,5778 %

Adaos de extract de arpagic + bicarbonat de sodiu:

0,005844 2,72 100
k

0 =
YoNaCl 10 10

* 100 = 1,5895%

2.2.Determinarea pH-ului prin metoda potentiometrica
Principiul metodei

Masurarea diferentei de potential dintre un electrod de referintd si un electrod de masurare,

introdusi in proba pregéatita pentru analiza.
Aparaturd si reactivi

- pH-metru, cu scara gradatd de 0,1 unitdti de pH sau mai mici, prevazut cu un electrod de

referintd (de calomel) si un electrod de masurare;
- solutiii tampon cu pH = 4,00, pH = 6,00 si pH = 7,00 la 20°C.
Mod de lucru

Etalonarea aparatului se face utilizand doua solutii tampon cu pH-ul apropiat de pH-ul posibil al
avea proba de carne. Dupa care, electrozii se spald si se tamponeaza usor cu hartie de filtru.
Apoi, se introduc in extractul apos al probei de analizat si dupd 1-2 minute se masoara

temperatura lichidului, se regleaza aparatul la acea temperatura si se citeste pH-ul.



Masurarea pH-ului se realizeaza de cate 3 ori pentru fiecare proba, valoarea pH-ului fiind data
astfel de media aritmetica a celor 3 masuratori cu conditia ca diferenta dintre valorile extreme sa

nu depaseasca 0,15 unitati de pH (Nour, 2004).
Rezultate:

Proba martor:

pH - 6,25

Adaos de extract de ceapa:

pH - 6,22

Adaos de extract de ceapa + bicarbonat de sodiu:
pH - 6,92

Adaos de extract de arpagic:

pH — 6,22

Adaos de extract de arpagic + bicarbonat de sodiu:
pH — 7,85

2.3.Determinarea azotului usor hidrolizabil
Principiul metodei

Azotul usor hidrolizabil, pus in libertate cu oxid de magneziu sub forma de amoniac este antrenat
prin distilare cu vapori de apa si captat intr-o solutie de acid boric, in care este dozat prin titrare

cu acid clorhidric.
Reactivi:
-Acid boric

-Acid clorhidric 0,1n .



-Oxid de magneziu , pulbere.
-Indicator Tashiro
Mod de lucru:

Intr-un pahar Berzelius mare se pune tubul de distilare si se tareaza, in tubul de distilare se vor
pune circa 10 g din proba, peste care se pun 1-2 g de oxid de magneziu. Se monteaza tubul la

aparatul de distilare.

In paharul colector se introduc 25 ml solutie de acid boric si 4 picaturi de indicator Tashiro, se va

scufunda alonja refrigerentului in paharul colector.

La terminarea distilarii, distilatul colectat se va titra sub agitare continua cu acid clorhidric 0,1n
pana la modificarea culorii din galben in roz — rosu. Se efectueaza in paralel doua determinari

din aceeasi proba.
Calcul si exprimarea rezultatului:

Continutul de azot usor hidrolizabil, exprimat ca amoniac, in mg/100 g, se calculeaza cu formula

0,0017+V*1000

NHs= * 100 [mg/100g]

Tn care :

0,0017 = cantitatea de amoniac, in g, corespunzatoare la 1 ml acid clorhidric 0,1n.
V = volumul de acid clorhidric 0,1n folosit pentru titrarea distilatului, Tn ml.

m = masa produsului luat pentru determinare, in g.

Rezultate:

Proba martor:

~0,0017%3%1000

NH:=2"-222 5 100 = 51 [mg/100g]

Adaos de extract de ceapa:



0,0017%2,75%x1000
10

NHs * 100 = 46,75 [mg/100g]

Adaos de extract de ceapa + bicarbonat de sodiu:

_0,0017%2,90%x1000

NHy=2222222 5 100 = 49,3[mg/100g]

Adaos de arpagic:

_0,0017+2,70«1000
10

NH;s

* 100 = 45,9 [mg/100g]

Adaos de arpagic + bicarbonat de sodiu:

0,0017%2,72¥1000
10

NHs

* 100 = 46,24 [mg/100g]



