TESTAREA ACTIUNII CONSERVANTE A HREANULUI SI RIDICHEI
NEGRE ASUPRA CARNII DE PESTE PE DURATA REFRIGERARII

TESTING OF THE CONSERVATIVE ACTION OF HORSERADISH AND
BLACK RADISH ON FISH MEAT DURING OF REFRIGERATION

Rezumat: Actiunea conservanta a hreanului si a ridichei negre au fost evaluate asupra carnii de peste pe
parcursul a paisprezece zile de depozitare la 4° C. Cea mai redusa variatie a pierderii de masa, substantei
uscate si pH-ului s-a detrminat in probele pastrate in ridiche neagra si hrean, insa, conservarea pestelui cu
hrean s-a dovedit a fi cea mai eficienta din punct de vedere organoleptic. Aceasta se datoreaza

izotiocianatiilor si sinigrinei prezenti in radacina de hrean care prezinta un puternic caracter antioxidant.

Abstract: The preservative role of horseradish and black radish was evaluated on fish during fourteen days
of storage at 4° C. The most reduced variation in weight loss, dry matter and pH was determined in the
samples kept in both black radish and horseradish, however, the preservation in horseradish proved to be the
most effective from the organoleptic point of view. This is due to the isothiocyanates and sinigrin present in

horseradish root which has a strong antioxidant character.
e Introducere

Pestele reprezinta un aliment extrem de valoros prin continutul sau in proteine de calitate
superioara,grasime bogata Tn acizi grasi polinesaturati cu o mare eficientd in organismul uman,vitamine,in
principal A si D, mai ales Tn cazul pestilor grasi dar si cele din grupul B si substante minerale (fier, fosfor,
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potasiu si magneziu) si Ca" in cazul pestelui marunt care se consuma intreg dupa tratamente termice etc. [C.

Banu, 2010].

Prospetimea este consideratd un indicator important al calitatii pestelui, care este evaluat Th mod
obisnuit fie pentru consumul direct de catre consumatori, fie ca materii prime pentru industria de prelucrare
de catre producatori. Procedurile de manipulare, procesare si depozitare de la capturd pana la vanzare cu
amanuntul includ o serie de factori care influenteaza calitatea prospetimii; acesti factori sunt legati de
modificarile fizice, chimice, biochimice si microbiologice care au avut loc la pesti Tn timpul diferitelor

proceduri mentionate anterior [ WU si colab., 2019 ].

Sensibilitatea la deteriorare si cresterea agentilor patogeni alimentari sunt mai raspandite Tn randul
pestelui si al produselor din peste decét alte alimente cu continut ridicat de proteine [D. Li si colab., 2017 ].
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Deteriorarea oxidativa a carnii precum carnea de porc si pestele este cauzatd de degradarea grasimilor
si a pigmentilor [Djenane si colab., 2003; Ranken, 1989; Wood si colab., 2003]. Desi aplicarea de
antioxidanti ar putea preveni procesele de oxidare, aplicarea lor directa pe alimentele proaspete tdiate este
interzisa in multe tari. Cu toate acestea, interesul consumatorului pentru antioxidantii alimentari siguri a

promovat cercetarea produselor naturale despre care se stie ca au proprietati antioxidante.

Conservarea carnii, a pestelui si a produselor derivate trebuie sa aiba ca scop minimizarea degradarii calitatii
acestor alimente. Tn acest sens, principalele cerinte de ambalare sunt izolare, protectie, conservare,

repartizare, unitare, comoditate si comunicare [ Bell, 2005 ].

Hreanul este o planta utilizata in primul rand ca, condiment pentru méncaruri de sushi si fructe de
mare in bucataria japoneza. Hreanul contine izotiocianat de alil si izotiocianat de fenil ca componente
primare. Izotiocianatul de alil este deosebit de ntepator si volatil si este eliberat din glucozinolatul sinigrin
natural prin actiunea mirozinazei. Studii anterioare,au aratat ca izotiocianat si izotiocianat de alil Tnhiba
oxidarea lipidelor si activitatile bacteriene de Escherichia coli, Staphylococcus aureus si Vibrio
parahaemolyticus [ Manesh si Kuttan, 2003; Kinae si colab., 2000]. Acesti compusi inhiba, de asemenea,
cresterea mucegaiului si drojdiei si au fost testati pentru utilizare ca agenti de conservare a alimentelor

[Kinae si colab., 2000].

Ridichea (Raphanussativus L.) apartine familiei Cruciferae si este cultivatd pentru radacina
comestibild. Ridichea neagrd amestecata cu mierea este una dintre cele mai frecvent utilizate medicamente
alternative, adecvate pentru tratarea tusei si a bronsitei [Z. Joksimovi¢, D. Bastai¢, 2007]. Un compus
antimicrobian [5-metilsulfinil-1-(4-metilsulfinil-but-3-enil)-acid pent-4eniliden]-sulfamic (MSPSA) a fost
identificat recent n ridiche si a aratat efect inhibitor impotriva a 5 tulpine de bacterii patogene [ Jadoun, J.;
Yazbak, A.; Rushrush, S.; Rudy, A.; Azaizeh, H., 2016]. La fel ca si hreanul, si ridichea neagra contine

glucozinolati,in special izotiocianatul de alil (AITC) care este un puternic antimicrobian.

Scopul acestei lucrari a fost testarea actiunii conservante a hreanului si a ridichei negre asupra carnii
de peste pe durata refrigerdrii si monitorizarea parametrilor organoleptici si fizico-chimici a pestelui pe

durata refrigerarii.
e Materiale si metode
e Prepararea probelor de peste

Materialele vegetale crude, au fost spalate, curatite si razalite. Am luat 3 creuzete, Tntr-unul am pus
file-uri de peste fara material vegetal, intr-un alt creuzet am pus un pat de hrean peste care am pus file-urile

si le-am acoperit cu restul de hrean si In cel de-al treilea creuzet am pus un pat de ridiche neagra peste care



am pus file-urile si restul de razatura de ridiche ramasa, astfel incat materialul vegetal sa acopere in
intregime carnea de peste. Probele le-am pus la refrigerare timp de 14 zile. Pe parcusul acestor zile am facut
analize asupra carnii de peste atat conservata cu material vegetal, cat si fara.
e Analiza organoleptica
Analiza organoleptica consta in analizarea parametrilor: miros, aspect, culoare si notarea acestora cu
note Tncepand de la 2 la 10, acestea semnificand: 2-foarte alterat, 4-alterat, 6-putin alterat, 8-bun, 10-foarte
bun.
e Pierderea de masa
Se cantareste la balanta tehnica file-ul de peste la 0 zile, iar masa acestuia reprezinta masa initialda a
produsului notata cu m;. Pentru analiza la 7 si 14 de zile se cantareste fileul de peste la balanta tehnica, iar
masa acestuia reprezintd masa finala a produsului notatd cu my. Se calculeaza pierderea de masa cu ajutorul
relatiei:

P.M., [w] =L x 100
[%] m; Ecuatia 2.1

Unde: P.M.-pierderea de masa, (%)
mi-masa initiala a produsului, (g)
m¢-masa finala a produsului, (g). [Peter, 2011]
e Substanta uscati

Intr-o fiold de cantarire se introduc 5 g nisip calcinat si o bagheta de sticla si se usuci la etuva la 102-
105°C, pana la masa constanta, care se noteaza mo. Se adauga 5 g file de peste, se omogenizeaza si se
cantareste, notandu-se masa m1. Se usuc la etuva la 102-105°C timp de 2 ore. In perioada de ricire fiola se
introduce in exicator si apoi se cantareste, masa notandu-se my. Se calculeaza substanta uscatd conform
relatiei:

5.U.,[%] = p— % 100 Ecuaia 2.2

unde: S.U. — substanta uscata, %
Mo — masa fiola+nisiptbagheta, g
m: — masa fiola+nisip+bagheta-+tfile peste, inainte de uscare, g
mz — masa fiola+nisip+bagheta+file peste, dupa uscare, g. [Peter, 2011]
e Determinarea pH-ului
Se céntaresc Sg carne peste care se adaugd 40 ml de apa distilata calda 30-45 °C. Se omogenizeaza si

se masoard pH-ul cu pH metrul. Analiza se executa in trei replici. [Peter, 2011]

e Rezultate si discutii

Analiza organoleptica a celor doua probe de peste cu material vegetal a fost monitorizatd pe parcusul

celor paisprezece zile si analizata facAndu-se comparatie ntre probele cu material vegetal si proba de



referinti (cea fard material vegetal). In urma rezultatelor obtinute se observa o diferentd semnificativa
(Figura 3.1) intre proba cu hrean si ridiche neagra, respectiv hrean si referinta. Acest lucru se explica prin
faptul cd hreanul reuseste sd pastreze proprietatiile pestelui mult mai bine decat ridichea, datorita
izotiocianatului de fenil si izotiocianatului de alil, care Tnhiba oxidarea lipidelor si unele activitati
bacteriene. Diferenta este semnificativa doar intre H si R, respectiv H si RN, la 14 zile, in proportie mai

mare de 99%

12
= 10
o
=
s 8 5
s —+—R
e
s 6 = RN

H

5 ¢
]
g 2
[+

0

0 2 4 6 8 10 12 14 16

timp (zile)

Figura 3.1. Analiza organoleptica a pestelui pastrat in hrean, ridiche neagra si fara material vegetal (¢-R:

proba referinta; M-RN: proba cu ridiche neagra; A-H: proba cu hrean)
* Diferenta este semnificativa doar intre H si R, respectiv H si RN, la 14 zile, in proportie mai mare de
99%

Dupa rezultatele obtinute prin monitorizarea acestui parametru, ridichea neagra nu este un agent de
conservare favorabil pentru carnea de peste, deoarece dupa cum se observa si in Figura 3.1, pestele conservat
timp de paisprezece zile in ridiche neagra Tsi pierde calitatile psihosenzoriale.

Prin monitorizarea si a celorlalti parametri s-a observat ca cele doua probe supuse studiului au
prezentat valori apropriate. Tn Figura 3.2 unde este monitorizata pierderea de mas, se observi faptul ca daca
dupa primele 7 zile, proba de referinta prezinta cea mai mica valoare, la trecerea celor paisprezece zile
aceasta deja este deshidratatd, pierde nutrientii, apa si mineralele, ceea ce indicd o valoare foarte ridicatd a
pierderii de masa. Tn schimb pestele pastrat in material vegetal Tsi pastreaza masa aproape constanti, cel mai
bun rezultat la acest parametru fiind dat de proba cu ridiche neagra. Diferenta este semnificativa intre toate

cele trei valori la 7 zile, Tn proportie mai mare de 99%.
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Figura 3.2. Pierderea de masa a probelor de peste (#- proba referinta; l-proba cu ridiche neagra; A-proba
cu hrean)

* Diferenta este semnificativa intre toate cele trei valori la 7 zile, in proportie mai mare de 99%

Daca la acest parametru ridichea neagra prezintd cele mai mici valori, la monitorizarea substantei
uscate, hreanul se dovedeste a avea efect de conservare mai bun (Figura 3.3.). Proba de referinta din nou
prezinta cele mai mari valori, acest lucru fiind datorat de deshidratarea suferitd de carnea de peste. Diferenta
intre cele doua probe cu material vegetal este nesemnificativa la rezultatele obtinute la monitorizarea
substantei uscate (Figura 3.3) dupa 7 zile , Tnsa semnificativa statistic dupa 14 zile (p<0,01, Anova OneWay)
iar fata de proba de referinta atat intre ridiche neagra si referinta, cat si intre hrean si referinta diferenta este

semnificativa statistic.
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Figura 3.3. Substanta uscata a probelor de peste (#-proba de referinta; B-proba pastrata in ridiche neagra;

A -proba pastrata in hrean)

* Diferenta este semnificativa intre toate cele trei valori la 14 zile, in proportie mai mare de 99%



Analizand Figura 3.4., se observa faptul ca cea mai redusa variatie a pH-ului probelor de peste a fost
data de prezenta ridichii negre, respectiv a hreanului. In schimb, cea mai accentuata scadere de pH s-a stabilit
in referinta, de la mediu putin bazic (la 0 zile), ajungand la un mediu acid (dupa 14 zile). Diferenta este
semnificativa doar intre R si H, respectiv R si RN, la 14 zile, in proportie mai mare de 99%. Diferenta dintre
H si RN nu e semnificativa statistic.

Hreanul se dovedeste a avea un efect mai bun de conservare. Sinigrina prezenta in hrean este un
puternic antioxidant, de aceea hreanul previne oxidarea carnii [Prof. Hayk S. Arakelyan. 2021]. Si ridichea
neagra contine substante cu efect antioxidant cum sunt compusii fenolici si flavonoizi [Jakobey si Colab. ,
1988]. Pe langa faptul ca au efect antioxidant, au si efect antibacterian si anticancerigen, ceea ce favorizeaza
efectele de conservare pentru ca acestea reduc degradarea proteica a carnii de peste care ar duce la formarea
de amine si la un pH bazic.

Conform Figurii 3.4. scaderea valorii pH-ului in proba de referinta ar putea fi atribuita dezvoltarii de

dioxid de carbon (COy), oxidarii lipidelor si producerii de acizi organici si concentratiei mai mari de lactat.
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Figura 3.4. pH-ul probelor de peste (¢-proba de referinta; l-proba pastrata in ridiche neagra; A-proba
pastrata Tn hrean)

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

Diferenta dintre H si RN nu e semnificativa statistic

Concluzii

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

» Cea mai redusa variatie a pierderii de masa, substantei uscate si pH-ului s-a determinat Tn probele

pastrate in ridiche si hrean

» Dintre cele doua legume, hreanul are efectul conservant cel mai puternic datorita izotiocianatiilor si

sinigrinei prezenti in raddcina de hrean, avand un puternic caracter antioxidant.
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