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Scop și obiective

Scop: testarea acțiunii conservante a hreanului și a ridichei negre asupra cărnii de

pește pe durata refrigerării și monitorizarea parametrilor organoleptici și fizico-chimici a

peștelui pe durata refrigerării

Obiective:

➢Obținerea materialelor vegetale folosite la experiment;

➢Derularea experimentului;

➢ Stabilirea influentei extractelor din hrean, respectiv ridiche neagra asupra

caracteristicilor organoleptice și fizico-chimice ale cărnii de pește pe durata refrigerării.



Introducere

Interesul consumatorului pentru antioxidanții alimentari siguri a promovat cercetarea

produselor naturale despre care se știe că au proprietăți antioxidante.

Utilizarea produselor naturale, în special a celor din plantele alimentare, sunt de

asemenea preferate de consumatori, deoarece acestea sunt considerate alternative mai

sigure la substanțele chimice sintetice. Din acest motiv, metaboliții secundari ai plantelor au

un potențial considerabil de conservare a alimentelor.



Materiale folosite
Pește file

➢Aliment funcțional;

➢Foarte perisabil;

➢Supus contaminarii bacteriene și fungice;

➢Consumat la scară largă.



Extracte vegetale

Hreanul

➢Prezintă efecte antibacteriene și anticancerigene;

➢Distruge bacterii precum E. coli, H. pylori și Salmonella;

➢Are potențial antioxidant, antioxidantul prezent în 

hrean este siningrina.

➢Înhibă oxidarea lipidelor.



Ridichea neagră

➢Prezintă efecte antibacteriene și anticancerigene;

➢Înhibarea efectelor neoplazice;

➢Rol antiseptic;

➢Previne oxidarea lipidelor;

➢Potențial antioxidant. Compușii 

fenolici și flavonoizii prezenți în coaja de 

ridiche neagră, prezintă potențial 

antioxidant.



Pregatirea probelor si derularea experimentului

➢ Material vegetal maruntit 

➢ File-ul de pește este complet acoperit cu materil vegetal (Figurile)

➢ Pastrare la refrigerare 

Pește în hrean Pește în ridiche neagră



Monitorizarea parametrilor organoleptici și fizico-
chimici a cărnii de pește pe durata refrigerării

Analiza organoleptică
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* Diferenta este semnificativa doar intre  H si R, respectiv H si RN, la 14 zile, in proportie mai mare de 99%



Pește în hrean după 14 zile

Pește în ridiche neagră după 14 zile



Pierderea de masă
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Substanța uscată
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pH-ul
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Concluzii

➢ Hreanul a conservat cel mai bine pestele din punct de vedere organoleptic

➢ Cea mai redusă variație a pierderii de masă, substanței uscate și pH-ului s-a determinat 

în probele păstrate în ridiche și hrean

➢ Dintre cele două legume, hreanul are efectul conservant cel mai puternic datorită 

izotiocianațiilor și sinigrinei prezenți în rădăcina de hrean, având un puternic caracter 

antioxidant.


