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INTRODUCERE
INTRODUCTION

Dieta sénatoasd joacd un rol important in imbunattirea calitatii vietii
umane. Printre diferitele produse alimentare cu livrare de substante nutritive
esentiale pentru organism, oul este un aliment de baza in multe culturi si are un loc
special.

Aliment complet prin excelentd, oul este mai mult ca niciodatad recunoscut
pentru marile sale calitti nutritive, continand nutrienti esentiali pentru om
(Usturoi, 2004).

Conform Institutului de Tehnologii Alimentare din Franta (Cercetari in
nutritie, www.lesoeufs.ca/nutrition), nu doar ca oul raspunde nevoilor nutritionale
de baza, dar el contribuie printr-un ajutor valoros in dezvoltarea pe plan psihologic;
de asemenea, este un aliment economic si usor de pregatit.

Oul reprezinta unul din alimentele frecvent folosite de catre om, atat datorita
nutrientilor continuti, cat si palatabilitatii deosebite pe care o asigura atunci cand
este adaugat intr-un anumit preparat alimentar (Vacaru-Opris s.a., 2008).

Oul ca atare reprezintd o sursda alimentard importantd pentru alimentatia
echilibrata a omului modern (Bondoc, 2014). Pentru ca s beneficieze de calititile
nutritionale si senzoriale ale acestuia, trebuie consumat in stare proaspata.

In general, oul este considerat un aliment complet si o sursa excelenti de
proteine usor de digerat, vitamine, minerale, carotenoizi si acizi grasi (Song si
Kerver, 2000), care sunt necesare pentru alimentatia corecta.

Excelent produs cu valoare alimentard pentru toate categoriile de oameni,
oul a fost intotdeauna, unul din alimentele de origine animalad cel mai adesea
utilizat din lume (cresteri anuale de cca 3%) (Van, 2004).

Fiind un aliment valoros pentru om si o materie prima indispensabild pentru
industria alimentara, la un consum rational oul reprezintd un adevarat stimulent
pentru functiile metabolice ale organismului, determinidnd cresterea rezistentei
acestuia la imbolnavire si ajutand la fortificarea sistemul nervos (Clark s.a., 2014).

Productia, procesarea si implicit consumul oudlor si al produselor derivate a
cunoscut o crestere constantd in ultimele decenii; obtinerea si industrializarea
oudlor de consum pot fi considerate ca unele dintre cele mai dinamice activitati de
pe filiera agroalimentara (Usturoi, 2008).

In ideea de a miri termenul de valabilitate al oudlor si de valorificare superioara
a acestora (in corelatie cu preferintele pietii de consum si cu cererea tot mai mare a
sectoarelor de activitate care utilizeazd oudle ca materii prime/auxiliare), au fost
introduse in fabricatia industriald asa numitele ,,derivate din oua” sau ,,ovoproduse”,



alimente care pdastreazd in mare parte calitatea produsului natural, dar au o
conservabilitate mult mai buna decat acesta (Vacaru-Opris s.a., 2004).

Conform normativelor U.E., prin ovoprodus se intelege ,,0rice produs
obtinut din oul intreg, de la constituentii sdi sau de la amestecul constituentilor sai,
dupa inlaturarea cojii si a membranelor cochiliere”. Produsele din oud pot fi
completate partial cu alte alimente sau aditivi.

Principalele derivate din oud care se fabricd astdzi sunt produsele
deshidratate (praful de oud) si cele lichide (refrigerate sau congelate).

Indiferent de evolutia tehnicilor de conservare sau de prelucrare a oudlor,
acestea trebuie sd respecte cele mai stricte conditii de sigurantd alimentard, in
paralel cu mentinerea calitatilor nutritive native ale oualor.

Contrar a ceea ce se intampla in alte sectoare agricole, care au cunoscut o
"revolutie tehnologicd" practicatd de multi ani, cum ar fi industria produselor
lactate, sectorul producator de produse din ouad incepe aceasta revolutie (Tacken
s.a., 2003).

In prezent, directiile de cercetare in domeniul avicol pot fi grupate in trei
teme: Tmbunatatirea calititii igienice a oudlor; imbundtitirea proprietatilor
functionale ale oudlor; Tmbunatatirea si fractionarea proteinelor din ou.

Primele doud directii vin in interesul industriei producatoare de produse din
oud, deoarece aceasta concentreaza cea mai mare parte a preocupdrilor zilnice pe
evolutia si descoperirea de alte utilizari a acestor pretioase produse, ouale
constituind un aliment de bazd pentru oameni, datoritd valorii sale nutritive,
versatilitatii si utilizarii in preparatele culinare si, nu numai, toate acestea la un pret
moderat (Cotteril s.a., 1995).

Daci obiceiurile alimentare ale omului au evoluat mult in cursul timpului,
cerintele organismului uman au ramas practic aceleasi, satisfacerea lor fiind
asigurata prin consumul de alimente variate, sanatoase si agreabile, a caror alegere
trebuie s asigure nevoile cantitative si calitative ale acestuia (Tofan, 2005).

Bunastarea este conditionatd de sanitate si aceasta depinde intr-0 mare
masura de obiceiurile alimentare si de calitatea produselor consumate. Din aceasta
cauzd este de dorit ca hrana si fie sandtoasa, variatd, apetisanta, consumatd cu
masura si moderata din punct de vedere al costului (Tofan, 2005).

Sunt de asteptat sa apara noi aplicatii in industria produselor pasteurizate din
oud, produse alimentare si nutraceutice functionale cu alte utilizari nealimentare
(Nakamura s.a., 20006).

In ultimele decenii, industria produselor din oua s-a dezvoltat foarte mult,
insd aceasta nu ar fi fost posibila fara dezvoltarea tehnicilor de conservare specifice
industriei alimentare.

Principalele produse care se realizeaza astazi la nivel mondial sunt produsele
lichide, congelate sau deshidratate; fiecare din aceste produse pot fi facute din
albus, gilbenus sau din ou integral (Stanescu s.a., 2010).

Siguranta alimentara, calitatea si gustul sunt atribute importante atat pentru
producitori, cat si pentru consumatori. Cererea crescuta pentru produse alimentare
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cu o perioada de valabilitate indelungata care sa isi mentind caracteristicile
nutritionale si senzoriale a impus dezvoltarea unor metode adecvate de conservare.

Pentru consumatori, calitatea produselor alimentare este corelata cu perioada
de valabilitate si caracteristicile senzoriale, precum gustul si culoarea (Biscaro s.a.,
2006).

Pentru satisfacerea necesitatilor omului modern fata de cantitatea si calitatea
produselor alimentare, se impune un efort sustinut privind sporirea productiilor
agricole si zootehnice, pentru un consum cat mai ridicat al produselor naturale in
detrimentul celor procesate.

In prezent, pe plan mondial se poate observa ca evolutia stiintifica din ultimii
ani a influentat in mod vizibil modul de viatd al populatiei moderne. Aceasta se
reflectd in alimentatia de zi cu zi, prin hrana consumata ce este prelucrata si
concentrata, astfel Incat sa fie cat mai usor de gatit dar si pentru a produce senzatia
de satictate, insda fara a se tine seama de necesitdtile organismului uman si de
efectele pe termen lung asupra sanatatii acestuia.



INTRODUCTION

Healthy diet plays an important role in improving the quality of human life.
Among the various foods that supply essential nutrients for the body, the egg is a
basic food in many cultures and has a special place.

Completely pure food, egg is more than ever recognized for its great
nutritional qualities, containing essential nutrients for humans (Usturoi, 2004).

According to the Food Technology Institute of France (Nutrition Research,
www.lesoeufs.ca/nutrition), egg not only respond to basic nutritional needs, but it
also contributes in psychological development; it is also an economical food and
easy to prepare.

The egg is one of the most commonly foods used by humans, both because
of the nutrients that contain it and the special palatability that provided when is
added to a particular food preparation (Vacaru-Opris et al., 2008).

Egg is such an important food source for a balanced diet of modern humans
(Bondoc, 2014). In order to benefit from its nutritional and sensory qualities, it
should be consumed fresh.

Generally, the egg is considered a complete food and an excellent source of
easily digestible proteins, vitamins, minerals, carotenoids and fatty acids (Song and
Kerver, 2000), which are needed for proper nutrition.

Excellent product with food value for all categories of people, egg has
always been one of the most commonly used food products in the world (annual
increases about 3%) (Van, 2004).

Being a valuable food for man and an indispensable raw material for the
food industry, at rational consumption the egg is a real stimulant for the metabolic
functions of the body, increasing its resistance to disease and helping to strengthen
the nervous system (Clark et al., 2014).

The production, processing and implicit consumption of eggs and derived
products has steadily increased over the last decades; the production and
industrialization of consumer eggs can be considered as some of the most dynamic
activities on the agri-food chain (Usturoi, 2008).

In order to increase the shelf life of eggs and to capitalize on them (in
correlation with the consumer market preferences and the increasing demand of the
activity sectors using the eggs as raw materials/auxiliaries), they were introduced
into the industrial production so-called “egg derivatives” or “egg products”, foods
that largely retain the quality of the natural product but have a much better
preservation than this (Vacaru-Opris et al., 2004).
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According to EU, “egg product” means “any product obtained from the
whole egg, from its constituents or from the mixture of its constituents after
removal of the shell and shell membranes”. The egg products may be partially
supplemented with other foods or additives.

The main derivatives of eggs that are produced today are dehydrated (egg
powder) and liquid (pasteurized or frozen) products. Regardless of the evolution,
the egg preservation or processing techniques must meet the strictest food and
safety conditions, while maintaining the native nutritional qualities of the eggs.

Contrary to what is happening in other agricultural sectors that have
experienced a “technological revolution” that has been practiced for many years,
such as the dairy industry, the egg products industry is starting this revolution
(Tacken et al., 2003).

At present, the research directions in the field of poultry can be batched into
three themes: improving hygienic quality of the eggs; improving the functional
properties of eggs; improving and fractionating egg proteins.

The first two directions are the interest of the egg products industry because
it concentrates most of the daily concerns on the evolution and discovery of other
uses of these precious products, eggs being a basic food for humans because of its
nutritional value, versatility and its use in culinary preparations all of that at a
moderate price (Cotteril et al., 1995).

If man's eating habits have evolved over time, the requirements of the human
body have remained virtually the same, their satisfaction being ensured through the
consumption of diverse, healthy and agreeable foods, whose choices must ensure
their quantitative and qualitative needs (Tofan, 2005).

Welfare is conditioned by health and it depends to a large extent on food
habits and the quality of the products consumed. For this reason, it is desirable that
the food be healthy, varied, appetizing, consumed with measure and moderate in
terms of cost (Tofan, 2005).

New applications are expected to occur in the pasteurized egg products, food
and functional nutraceuticals sector with other non-food uses (Nakamura et al.,
2006).

In the last decades, the egg products industry has grown a batch, but this
would not been possible without the development of food-preserving techniques.

The main products that are made today in the world are liquid, frozen or
dehydrated products; each of these products can be made of albumen, yolk or
whole egg (Stanescu et al., 2010).

Food safety, quality and taste are important attributes for both producers and
consumers. Increased demand for foods with a long shelf life to maintain
nutritional and sensory characteristics has led to the development of conservation
methods.

For consumers, the quality of food is correlated with the shelf life and
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sensory characteristics, such as taste and colour (Biscaro et al., 2006).

In order to meet the modern human needs about the quantity and quality of
food, is needed a sustained effort to increase agricultural and livestock production,
for the highest consumption of natural products to the detriment of the processed
ones.

Nowadays, on a global scale, it can be noticed that the scientific evolution
of the last years has visibly influenced the way of life of the modern population.
This is reflected in everyday nutrition by consumed food that is processed and
concentrated so as to be as easy as possible to cook but also to produce satiety,
without taking into account the needs of the human body and the effects in the long
term on its health.
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REZUMAT
SUMMARY

Cuvinte cheie: ovoproduse, depozitare, refrigerare, pasteurizare, calitate

Ovoprodusele au aparut ca necesitate de contrabalansare a excesului de oud
pe piatd de consum, dar si ca raspuns la solicitarile consumatorului modern, avand
pe langa un termen de valabilitate superior si o calitate superioara si nealterata a
oudlor utilizate ca materie prima.

Acesta este motivul pentru care in teza de doctorat intitulatd ,,Contributii la
cunoagsterea calititii unor ovoproduse lichide pasteurizate obtinute in tara noastrd”
ne-am propus sa studiem atat indicatorii de calitate, cat si stabilitatea acestora pe
timpul depozitarii, pentru trei sortimente diferite si anume: melanj lichid
pasteurizat; gilbenus lichid pasteurizat; albug lichid pasteurizat.

La fiecare ovoprodus analizat s-au avut in vedere doua mari obiective:

Obiectivul numarul 1 a vizat stabilirea parametrilor calitativi ai
ovoproduselor luate 1n studiu (melanj/géalbenus/albus lichide pasteurizate).

Pentru realizarea acestui obiectiv s-au executat aprecieri organoleptice,
fizico-chimice si microbiologice pe probe recoltate chiar in ziua de fabricatie a
fiecaruia din cele trei ovoproduse.

Scopul acestui obiectiv al tezei de doctorat a fost acela de a confirma/
infirma specificatiile tehnice ale producatorului si eventual de a completa paleta de
informatii care insoteste fiecare din cele trei ovoproduse cu date care sa ateste
valoarea sa alimentard, pentru a stabili dacd procesarea distruge/diminueaza, sau
nu, proprietatile nutritive native ale materiei prime, respectiv oudle de consum.

Obiectivul numdrul 2 a fost axat pe studierea stabilitdtii la depozitare
(pastrare) a ovoproduselor.

In acest sens, au fost efectuate acelasi tip de aprecieri calitative
(organoleptice, fizico-chimice si microbiologice) pe aceleasi ovoproduse
(melanj/galbenus/albug lichide pasteurizate), in decursul depozitarii in regim de
refrigerare (temperaturd=0...+4°C; umiditate relativi=65%) pe o perioada de timp
egala cu cea recomandata de producétor: maxim 25 zile pentru melanjul pasteurizat
si maxim 28 zile pentru galbenusul si albusul pasteurizat.

Prin acest obiectiv al tezei de doctorat s-a dorit sa se verifice dacd un
ovoprodus lichid pasteurizat poate fi consumat un timp mai mic sau mai mare de la
momentul deschiderii ambalajului si mai ales daca timpul maxim de valabilitate
(48 ore) recomandat de producator este influentat de vechimea produsului, chiar si
in conditiile depozitérii sale in regim de refrigerare.

Pentru evaluarea stabilitatii la depozitare a melanjului pasteurizat au fost
constituite cate patru loturi pentru fiecare produs analizat astfel: loturile M-1, M-2,
M-3 si M-4 pentru melanj, loturile G-1, G-2, G-3 si G-4 pentru galbenus si




respectiv, loturile A-1, A-2, A-3 si A-4 pentru albus; fiecare lot a fost constituit din
céte 5 unitati de ambalaj tip bag-in-box.

Pentru prelevarea probelor destinate analizelor specifice a fost necesara
desigilarea ambalajelor, operatiune care S-a diferentiat pe loturi: la loturile M-1, G-1
si A-1 desigilarea ambalajelor s-a facut chiar din prima zi de depozitare, la loturile
M-2, G-2 si A-2 desigilarea s-a executat in ziua a 7-a de depozitare, la loturile M-3,
G-3 si A-3 in ziua a 14-a, iar la loturile M-4, G-4 si A-4 in ziua a 21-a de depozitare.

Prelevarea probelor si efectuarea analizelor calitative s-au realizat din ziua
de depozitare in care au fost desigilate ambalajele si pana in ziua de depozitare
cand examenul senzorial a indicat ca produsul este impropriu consumului (a primit
mai putin de 12 puncte la evaluarea senzoriald).

In lucrarea de fad s-a urmdrit calitatea initialdi a ovoproduselor lichide
pasteurizate prin prisma mai multor indicatori decat cei precizati de fisa tehnica.

Din punct de vedere senzorial s-a observat ca melanjul pasteurizat a obtinut
un punctaj total de 19,6 puncte din maximul de 20 puncte; depunctarile au fost
inregistrate la nivelul aspectului si consistentei.

Referitor la proprietatile fizice s-a inregistrat o valoare pH de 7,54+0,02, iar
in ceea ce priveste hidrogenul sulfurat s-a observat cd in nici una din probele
analizate nu a fost evidentiatd prezenta acestuia, fapt ce indicd prospetimea
produsului.

Continutul in azot usor hidrolizabil a fost, in medie, de 10,93+0,18 mg
NH,/100g fiind situat sub limita maxima prevazuta de legislatie.

Rezultatele cu privire la vascozitate evidentiaza sciderea acesteia pe masura
cresterii vitezei de rotatie; astfel, valoarea inregistrata la 5 rpm a fost de 427,51+£2,82
mPa.s, iar la viteza de 80 rpm a fost de 243,02+2,60mPa.s.

Din punct de vedere chimic s-a obtinut o valoare medie a apei de 75,59+0,04%,
in timp ce continutul in substantd uscata a fost de 24,41+0,04%.

Determinarea continutului in proteine a indicat o valoare medie de
12,2240,04%, cel de lipide a fost de 9,71+£0,03%, substantele minerale totale au
inregistrat 0,99+0,01%, iar valoarea medie a substantelor extractive neazotate a fost
de 1,48+0,04%.

Datele obtinute cu privire la continutul in aminoacizi din melanjul lichid
pasteurizat indica o valoare totala de 47,18 g/100g, din care 22,54 g/100g au fost
aminoacizi esentiali, iar 24,64 g/100g aminoacizi neesentiali.

Stabilirea continutului in acizi grasi a evidentiat o valoare totald a celor
saturati de 34,57+0,13 g/100g grasime, de 42,33+0,07 g/100g grasime pentru cei
mononesaturati si de 22,86+0,16 g/100g grasime pentru acizii polinesaturati.

In ceea ce priveste continutul in calciu s-a obtinut o valoare medie de
46,90+0,17 mg/100g, cea a fosforului a fost de 181,50+1,90 mg/100g, iar
continutul in magneziu a Inregistrat o valoare de 8,76+0,26 mg/100g.

Cu privire la parametrii microbiologici s-a constatat in cazul NTGMA ca
valoarea medie a fost de 2,65+0,01 log ufc/ml, iar bacteriile din genul




Enterobacter spp. au inregistrat o medie de 0,54+0,01 log ufc/ml; precizam faptul ca
valorile obtinute s-au situat sub limita maxima stabilita de legislatia in vigoare.

In ceea ce priveste prezenta bacteriilor Staphylococcus aureus si Salmonella
Spp, acestea nu au fost evidentiate n probele de melan;.

In urma analizei senzoriale punctajul total obtinut de gilbenusul pasteurizat
a fost de 19,8 puncte, acesta fiind depunctat doar la consistenta.

Rezultatele obtinute indicd un nivel de 5,93+0,01 pentru valoarea pH, lipsa
hidrogenului sulfurat in probele analizate si un continut In azot usor hidrolizabil de
6,57+0,06 mg NHj3/100g, situat sub limita maxima prevazutd de legislatia 1n
vigoare, elemente ce atesta prospetimea galbenusului analizat de noi.

Din datele obtinute cu privire la vascozitatea galbenusului observam ca acesta
comporta acelagi caracter pseudoplastic, insd valorile inregistrate au fost mult mai
mari; astfel, vascozitatea Inregistrata la 5 rpm a fost de 1880,50+42,53 mPa.s, in timp
ce la viteza de 80 rpm media obtinuta a fost de 1204,60+23,68 mPa.s.

Compozitia chimicd a gilbenusului a evidentiat un continut in apa de
57,38+0,13%, in timp ce pentru substanta uscatd media obtinuta a fost de 42,62+0,13%.

Media continutului in proteine a fost de 14,60+0,04%, pentru lipide aceasta a
fost de 25,38+0,08%, continutul in minerale totale a fost de 1,56+0,01%, in timp ce
valoarea medie a substantelor extractive neazotate a fost de 1,08+0,06%.

Datele obtinute cu privire la aminoacizi indica o valoare totald a acestora de
47,18 g/100g, din care 47,62% au fost aminoacizi esentiali, iar 52,38% aminoacizi
neesentiali.

Din analiza acizilor grasi s-a observat cd suma celor saturati a fost de
34,42+0,08 g/100g grasime, a celor mononesaturati de 41,40+0,09 g/100g grasime,
in timp ce media inregistrata de acizii polinesaturati a fost de 19,18 + 0,06 g/100g

grasime.

Rezultatele obtinute cu privire la mineralele studiate au indicat un continut in
calciu de 110,40+1,57 mg/100g, fosforul s-a situat la un nivel de 537,20+1,58
mg/100g, in timp ce continutul de magneziu din gilbenus a fost de 13,10+0,38
mg/100g.

Numarul total de germeni mezofili anaerobi a avut o medie de 1,65+0,06 log
ufc/ml, iar bacteriile din genul Enterobacter spp. au inregistrat o valoare de numai
0,80+0,03 log ufc/ml, situandu-se sub limita maxima prevazuta de legislatia in vigoare.

Mentionam ca speciile patogene precum Staphylococcus aureus si Salmonella
spp. nu au fost prezente in produsul analizat de noi.

Albusul pasteurizat, desi a fost depunctat la aspect si la consistenta, a intrunit un
punctaj total de 19,4 puncte, obtinand calificativul foarte bine.

Calitatea fizica a produsului a fost evidentiatd prin valoarea pH a cérei medie a
fost de 8,29+0,01 si absenta modificarilor de culoare in urma analizei hidrogenului
sulfurat indica prospetimea produsului analizat; referitor la continutul in azot usor
hidrolizabil, media inregistratd a fost de 9,27+0,16 mg NH3/100g.




Vascozitatea albusului analizat prezintd acelasi caracter pseudoplastic
precum celelalte ovoproduse analizate, media obtinuta la viteza de 5 rpm a fost de
41,06+2,01 mPa.s, in timp ce la viteza de 80 rpm, a fost de doar 15,33+0,42 mPa.s.

Datele obtinute cu privire la compozitia chimica indica un continut mediu in
apa de 88,48+0,05%, iar cel de substanta uscata de 11,52+0,06%.

Continutul in proteine a fost de 10,23+0,05%, continutul in lipide a fost de
0,02+0,00%, substante minerale totale au intrunit o medie de 0,7240,01%, iar
substantele extractive neazotate au Inregistrat 0,55+0,01%.

Suma aminoacizilor esentiali a fost de 35,94 g/100g, iar a celor neesentiali
de 42,07g/100g, insumand o valoare totala a aminoacizilor de 78,01g/100g.

In ceea ce priveste mineralele s-a observat un continut mediu in calciu de
6,18+0,01 mg/100g, continutul in fosfor fiind de 11,46+0,01 mg/100g, iar cel in
magneziu de 7,27+0,02 mg/100g.

Calitatea microbiologica a albusului a fost evidentiatd prin analiza numarului
total de germeni mezofili anaerobi, care au Inregistrat o medie de 1,144+0,02 log
ufc/ml, dar si prin identificarea bacteriilor din genul Enterobacter spp. care au
inregistrat 0,34+0,01 log ufc/ml, fiind mai mici decét limitele maxime prevazute de
legislatia in vigoare.

Speciile patogene precum Staphylococcus aureus si Salmonella spp., nu au fost
identificate in probele analizate.

Stabilitatea ovoproduselor pe durata perioadei de depozitare a fost
prezentata pentru fiecare produs in parte la anumite intervale stabilite.

Dupa efectuarea analizei senzoriale a melanjului pasteurizat s-a constatat
deteriorarea produsului odatd cu perioada stocajului, de la un punctaj de 19,6
puncte Inregistrat in prima zi, pana la 11,2 puncte obtinut in ultima zi de analiza
(ziua a 24-a).

Cat priveste hidrogenul sulfurat din produsul analizat, acesta a indicat o
corelatie dintre indicatorii fizici si cei senzoriali, prezenta acestuia fiind semnalata
din ziua a 4-a in cazul lotului M-1, respectiv a 3-a in cazul loturilor M-2, M-3 si M-4.

In ceea ce priveste vascozitatea, la fiecare viteza de rotatie s-a semnalat o
descrestere numerica datoratd denaturari conalbuminei.

Din punct de vedere chimic s-au observat usoare tendinte de scadere a
continutului Tn apd si de crestere a continutului in substantd uscata.

Proteinele melanjului au urmat o linie ascendentd in cursul perioadei de
stocaj cu valori cuprinse intre 12,22+0,04% in prima zi, ulterior in ziua a 24-a
acestea Inregistrand valori de 12,97+0,03%.

Continutul in lipide determinat a inregistrat valori cuprinse intre 9,71-9,86%.

Rezultatele cu privire la substantele minerale totale indicd un continut
constant al acestora, de 0,99%, la fiecare lot luat in studiu. Continutul in calciu al
melanjului lichid pasteurizat a inregistrat valori cuprinse intre 46,90-48,66 mg/100g,
cel in fosfor intre 181,50-195,90 mg/100g, iar nivelul magneziului din produs a
manifestat o crestere de la 8,98 mg/100g in prima zi de analizd la 10,45 mg/100g in
ziua a 24-a.
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Cat priveste numdrului total de germeni mezofili anaerobi, acesta a
inregistrat o crestere la fiecare lot analizat, fiind depasita limita maxima admisa in
ziua a 6-a in cazul lotului M-1, a 11-a la lotul M-2, in ziua a 18-a de depozitare in
cazul lotului M-3 si in ziua a 23-a in cazul ultimului lot.

In ceea ce priveste Enterobacter spp. constatim o contaminare secundara a
melanjului care nu pericliteaza sanatatea consumatorilor.

Bacteriile din genul Staphyloccocus aureus si Salmonella spp. nu au fost
prezente la nicio etapa de analiza de pe durata stocajului.

Senzorial, galbenusul pasteurizat a prezentat un punctaj initial de 19,8 puncte,
ulterior fiind declarat impropriu consumului, obtinand punctaj inferior celor 12
puncte in ziua a 8-a in cazul lotului G-1, a 13-a in cazul lotului G-2, a 17-a in cazul
lotului G-3 si a 25-a in cazul lotului G-4.

Determinarea hidrogenului sulfurat releva prezenta acestuia incepand cu ziua a
4-a de stocaj in cazul lotului G-1, din ziua a 9-a pentru lotul G-2, din a 16-a zi pentru
produsul din lotul G-3, iar in cazul ultimului lot din ziua a 23-a de depozitare.

Evolutia azotului usor hidrolizabil confirma degradarea mai rapida a produsului
dupa deschiderea ambalajelor.

Referitor la vascozitate, indiferent de viteza de rotatie, aceasta a manifestat
un declin pe intreaga perioada de depozitare de la valori de 1880,50+42,53mPa.s
(prima zi) la 1213,734£22,85 mPa.s (ziua a 8-a) in cazul vitezei de 5 rpm.

Continutul in proteine al gilbenusului studiat a Inregistrat cresteri in cazul
fiecdrui lot, in timp ce lipidele gilbenusului au avut un continut uniform cuprins
intre 25,38% (prima zi) si 25,54% (ziua a 25-a).

Substantele minerale totale determinate au fost Incadrate ntre 1,55-1,61%.

Calciul din galbenus prezinta valori cuprinse intre 110,40-112,90 mg/100 g,
iar magneziul a inregistrat medii de 13,10+0,37 mg/100g (prima zi) si 14,38+0,36
mg/100g (ziua a 25-a).

Ponderea substantelor extractive neazotate a fost de 1,08+0,06% in prima zi
de depozitare, ajungand la 1,33+0,09% in ziua a 25-a.

Enterobacter spp. a inregistrat valori cuprinse intre 0,80-2,70 log ufc/m;
ceilalti indicatori microbiologici analizati (Staphyloccocus aureus si Salmonella
spp.) nu au fost identificati la nici una din etapele de analiza efectuate.

Din punct de vedere senzorial, la albusul pasteurizat se observa deprecierea
de la 19,6 puncte cat a fost la prima determinare pand la punctaje mai mici de 12
puncte ce claseaza produsul ca fiind necorespunzator consumului.

Valoarea pH a inregistrat o crestere constantda pe parcursul perioadei de
depozitare 1n cazul tuturor celor 4 loturi.

Cat priveste hidrogenul sulfurat, la albusul lotului A-1 prezenta acestuia a
fost evidentiata incepand cu ziua a 5-a de depozitare, la lotul A-2 incepand cu ziua
a 11-a, iar in cazul celorlalte doua loturi a fost prezent incepand cu ziua a 17-3,
respectiv a 23-a.

Referitor la vascozitate observam ca a avut tendinte de scadere pe intreaga
perioada de stocaj indiferent de viteza de rotatie.
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Continutul in proteine din albus a indicat o crestere de la 10,22+0,04%
obtinuta in prima zi de depozitare, la 10,32+0,04% in ziua a 25-a.

Lipidele inregistrate s-au situat la un nivel constant de 0,02% pe toata durata
depozitarii.

Rezultatele cu privire la substantele minerale totale au inregistrat usoare
oscilatii, situdndu-se la niveluri cuprinse intre 0,71-0,73%.

Continutul in calciu al albusului lichid pasteurizat a nregistrat valori cuprinse
intre 6,15-6,19 mg/100g, fosforul a avut valori de 11,40-11,48 mg/100 g, iar
magneziul a fost cuprins intre 7,26 - 7,34 mg/100g.

Cat priveste indicatorii microbiologici putem observa proliferarea bacteriilor
psihotrofe exprimata prin ascensiunea NTGMA direct proportionala cu perioada de
depozitare; de asemenea, se observa prezenta bacteriilor din genul Enterobacter
Spp. ce nu au depasit limita de 2 log ufc/ml impusa de legislatia in vigoare.

Bacteriile cu patogenitate ridicatd pentru om (Staphyloccocus aureus si
Salmonella spp.) nu au fost prezente la nici unul din loturile supuse analizei.

In baza rezultatelor obtinute din derularea experientelor propunem
urmatoarele recomandari:

v consumul de ovoproduse lichide pasteurizate fabricate in Romaénia,
deoarece prezintd caracteristici fizico-chimice si microbiologice normale, conforme
cu specificatiile producatorului si legislatia nationala in domeniu;

v’ utilizarea in consum uman a ovoproduselor lichide pasteurizate pentru ca
pastreaza in mare parte proprietatile nutritive si dietetice ale oudlor din care provin;

v’ pastrarea ovoproduselor lichide pasteurizate doar in ambalajul original si
la temperaturi situate in zona de refrigerare (0...+4°C);

v’ utilizarea in gastronomie / industria alimentard doar a ovoproduselor
lichide pasteurizate aflate in termen de valabilitate si in decurs de maximum 48 de
ore de la momentul desigilarii ambalajelor;

v' folosirea ambalajelor de tip bag-in-box pentru ovoprodusele lichide si
chiar la alte produse alimentare deoarece sistemul de inchidere limiteaza contactul
produsului cu mediul extern, prelungindu-i termenul de valabilitate.
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SUMMARY

Keywords: egg products, storage, refrigeration, pasteurization, quality

Egg products have emerged as a need to counterbalance the excess of eggs
on the market, but also as response to the demands of the modern consumer, with a
higher shelf life and superior and unaltered quality of eggs used as raw material.

This is why in the doctoral thesis entitled “Contributions to the knowledge
of the quality of pasteurized liquid egg products obtained in our country” we
intend to study both the quality indicators and their stability during storage, for
three different assortments, namely pasteurized liquid melange; pasteurized liquid
yolk; pasteurized liquid albumen.

Two major objectives were considered for each egg product analyzed:

Obijective 1 targeted to establish the qualitative parameters of the studied egg
products (melange / yolk / albumen liquid pasteurized).

In order to achieve this goal, were carried out on samples taken on the day of
manufacture; sensorial, physical-chemical and microbiological assessments of each
to three egg products.

The purpose this objective of the PhD thesis was to confirm/infirm the
manufacturer’s technical specifications and possibly to complete the information
package accompanying each of the three egg products, with data attesting to its
food value in order to determine whether the processing destroys/decreases or not
the native nutritional properties of raw material respectively eggs.

Objective number 2 was focused on studying storage stability (storage) of
egg products.

For this purpose, the same type of qualitative assessments (sensorial,
physical-chemical and microbiological) on the same egg products (melange / yolk /
pasteurized liquid albumen) were performed during refrigeration storage
(temperature = 0 ... + 4 °C, relative humidity = 65%) over a period of time equal to
that recommended by the manufacturer: maximum 25 days for pasteurized melange
and maximum 28 days for pasteurized yolk and egg albumen.

Through this goal the PhD thesis, it was intended to check whether a
pasteurized liquid egg products may be consumed for a shorter or longer time after
the opening of the pack and especially if the maximum shelf life (48 hours)
recommended by the producer is influenced by the age of the product, even under
the refrigeration conditions storage.

In order to assess the storage stability of the pasteurized melange, four
batches were constituted for each product analyzed as follows: M-1, M-2, M-3 and
M-4 batches for melange, batches G-1, G- 3 and G-4 for yolk and A-1, A-2, A-3
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and A-4 for albumen respectively; each batch consisted of 5 units of bag-in-box
packaging.

For the sampling with specific analyzes, it was necessary to unsealing the
packages, which was differentiated on batches: for M-1, G-1 and A-1 batches the
packaging was unloaded from the first day of storage, at M-2, G -2 and A-2 were
dissected on the 7" day of storage, at batches M-3, G-3 and A-3 on day 14, and at
batches M-4, G-4 and A-4 on the 21*" day of storage.

Sampling and qualitative analyzes were performed from the day of storage in
which the packages were unsealed until the day of storage when the sensory
examination indicated that the product was unfit for consumption (it received less
than 12 points in the sensory evaluation).

In the current paper, the initial quality of the egg pasteurized liquid
products was monitored from the perspective of several indicators than those
specified in the data sheet.

From a sensory point of view, it was observed that the pasteurized melange
obtained a total score of 19.6 points out of a maximum of 20 points; Deposits were
recorded in appearance and consistency.

Regarding the physical properties, a pH value of 7.54 £ 0.02 was recorded,
and with respect to hydrogen sulphide its presence was observed in none of the
analyzed samples was evidenced, which indicates the freshness of the product.

The slightly hydrolysable nitrogen content was on average 10.93 = 0.18 mg
NH3/100g below the maximum permitted by law.

The results on viscosity reveal its decrease as the speed of rotation increases;
thus the value recorded at 5 rpm was 427.51 + 2.82 mPa.s and at the speed of 80
rpm was 243.02 + 2.60 mPa.s.

From a chemical point of view, an average water value of 75.59 + 0.04%

was obtained, while the dry matter content was 24.41 £ 0.04%.

Determination of the protein content indicated an average value of
12.224+0.04%, the lipid content was 9.71+0.03%, the total mineral substances were
0.99 + 0.01% and the value average of nitrogen free extracts was 1.48+0.04%.

Data obtained on the amino acid content of the liquid pasteurized melange
indicates a total value of 47.18 g/100g, of which 22.54 g/100g were essential amino
acids and 24.64 g/100g non-essential amino acids.

Determination of the fatty acid content revealed a total saturated value of
34.57+0.13 g/100g fat, 42.334+0.07 ¢/100g fat for the monounsaturated and
22.86+0.16 g/100g fat for polyunsaturated acids.

Concerning the calcium content, an average value of 46.90 + 0.17 mg/100 g
was obtained, the phosphorus content was 181.50+1.90 mg/100g and the
magnesium content had a value of 8.76 + 0.26 mg/100g.

With regard to microbiological parameters, it was found that TNAMG value
was 2.65 + 0.01 log cfu/ml, and the Enterobacter spp. bacteria recorded an average
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of 0.54 £ 0.01 log cfu/ml; we state that the values obtained were below the
maximum set by the legislation in force.

Regarding the presence of bacteria Staphylococcus aureus and Salmonella
spp., these were not evidenced in the melange samples.

As a result of the sensory analysis, the total score obtained by the
pasteurized yolk was 19.8 points, which was only scored for consistency.

The results obtained indicate a level of 5.93+0.01 for the pH value, the
absence of hydrogen sulphide in the analyzed samples and a slightly hydrolysable
nitrogen content of 6.57 + 0.06 mg NH3/100g below the maximum permitted by
law in effect, evidence of the freshness of the yolk analyzed by us.

From the data on the viscosity of the yolk we note that it has the same
pseudo-plastic character, but the recorded values were much higher; thus, the
viscosity recorded at 5 rpm was 1880.50 + 42.53 mPa.s, while at the speed of 80
rpm the average obtained was 1204.60 + 23.68 mPa.s.

The chemical composition of the yolk showed a water content of
57.38+0.13%, while for dry substance the average obtained was 42.62 + 0.13%.

The average protein content was 14.60+0.04%, for lipids it was
25.38+0.08%, the total minerals content was 1.56+0.01%, while the mean value of
nitrogen free extracts was 1.08+0.06%.

Data obtained for amino acids indicates a total value of 47.18 g/100g, of
which 47.62% were essential amino acids and 52.38% non-essential amino acids.

From the fatty acid analysis it was observed that the sum of the saturated
ones was 34.42 + 0.08 g/100g of fat, the monounsaturated fatty acids 41.40 + 0.09
g/100g, while the recorded average of the polyunsaturated acids of was 19.18 +
0.06 g/100g fat.

The results obtained with the studied minerals indicate that the calcium
content was 110.40 + 1.57 mg/100g, the phosphorus was at a level of 537.20 + 1.58
mg/100g, while the content of magnesium from yolk was 13.10 + 0.38 mg/100g.

The total number of anaerobic mesophilic germs had an average of
1.65+0.06 log cfu/ml, and the Enterobacter spp. bacteria recorded only 0.80+0.03
log cfu/ml, being below the maximum limit set by the legislation in force.

We mention that pathogens such as Staphylococcus aureus and Salmonella
spp. were not present in the product we analyzed.

Egg albumen, despite being overwhelmed in appearance and consistency,
scored a total score of 19.4 points, getting the qualifier very well.

The physical quality of the product was highlighted by the pH value of
8.29+0.01 and the absence of colour changes as a result of the hydrogen sulphide
analysis indicated the freshness of the analyzed product; with respect to the slightly
hydrolysable nitrogen content, the recorded average was 9.27 + 0.16 mg NH3/100g.

The viscosity of the analyzed egg albumen has the same pseudo-plastic
character as the other egg products analyzed; the average obtained at the speed of 5
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rpm was 41.06 + 2.01 mPa.s, while at the speed of 80 rpm it was only 15.33 + 0.42
mPa.s.

The data obtained on the chemical composition indicates an average water
content of 88.48 £ 0.05% and the dry matter content of 11.52 & 0.06%.

The protein content was 10.23 £+ 0.05%, the lipid content was 0.02 £ 0.00%,
total mineral substances had an average of 0.72 + 0.01% and the nitrogen free
extracts have recorded 0.55 + 0.01%.

The sum of the essential amino acids was 35.94 g/100g and the nonessential
42.079/100g, totalling 78.01g/100g.

As for minerals, a mean calcium content of 6.18+0.01 mg/100g was
observed, the phosphorus content being 11.46+0.01 mg/100g and the magnesium
content of 7.27 = 0.02 mg/100g.

The microbiological quality of the egg albumen was highlighted by the
analysis of the total number of anaerobic mesophilic germs, which recorded an
average of 1.14 + 0.02 log cfu/ml but also by identifying bacteria of Enterobacter
spp., which recorded 0.34 = 0.01 log cfu/ml, being lower than the maximum limits
provided by current legislation.

Pathogens such as Staphylococcus aureus and Salmonella spp. were not
identified in the analyzed samples.

The stability of the egg products during the shelf-life was presented for
each product at specified intervals.

After the sensory analysis of the pasteurized melange, the product
deterioration was recorded with the storage period, from a score of 19.6 points
recorded on the first day to 11.2 points obtained on the last day of the analysis (day
24).

As for the hydrogen sulphide in the analyzed product, it showed a correlation
between the physical and the sensory indicators, its presence being signalled from
day 4 in the case of the M-1 batch, respectively, in the case of M-2, M-3 and M-4.

With regard to viscosity, a numerical decrease was observed at each
rotational speed due to con-albumin degradation.

From a chemical point of view, slight decreases in water content and
increase in dry matter content have been observed.

The melange proteins followed an ascending line during the storage period
with values ranging from 12.22 + 0.04% on the first day, and then on day 24 they
recorded values of 12.97 + 0.03%. The determined lipid content ranged between
9.71-9.86%.

The results for total mineral substances indicate a constant content of 0.99%
for each batch under study. The calcium content of the pasteurized liquid melange
ranged from 46.90-48.66 mg/100g, the phosphorus content between 181.50-195.90
mg/100g and the magnesium level in the product showed an increase from 8.98
mg/100g on the first day of assay at 10.45 mg/100g on day 24.
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Regarding the total number of anaerobic mesophilic germs, it recorded an
increase in each analyzed batch, exceeding the maximum admissible limit on day 6
for the M-1 batch, 11 for the M-2 batch, in the 18" day of storage for batch M-3
and on day 23 for the last batch.

As for Enterobacter spp., we find a secondary contamination of melange that
does not endanger the health of consumers. Bacteria from genus Staphyloccocus
aureus and Salmonella spp. were not present at any stage of analysis during
storage.

Sensitive, the pasteurized yolk presented an initial score of 19.8 points,
subsequently being declared unfit for consumption, obtaining a score lower than
the 12 points in the gh day for batch G-1, the 13 for G-2, 17 for batch G-3 and 25
for batch G-4.

Determination of hydrogen sulphide reveals its presence from the 4™ storage
day for batch G-1, from the 9" day for G-2 batch, from the 16" day for the product
in the G-3 batch, and in the case of the last batch on the 23 day of storage.

The evolution of slightly hydrolysable nitrogen confirms the faster
degradation of the product after opening of the packaging.

Regarding viscosity, irrespective of the rotation speed, it showed a decline
over the entire storage period from 1880.50+42.53mPa.s (first day) to
1213.73+£22.85 mPa.s (day 8) at 5 rpm.

The protein content of the studied yolk increased in each batch; while the
yolk lipids were uniformly comprised between 25.38% (first day) and 25.54% (day
25).Total determined mineral substances ranged from 1.55-1.61%.

Calcium contain in yolk had values between 110.40-112.90 mg/100 g, and
magnesium recorded averages of 13.10 = 0.37 mg/100g (first day) and 14.38+ 0.36
mg/100g (day 25).

The weight of nitrogen free extract was 1.08 + 0.06% on the first day of
storage, reaching 1.33 £ 0.09% on day 25.

Enterobacter spp. recorded values between 0.80-2.70 log cfu/ml; the other
microbiological indicators analyzed (Staphyloccocus aureus and Salmonella spp.)
were not identified at any of the analytical steps performed.

From a sensory point of view, the pasteurized albumen is depreciated from
19.6 points as it was at the first determination to less than 12 points that classify the
product as being inappropriate for consumption.

The pH value has been steadily increasing over the storage period for all four
batchs.

As regards hydrogen sulphide, the presence in the aloumen of batch A-1 was
highlighted from the 5" day of storage, in batch A-2 starting on day 11 and in the
case of the other two batches it was present beginning with day 17" and 23"
respectively.
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With regard to viscosity, we notice that it has tended to decrease over the
entire storage period regardless of the speed of rotation.

The albumen protein content indicated an increase from 10.22 + 0.04% on
the first day of storage to 10.32 + 0.04% on day 25. The recorded lipids were at a
constant level of 0.02% throughout the storage.

Results for total mineral substances showed slight oscillations, ranging from
0.71-0.73%.

The calcium content of the pasteurized liquid albumen had values between
6.15-6.19 mg/100g, phosphorus had values of 11.40-11.48 mg/100 g, and the
magnesium was between 7.26-7.34 mg/100g.

As for the microbiological indicators we can see the proliferation of the
psychotropic bacteria expressed by TNAMG ascent directly proportional to the
storage period; also the presence of bacteria of the genus Enterobacter spp., not
exceeding the limit of 2 log cfu/ml imposed by the legislation in force, is observed.

High pathogenic bacteria for humans (Staphyloccocus aureus and
Salmonella spp.) were not present in any of the batches under analysis.

Based on the results of our experience, we propose the following
recommendations:

v'Consumption of pasteurized liquid egg products produced in Romania, as
they have normal physical-chemical and microbiological characteristics, according
to the manufacturer's specifications and national legislation;

v'The use in human consumption of pasteurized liquid egg products because
it largely preserves the nutritional and dietary properties of the eggs from which
they come;

v'Keeping pasteurized liquid egg products only in the original packaging and
at temperatures in the refrigeration area (0 ... + 4°C);

v'The use in the gastronomy/food industry of only pasteurized liquid sheep
products in the shelf-life and within 48 hours of unloading the packaging;

v'The usage of bag-in-box packaging for liquid and even other food products
because the closing system limits the product’s contact with the external
environment, extending its shelf-life.
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Capitolul 1. DINAMICA PRODUCTIILOR SI A
CONSUMURILOR DE OUA SI PRODUSE DIN OUA
Chapter 1. DYNAMICS OF PRODUCTION AND CONSUMPTION
EGGS AND EGG PRODUCTS

1.1. Productiile si consumurile de oua la nivel mondial si national

Ouile destinate consumului uman provin preponderent de la géini specializate in
acest sens; consumul oudlor obtinute de la alte specii de pasari (ratd, gsca, curca,
bibilica, prepelita etc.) este sporadic.

In anul 2015, tarile care au inregistrat cele mai mari productii de oua au fost
China (566,66 mil. buc.), Statele Unite ale Americii (109,33 mil. buc.) si India
(82,31 mil. buc.) ( tabelul 1.1).

Tabelul 1.1/ Table 1.1
Principalele tari producétoare de oud de consum 1n anul 2015

The main countries producing eggs for consumption in 2015
(http://www.poultrytrends.com/2016/index.php)

Specificare Productia de oua (mil. buciti)
1 China 566,66
2 Statele Unite ale Americii 109,33
3 India 82,31
4 Mexic 49,85
5 Japonia 47,63
6 Rusia 47,24
7 Brazilia 44,80
8 Indonezia 26,21
9 Turcia 19,75
10 Ucraina 19,03
11 Iran 17,57
12 Franta 17,16
13 Germania 14,93
14 Italia 14,93
15 Thailanda 14,93
16 Columbia 13,77
17 Spania 13,04
18 Malaezia 12,81
19 Regatul Unit 12,34
20 Nigeria 12,28

In acest top 20, Rusia este cea mai mare producitoare europeand de oud cu 0
productie de 47,24 mil. buc., urmata de Ucraina (19,03 mil. buc.) si Franta (17,16 mil. buc.).
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Productia de oua la nivel european este intr-o continua evolutie, atat datorita

La nivelul Uniunii Europene,Franta este cea mai mare producitoare de oua
din anul 2015, cu o productie de 17,16 mil. buc., urmata de Germania (14,93 mil.
buc.) si Italia (14,93mil. buc.); Roménia s-a clasat pe locul 8 intre tarile Uniunii
Europene mari producatoare de oud, cu o productie de 6,56 milioane de bucati
(tabelul 1.2).

Tabelul 1.2/Table 1.2
Productia totald de oud de consum realizata de principalele tari din Uniunea
Europeand in anul 2015

The total production of eggs made by the main European Union countries in 2015
(http://www.poultrytrends.com/2016/index.php)

Specificare Productia de oua (mil. buciti)
1 Franta 17,16
2 Germania 14,93
3 Italia 14,93
4 Spania 13,04
5 Regatul Unit 12,34
6 Olanda 12,19
7 Polonia 9,96
8 Romania 6,56
9 Belgia 2,70
10 Cehia 2,49

La nivel national, productia de oud a inregistrat valori superioare in anul
2006 cand s-au produs 7,43 milioane de bucati, apoi a avut un declin in anii 2007-
2014,cand s-au inregistrat productii cuprinse intre 6,20 si 6,69 milioane de bucati

(fig. 1.1).
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Figura 1.1 Productia de oud in Romania in perioada 2006-2015(mil. buciti)
Figure 1.1 Egg production in Romania during 2006-2015 (million pieces)
(http://statistici.insse.ro/shop/)
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Consumul de oud la nivel european este semnificativ ridicat in tari precum
Danemarca (300 oud/locuitor), Romania (262 oud/locuitor), Belgia (235
oud/locuitor), Spania (233 oua/locuitor) sau Franta (222 oué/locuitor) (fig. 1.2).
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Figura 1.2 Consumul de oud in Uniunea Europeana in anul 2015 (buc./locuitor)
Figure 1.2 Egg consumption in the European Union in 2015 (pieces / substitute)
(www.ITAVI.asso.fr)

intre anii 2006-2015, consumul de oud la nivel national a inregistrat
fluctuatii, astfel incat in anul 2006 Roménia a avut un consum de 282 oud/ locuitor,
iar anul 2015 aduce un consum cu 7,09% mai scazut (fig. 1.3).
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Figura 1.3 Consumul de oud in Roménia in perioada 2006-2015 (buc./locuitor)
Figure 1.3 Egg consumption in Romania during 2006-2015(pieces / substitute)
(http://statistici.insse.ro/shop/)

1.2.Productiile si consumurile de ovoproduse la nivel mondial si
national

Cele mai mari productii de ovoproduse la nivel mondial in anul 2015 s-au
inregistrat 1n tarile Uniunii Europene, ce au inregistrat un total de 1650 mii tone,
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acestea fiind urmate de Statele Unite ale Americii cu 1320 mii tone si Japonia cu
489 mii tone (tabelul 1.3).
Tabelul 1.3/Table 1.3
Productia totald de ovoproduse realizata la nivel mondial in anul 2015

The total production of egg products made worldwide in 2015
(http://www.If.dk/~/media/lf/for-medlemmer/sektioner-og-udvalg/erhvervsfierkraesektionen/kongres-

2017/1--nan-dirk-mulder.pdf?la=da)

Specificare Productia de ovoproduse (mii tone)
1 Uniunea Europeana 1650
2 Statele Unite ale Americii 1320
3 Japonia 489
4 China 180
5 Coreea 150
6 Mexic 130
7 Argentina 73
8 Brazilia 71
9 Rusia 35
10 Ucraina 22

La nivel european, ovoprodusele sunt prezente permanent pe piatd, cei mai
mari cumpdratori fiind Danemarca, Franta, Italia si Marea Britanie, iar cei mai mari
exportatori fiind Olanda si Belgia.

Consumul de ovoproduse la nivel european este semnificativ In tari precum
Danemarca, unde s-a inregistrat un consum de produse din oua echivalent a 126
oud /locuitor, Franta cu echivalentul a 87 de oud/locuitor, urmate de Italia, Olanda
si Marea Britanie unde existd un consum important de ovoproduse (fig. 1.4).

Oui/ locuitor

@ Consum de produse din ow/ locuitor

Figura 1.4 Consumul de ovoproduse in Uniunea Europeana in anul 2015 (echivalent oud/locuitor)
Figure 1.4 Egg products consumption in the European Union in 2015 (equivalent to eggs per capita)
(www.ITAVI.asso.fr)
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Capitolul 2. COMPOZITIA CHIMICA A OUALOR
Chapter 2. CHEMICAL COMPOSITION OF EGGS

Compozitia complexa si repartizarea neuniforma a elementelor chimice fac
ca partile comestibile ale oului sa fie deosebit de instabile la modificari continue.

La aceasta instabilitate biochimicd a componentelor oului contribuie si faptul
ca desi sunt izolate de mediul extern, prin porii cojii pot patrunde elemente
invazionale si de aceea este necesar sa fie supuse periodic unui examen sanitar-
veterinar.

2.1. Compozitia chimica a oului intreg

Ouale de gdind au o greutate de cca 55-60 g. Albusul reprezinta cca 60% din
greutatea totald a oului, galbenusul 30%, iar coaja 10% (Usturoi, 2008).

Partea comestibila a oudlor este alcituitd din aproximativ % apd si %
substanta uscata (tabelul 2.1).

Tabelul 2.1/Table 2.1
Compozitia chimica a constituentilor oului de gdina (Stoica Madalina, 2005)
Chemical composition of chicken egg constituents (Stoica Madalina, 2005)

Specificare ‘ Ou intreg ‘ Coaja Gilbenus
Apa (%) 67,0 1,6 88,5 48
Proteine (%) 11,2 3,3 10,5 17
Lipide (%) 11,0 - - 33,7
Glucide (%) 0,3 - 0,4 0,2
Cenusa (%) 10,5 95,1 0,6 1,1

Ponderea albusului, galbenusului si a cojii In structura unui ou este
variabild si depinde de numerosi factori (specia, rasa, varsta, alimentatia, etc). El
este o sursd excelentd de minerale si vitamine si furnizeaza cantitati apreciabile de
fosfor asimilabil si fier.

Vitaminele aduse prin ou permit satisfacerea cerintelor omului in proportii
variabile, in functie de conditiile nutritionale ale giinii si mecanismele care asigura
transferul vitaminelor in albus si gilbenus. In cazul vitaminelor liposolubile (A, D,
E, K), in functie de regimul alimentar al gdinii, oul va contine cantititi care pot
satisface intre 10-50% cerintele omului, in schimb pentru cele hidrosolubile oul ar
putea fi sursa de biotina, dar nu poate aduce decat 20 -30% din cerintele de tiamina
si riboflavin (Usturoi, 2008).
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2.2. Compozitia chimica a galbenusului

Galbenusul este delimitat printr-o membrana find, numita membrana vitelina
si este format din straturi concentrice avand culori alternative mai inchise si mai
deschise.

Aderente de membrana galbenusului, se gasesc doud prelungiri spirale,
numite salaze. Galbenusul este o emulsie densa, opaca, de culoare galbena deschisa
péana la portocalie (Cornelia Sandru-Costache, 1957).

In alcatuirea chimica a galbenusului intra:

OApa in proportie de 42,6-50%;

OSubstantele proteice In proportie de 16,5-18%, reprezentate in cea mai mare
parte de: ovoviteline si ovolivetine;

OLipidele formeaza 32-36% din galbenus si sunt reprezentate de:

- trigliceride (63%);
- fosfatide (33%) — ovolecitina; ovocefalina; ovosfingomielina;
- steride (4%) — colesterolul.

0Glucidele — (manoza, glucoza si galactoza) care se gasesc sub forma de
urme;

OVitaminele:

- liposolubile — A (0,96mg/100g); E (2-4mg/100g); D si K;
- hidrosolubile — B1 (0,32mg/100g); B2 (0,52mg/100g); PP, vitamina H
si acidul pantotenic (cantitdti mici).

OSubstantele minerale (1,2 - 1,5%) se intdlnesc sub forma de combinatii
organo-minerale, care includ Ca, P, Fe, S si mai putin Na, Cu, Al, Mg;

OPigmentii — luteind, caroten, criptoxantina, flavoproteine;

OEnzimele — lipaze, proteinaze, colinesteraze, diastaze;

OSubstantele azotate proteice — creatinina;

OAcizii organici — acidul lactic.

2.3. Compozitia chimica a albusului

Din punct de vedere chimic, albusul este o solutie apoasa de proteine (11-
12%), practic libera de grasimi.

Compozitia albusului este diferitd de cea a galbenusului, acesta continand
mai putine proteine, dar mult mai diversificate fatd de galbenus (fig. 2.2) si doar
urme de lipide.
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Figura 2.1 Proteinele albusului (Saveur, 1988 citat de Vacaru-Opris s.a., 2000)
Figure 2.1 Egg albumen proteins(Saveur, 1988 quoted by Vacaru-Opris s.a., 2000)

Substantele care intrd in alcatuirea albusului sunt: apa (86-87%); substante
proteice (11-12% si chiar 12,7% dupa Kolb, citat de Vacaru-Opris s.a., 2000);
lipide (0,2-0,3%); glucide si in special glucoza (0,22-0,35%); vitamine mai ales
vitamina B2 (urme); enzime (urme) si substante minerale (0,6-0,8%)mai mult sulf,
sodiu, potasiu §i mai putin calciu, magneziu si fosfor (lipseste fierul) (Vacaru-
Opris s.a., 2000).

2.4. Compozitia chimica a cojii minerale

Coaja oului este poroasa si are consistenta tare datorita structurii calcaroase
fiind formata in cea mai mare parte din carbonat de calciu (94%), mici cantitati de
carbonat de magneziu (1,2%) si fosfat tricalcic, amestecate cu substante organice
(4,4%), formate din ovoporfirind si ovoxantini. In structura chimici a cojii
minerale se mai géseste si apd, in proportie de 0,6%.

Coloratia este de obicei alba, dar poate fi pigmentatd; coaja Impreuna cu
membranele cochiliere reprezinta 10% din greutatea oului.

La exterior, coaja oului este acoperitd de cuticuld, un strat foarte fin,
protector, format din mucina si ovoporfirina.

2.5. Factori care influenteazi compozitia chimica a oudlor
Atat structura oualor, cat si compozitia lor chimicd sunt influentate de o

gamd larga de factori endogeni si exogeni, care se interpatrund in actiunea lor.
Componentele interne ale oului pot fi clasificate in doua mari grupe:
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- grupa |, care cuprinde componentele chimice putin variabile sau chiar
invariabile (apa, proteinele, lipidele totale si macroelementele); acestea nu sunt
influentate de conditiile de crestere sau alimentatie;

- grupa a ll-a, care include constituentii chimici a céror proportie este
modificata de tipul si/sau calitatea furajului ingerat de pasare.

Trebuie facutd mentiunea ca, atunci cand apar modificari in raportul
galbenus/albug, se  constatd, obligatoriu, variatii ale concentratiei
macroconstituentilor.

Compozitia oudlor poate fi modificata de cinci factori principali (fig. 2.2).
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Figura 2.2 Factorii care influenteaza compozitia oualor (dupa Panda, 1980)
Figure 2.2 Factors influencing composition of egg (after Panda, 1980)

a) Varsta la inceputul ouatului si greutatea oualor

Odata cu inaintarea in varsta a pasarilor creste si greutatea oudlor, primul ou
depus reprezentand numai 75% din greutatea maxima atinsd la maturitate; pasarile
la care ouatul se declanseaza prea timpuriu, vor depune oud mici o perioadd mai
indelungata de timp (Fletcher s.a., 1983).

Intre varsta pasirii si ponderea galbenusului exista o relatie directs; astfel, cu
cat gdinile se apropie de varful pontei si chiar imediat dupd depasirea acestuia,
ponderea detinuta de galbenus creste (Usturoi, 2008).

La oudle provenite de la gainile batrane, ponderea albusului si a substantei
uscate a acestuia este in scadere,iar cantitatea de proteine, de lipide totale si de
colesterol a galbenusului este diminuata (Stoica Liliana, 2005).

b) Originea genetica a pasarilor si_selectia aplicata

Selectia pentru cresterea numarului de oud aplicatd gainilor care au aceeasi
greutate a oudlor, determind o usoara reducere a ponderii galbenusului (1,5-2,0%)
si a substantei uscate din melanj (0,3-0,7%), in paralel cu cresterea intr-o mica
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proportie a substantei uscate din albug; in gdlbenus, substanta uscatd rdméane
nemodificata.

Cand selectia este orientata spre crestereca greutatii oualor, dar fard a se
urmari i ponderea componentelor principale, se obtin oud mai grele, dar cu o
proportie diminuata a galbenusului (Sandu, 1983).

Reducerea continutului de colesterol din oudle pentru consum prin selecties-
a dovedit a fi o practica ineficientd, fiind mult mai usor de realizat cresterea
acestuia.

Oudle de gaind au cel mai mic continut in colesterol, comparativ cu alte
specii si anume, de 240-280mg/ou de 60g; oudle de prepelite au cu 6% mai mult
colesterol, cele de rata cu 28%, iar cele de porumbel cu 70%. Desi, colesterolul este
implicat in aparitia aterosclerozei si a bolilor vasculare la om, nu trebuie uitat
faptul ca acesta este constituentul mai multor lipide complexe vitale si reprezinta
un nutrient indispensabil dezvoltarii embrionare.

Prin selectie se pot Inldtura mirosurile anormale ale oudlor (de peste) si care
sunt datorate trimetilaminei din gélbenus, dar si faptului cd pasarile nu poseda
enzime hepatice care sd metabolizeze substanta amintita in produsi inodori;
prezenta trimetilaminei este controlatd de o gend semidominanta, ce se regaseste la
peste 50% din gainile producatoare de oud colorate si la mai putin de 10% din cele
care depun oua albe.

Sub aspect genetic au fost gasite corelatii pozitive intre greutatea oudlor si
continutul in substanta uscata al albusului, in timp ce intre greutatea componentelor
oudlor si continutul lor n substanta uscatd nu a fost gasit un antagonism de natura
genetica. Trebuie mentionat si faptul ca a fost identificat un anumit polimorfism
genetic pentru toate proteinele din albus, ceea ce ar permite controlarea genetica a
proteinelor specifice din albus (lisozimele).

€) Sezonul de ouat si temperatura ambientala

Cand gainile producatoare de oud pentru consum sunt crescute in sistem
intensiv, la temperaturi de +20 + +28°C, este greu de delimitat efectele induse de
varsta pasdrilor asupra productiei de oua, de cele datorate temperaturii ambientale.

Totusi, temperaturile mai mari de +28°C genereaza aparifia stresului termic,
manifestat prin scaderea greutatii oualor si implicit, cu modificari ale proportiei
componentelor; in aceastd situatie, raportul albus/galbenus este mai putin afectat,
dar scade semnificativ proportia cojii minerale. Cand pasdrile sunt expuse
indelungat la temperaturi ce depasesc +28°C, raportul albus/gédlbenus comporta
modificari accentuate, prin diminuarea ponderii galbenusului fata de albus.

Efectul negativ al temperaturilor ridicate este amplificat si de o umiditate
relativd a aerului neconvenabild (prea mica sau prea mare), situatie in care se
inregistreazd o diminuare a consumului de furaje, nsotitd de pierderi in greutate, in
paralel cu reducerea numarului de oud produse, a greutatii oudlor si a greutatii lor
specifice, dar si a greutatii si grosimii cojii oualor.
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In cresterea de tip free range sau cea ecologicd, accesul in mediul exterior
imbunatateste calitatea cojiisi continutul de vitamine D si E (Abrati, 2006), dar
scade continutul in acizi grasi saturati (Pignoli s.a., 2009).

In ceea ce priveste continutul in acizi grasi monosaturati si polisaturati Mat
s.a. (2009) intr-un studiu realizat pe oud provenite din sisteme diferite de crestere,
arata ca mediul, pe langa alimentatie, influenteaza cantitatea de acizi, acestia fiind
mai ridicati in ouale provenite din sistemele libere de crestere.

Greutatea cea mai mare a oualor este atinsd in perioada de maxima
intensitate a ouatului, dar greutatea galbenusului si cea a cojii minerale sunt
afectate semnificativ si de tehnologia de crestere aplicata si de ciclul ovulator.

Din punctul de vedere al compozitiei chimice, cei doi factori de influenta
(sezonul si temperatura) pot induce numai o ugoara reducere a lipidelor din
galbenus si cresterea nesemnificativa a calciului din albus.

d) Tehnologia de crestere aplicata

Practica cresterii gdinilor ouatoare utilizeaza trei tipuri de adaposturi si anume:

¢ adaposturi inchise, echipate cu baterii de crestere si care corespund
sistemului superintensiv de exploatare;

¢ adaposturi inchise, In care pasarile sunt crescute pe asternut permanent,
fie pe gratare—sistemul intensiv de crestere;

¢ adaposturi deschise spre un padoc exterior, in care pasarile sunt tinute in
“libertate”—sistemul extensiv de crestere.

Cercetarile care au vizat studierea influentei exercitate de sistemul de
crestere asupra compozitiei oudlor nu au pus in evidentd modificari semnificative.

Totusi, in cazul cresterii la sol apare o tendintd de scddere a ponderii
galbenusului cu 2-4% si o crestere a continutului in colesterol cu 3-25%, fata de
cresterea in baterii.

Contrar aparentelor, cresterea pasarilor oudtoare “in libertate” nu duce la
imbunatatirea compozitiei chimice a oualor, comparativ cu sistemul de crestere in
hale “oarbe”;singurele modificari sunt o usoard crestere a nivelului de lipide din
galbenus, a vitaminelor By, acidului folic (cu 50%) si mai putin vitamina E, precum
si diminuarea vitaminei A, calciului si a fierului (cu 2-8%) (Cotterill s.a., 1978).

e) Alimentatia asigurata

Factorii nutritionali joacd un rol important in stabilirea raportului dintre
albus si gdlbenus, dar si in modificarea compozitiei chimice a oudlor, influentand,
mai ales, continutul 1n oligoelemente, vitamine si acizii grasi ai lipidelor.

In oud se stocheazi cantititi importante de substante nutritive, astfel c,
anual, o gdina elimina prin oudle produse, de 5-6 ori mai multi nutrienti decat
propria ei greutate (Stoica Liliana, 2005).

Nivelul proteic scazut al furajelor determind reducerea numarului de oud
produs, dar si a greutatii acestora, mai ales prin scaderea ponderii galbenusului si
mai putin a albugului.

Continutul oudlor in proteine depinde de nivelul aminoacizilor din furaje,

astfel ca, in cazul unui deficit 1n lizina si metionind se reduce ponderea albusului si
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deci a proteinelor din componenta sa, in timp ce deficitul in lizind si treonina
conduce la scaderea greutatii galbenusului.

Lipidele din furaje sunt utilizate pentru sinteza grasimilor din galbenus. Un
rol important il are acidul linoleic care, atunci cand lipseste din hrana, determina
scaderea greutatii oudlor cu pana la 10g, pe fondul reducerii ponderii galbenusului,
datoritd diminuarii continutului sau in substanta uscata.

Cu ajutorul izotopilor radioactivi s-a urmarit transferul de macroconstituienti
din furaje in oud, constatandu-se ca acestia influenteaza continutul proteic al oudlor si
mai putin pe cel lipidic (Larbier, s.a., 1994).

Nivelul glucidelor din hrand nu afecteazd vizibil compozitia chimicd a
oudlor obtinute, dar dacd se administreazd zahar in ratia giinilor oudtoare se
constata cresterea greutatii galbenusului.

Desi, cantitatea de oligoelemente din oud depinde semnificativ de natura
nutreturilor consumate, atunci cand gainile ouatoare primesc un furaj normal
pentru aceastd categorie, nu se inregistreaza modificari majore ale nivelului
oligoelementelor din oud. Atunci cand furajele sunt suplimentate cu magneziu,
mangan, zinc, iod si seleniu, apare o crestere a concentratiei lor in albus, aspect ce
nu este valabil i in cazul suplimentarii ratiei cu fier (Ddnner, s.a.,2000).

Factorii nutritionali sunt responsabili si de modificdrile cantitative ale
vitaminelor din oua. Astfel, chiar daca continutul unor vitamine hidrosolubile este
puternic determinat genetic (vitamina B; se gaseste intr-o cantitate dubla in ouale
obtinute de la gdinile din rasa Leghorn, decat in cele de la gdini de rasd Rhode-
Island), marea lor majoritate isi modifica concentratia din oua in functie de nivelul
la care sunt asigurate in furaje.

O situatie similard se constatd si in cazul vitaminelor liposolubile, a céror
nivel in oud este dependent de cel asigurat prin furajele utilizate. Existd o corelatie
pozitiva intre cantitatea de carotenoizi din furaje si cea din gilbenus, numai ca,
atunci cand sunt folosite ingrediente bogate 1n carotenoizi pentru corectarea culorii
galbenusului, scade continutul oudlor in vitaminele B (Pop s.a., 2006 ).

Nivelul vitaminelor D din ouale pasarilor crescute “in libertate” variaza in
functie de anotimp, fiind de 25 U.L./ou pe timp de iarna si de 70 U.L./ou pe cel de
vard; marirea concentratiei vitaminelor amintite in oua (pana la 60.000 U.L./ou) se
poate realiza prin incorporarea de unturd de peste in furaje.

Furajele sunt si o importanta sursa de contaminare, putand afecta atat oudle
destinate consumului public, cat si carnea rezultatd in urma sacrificarii gainilor
ajunse la sfarsitul ciclului productiv.
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Capitolul 3. SISTEME DE CRESTERE A GAINILOR
PRODUCATOARE DE OUA - CONSUM
Chapter 3. REARING SYSTEMS OF HENS PRODUCINGEGG
CONSUMPTION

In Roménia, atentia acordati adaptirii la cerintele Uniunii Europene de
crestere si exploatare a pasarilor reprezintd o necesitate impusa de caracteristicile
competitivitatii, ale calitatii produselor si a impactului asupra mediului.

In ultimii ani, organizatiile pentru protectia animalelor au solicitat
renuntarea la exploatarea in baterii conventionale, astfel cd specialistii din
domeniul avicol au fost nevoiti sa giseasca sisteme alternative de crestere, care sa
reproduca elementele din habitatul natural de viatd al pasarilor si sd asigure

conditiile necesare exteriorizarii potentialului lor productiv (Gilca s.a., 2006).
3.1. Sistemul intensiv de crestere

Cresterea pe asternut permanent a fost aplicatd pentru prima oard in anul
1940, in S.U.A., impundndu-se in scurt timp ca o tehnologie de baza in
avicultura de tip intensiv-industrial (Usturoi s.a., 2005).

Sistemul presupune utilizarea de hale inchise (oarbe), a caror pardoseald se
acopera cu un asternut permanent ce conferd un anumit confort pasarilor si
) (Vacaru-Opri§.§.a., 2000).

viatd ale pasarilor (fig. 3.1
-~ | -

1

F

Figra 3.1 Cresterea gdinilor oudtoare pe asternut permanent
Figure 3.1 Laying hens on permanent litter
ttp://www.gospodarski.hr/Publication ranje-kokoi-nesilj \WXs8A_nyjDc
http:// darski.hr/Publication/2014/19/dranje-kokoi-nesilja/8078#.WXs8A_nyjD
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Ca materiale pentru asternut sunt recomandate paiele tocate, talasul, cojile
de floarea soarelui, ciocalaii de porumb tocati, pleava de orez, rumegusul, puzderia
de canepa sau de in etc; indiferent de materialul utilizat, acesta trebuie sa aiba o
buna higroscopicitate, sa fie curat si mai ales lipsit de mucegaiuri (Usturoi, 2008).

Conditiile corespunzitoare de pastrare a unui asternut permanent sunt:
dispunerea uniformd Intr-un strat suficient de gros; o umiditate initiala
corespunzatoare, de cca. 20-30% (Drdghici, 1991).

Pasérile crescute in captivitate isi schimba comportamentul fatd de cele
crescute in libertate, ele formeaza mici colectivitati, de cateva zeci de exemplare,
legate prin afinitate de grup, ce isi desfasoara activitatea zilnicd pe o anumita arie
de adapost, de care nu se indeparteaza decat daca sunt obligate.

Orice agresiune a factorilor tehnologici sau de mediu asupra pasarilor
(carente alimentare, lipsa prelungita de apa, zgomote puternice etc.) se constituie in
factori stresanti ce afecteaza negativ productia numerica de oua si calitatea oudlor.

Modul de amplasare a echipamentelor de hald si corelarea numarului
acestora cu efectivul cazat, are o influenta ridicatd asupra mentinerii unei ierarhii
sociale normale, cu efecte directe asupra productivitatii pasarilor (Van s.a., 1999).

Atunci cand hranitorile si addpatorile sunt dispuse la o distantd prea mare
de arealul pe care trdieste o pasdre, aceasta va fi obligatd si treacad prin alte
colectivitdti, generand frecvente situatii conflictuale. Astfel, cuibarele nu trebuie
amplasate pe o singurd latura a adapostului, ci se repartizeazd egal, de-a lungul
peretilor, in locuri ferite de curentii de aer si mai putin luminate (Usturoi, 2008).

Este necesar a se asigura un numar suficient de cuibare in adapost,
revenind cel mult 5 gdini pe cuibar, deoarece fiecare gdind oud numai intr-un
singur cuibar; atunci cand acesta este ocupat, pasdrea va astepta pand cand se
elibereaza, chiar daca cuibarele vecine sunt libere (Vancea, 1978).

In cazul cresterii pe asternut permanent, introducerea de noi indivizi in
grupurile deja formate influenteaza negativ performantele productive ale pasarilor si
genereaza aparitia unorfenomene sociale foarte grave (Driha Ana, 2000).

3.2. Sistemul superintensiv de crestere

Cresterea giinilor oudtoare in baterii este dominanta in avicultura moderna
datoritd avantajelor pe care le conferd aceasta modalitate de exploatare. Cresterea
s-a impus ca urmare a sporirii cererii pietii pentru produsele avicole. Acest sistem
permite realizarea unor productii de oud foarte ridicate, apropiate de potentialul
productiv al pasarilor si aceasta ca urmare a dirijarii factorilor ambientali, a
practicarii unei alimentatii stiintifice si a utilizarii de material biologic
ultraspecializat (Usturoi, 2004).

Astfel, pe aceiasi suprafatd construitd se poate creste un numar mult mai
mare de pasari decat in cazul cresterii pe asternut permanent, astfel scad
cheltuielile ocazionate cu constructia adaposturilor si nu se mai scot din circuitul
agricol suprafete mari de teren. In paralel se realizeazi o economie a fortei de
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muncd deoarece majoritatea operatiunilor curente sunt mecanizate sau chiar
automate in functie de tipul de baterie folosit. De asemenea, nu mai este necesar
material pentru asternut, care pe langd faptul cd uneori este dificil de procurat,
necesita cheltuieli cu achizitia, transportul, dar si cu manipularea.

Bateriile confera si alte avantaje, cum ar fi diminuarea pierderilor de furaje
care sunt destul de mari in cazul asternutului permanent, ouale produse sunt mult
mai curate deoarece nu mai stationeazd in perimetrul in care stau pasarile, ci se
rostogolesc in jgheaburile de colectare a ouilor etc.

Cresterea in baterii asigurd pe timp de iarnd economisirea combustibilului
necesar incdlzirii halelor, fiind suficientd numai cédldura biologicd degajata de
numarul mare de pasari pe suprafata construitd; acest aspect este valabil numai la
adulte, deoarece la tineret necesarul de energie este mai mare in cazul folosirii
bateriilor decat al asternutului (Walker s.a., 1998).

Evident, cresterea in baterii (fig. 3.2) prezinta si dezavantaje, printre care
se numdra investitia initiald mai mare decat in cazul cresterii pe asternut, chiar daca
bateria nu este noud, pretul ei este mai mare, cheltuielile pentru realizarea
constructiei sunt mai ridicate in cazul echiparii cu baterii, fiind necesar un sistem
de ventilatie si izolatii termice mai bune decat in cazul cresterii pe asternut.

ah) 2

.

Figura 3.2 Cresterea gainilor oudtoare in baterii
Figure 3.2 Laying hens in battery cages
(http://www.beogradskioglasi.com/32193-kavezna-oprema-za-koke-nosilje/details.html)

De obicei, o constructie destinata cresterii pasarilor poate fi exploatata timp
de 50 de ani, in timp ce echipamentul aferent trebuie inlocuit la fiecare 10 ani, deci
apar cheltuieli suplimentare pentru Inlocuirea acestuia.
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3.3. Sisteme alternative de crestere

Specialistii din domeniul avicol au fost nevoiti sd se axeze pe studierea
sistemelor alternative de crestere, care sa reproducad habitatul natural de viata al
pasarilor si sa asigure conditiile exteriorizarii potentialului productiv al acestora.

In ultimii ani, organizatiile de protectie a animalelor au solicitat vehement
renuntarea la exploatarea acestora in sisteme industriale de crestere (Tauson, 2000).

Pe 3 august 1999, Comisia Europeana a introdus Directiva 1999/74/CE
care interzice utilizarea bateriilor neimbunatatite pentru cresterea gainilor oudtoare,
acordand o perioada de tranzitie pentru ca fermierii sa-si schimbe sistemele de
crestere; aceasta lege a intrat In vigoare la 1 ianuarie 2012.

Cresterea in baterii cu custi modificate. Problema numdrului de pasari ce
trebuie introdus intr-o cuscad de baterie ramane destul de controversata, mai ales ca
selectia pentru sporirea productiei de oua a condus la obtinerea de pasari cu un
temperament mai agresiv. O perioada indelungata de timp, gainile ouatoare au fost
crescute in asa numitele baterii conventionale (clasice), dar cu anumite diferente
intre tiri in ceea ce priveste densitatea practicatd; asa de exemplu, In S.U.A. se
asigurd 300-350 cm? suprafatd de cuscd/pasdre, In India 375 cm?/pasére, In
Australia si unele tdrile ale Uniunii Europene céte 450 cm?, iar in Norvegia cate
700 cm?/pasare (Van s.a., 1999).

Astfel au fost lansate pe piata asa-numitele ,baterii modificate” sau
imbunatatite”, la care s-a marit suprafata de cuscad aferentd fiecarei pasari si/sau
au fost introduse diferite facilitati (stinghii pentru odihnd, cuibare, bai de nisip etc)
care sa pernnta pasarllor exterlorlzarea instinctelor naturale (fig. 3.3).

ﬂ"i‘l ".’ i .

Figura 3.3 Cresterea gainilor oudtoare in baterii cu custi modificate
Figure 3.3 Laying hens in modified battery cages
(http://www.lohmann-information.com/content/l_i_46_artikel11.pdf;
https://cdn.bigdutchman.com/fileadmin/content/poultry/products/en/poultry-production-enriched-
colony-systems-EUROVENT-EU-Big-Dutchman-en.pdf)

Principalul avantaj al bateriilor cu custi modificate este acela cd marimea
unei colectivitati de pasari este mai redusa decat in alte sisteme de crestere (pe
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agternut permanent, pe plase de sarma etc), dar viitorul lor va depinde si de
disponibilitatea genotipurilor de a mentine o ordine sociala stabila (Usturoi, 2004).

Faptul c&, in custile modificate, pasarile sunt mentinute in colonii mai mici
sau mai mari, in orice caz cu mult mai mari decat in custile conventionale (numai
3-4 gaini pe cuscd), face sd creasca frecventa canibalismului.

Un remediu al acestei tehnopatii il constituie debecarea efectuatd pana la
varsta pasarilor de 10 zile. Insd, in unele tiri acest procedeu este interzis, iar
numarul lor este In continud crestere, astfel trebuie cautate alte solutii de combatere
a canibalismului.

Cresterea rezistentei oaselor la giinile cazate n baterii cu custi modificate,
productia bund de oud si mortalitatea scazutd, furnizeazZd o baza pentru
dezvoltarea lor ulterioara in sisteme superioare celor cunoscute (Usturoi, 2008).

Cresterea in baterii deschise. Aceastd variantd de exploatare combina
avantajele conferite de baterie (cazarea pe aceiasi suprafatd a unui numar mult mai
mare de pasari), cu cele ale asternutului permanent (4dbrahamsson s.a., 1995).

Libertatea de miscare a pasarilor cazate in hale prevazute cu baterii
deschise asigurd bundstarea acestora si mai ales diminuarea semnificativd a
afectiunilor podale.

Aceastd varianta de crestere presupune dotarea halelor cu linii paralele de
baterii, lipsite de plasele frontale. Custile unei linii de baterie sunt echipate pentru
furajarea si adaparea pasarilor, in timp ce custile liniei de baterie aldturate sunt
destinate ouatului si odihnei; suprafata de hald dintre doua linii de baterie este
prevazuta cu asternut permanent (fig. 3.4).

Figura 3.4 Cresterea géinilor oudtoare in baterii deschise
Figure 3.4 Laying hens in open battery cages
(https://www.zivinarstvo.com/proizvodnja-jaja/alternativni-sistemi-u-proizvodnji-jaja/)
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Sistemul permite integrarea liniilor de furajare si addpare, precum si a
echipamentului de evacuare a dejectiilor, ceea ce imbunatiteste microclimatul si
implicit conditiile de viata ale pasarilor (Tauson, 2000).

Fiks-von Niekerk, s.a., 2005 considera ca exploatarea gainilor ouatoare in
custi, indiferent de tipul lor, favorizeazad cresterea exageratd a ghearelor si care
determind accidente corporale, dar mai ales sporirea numarului de oud sparte,
acestea fiind considerentele pentru care autorii propun introducerea in custi a unor
dispozitive de scurtare a ghearelor, pe baza de materiale abrazive (fasii de gresie).

Cresterea in hale cu asternut permanent §i stinghii pentru dormit. Este 0
variantd a sistemului intensiv de crestere pe asternut permanent, la care apar ca
dotari suplimentare asa numitele ,,panouri din stinghii” pentru odihna pasarilor
(fig. 3.5).
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Figura 3.5 Cresterea géinilor oudtoare in hale cu asternut permanent si stinghii pentru odihna
Figure 3.5 Rearing laying hens in permanent sheets shelters with perches to rest
(https://www.aecl.org/assets/RD-files/Outputs-2/UQ93AA-Final-Report.pdf)

Aceastd solutie tehnicad satisface o parte dintre instinctele naturale ale
pasarilor, conferind o serie Intreaga de avantaje, ca de exemplu: intinderea aripilor
si a picioarelor, catdrarea pe stinghii atunci cand se trece la perioada de intuneric a
programului, diminuarea incidentei ranirilor, asigurarea unei bune conditii a
penajului si reducerea agitatiei pasarilor pe timpul perioadei de iluminare; de
asemenea, accesul la hrand si apa este mai facil, dat fiind faptul ca o parte din
pasari se odihnesc pe stinghii, deci raimane o suprafatd mai mare libera etc. (Bosch
s.a., 1995).

Pe timpul noptii, marea majoritate a pasarilor dorm pe stinghii. Ele sunt
amplasate la o indltime destul de mare fatd de asternut, ceea ce constituie un
avantaj, deoarece noxele se stratificd la nivelul pardoselii, iar daca pasarile ar
dormi la acest nivel, ar inspira o cantitate mare de noxe; In aceastd zona §i migcarea
aerului este mai intensa (Chereji, 2004).

Amplasarea stinghiilor trebuie realizatd de asa manierd incat sa nu
incomodeze accesul pasarilor la sursele de hrana si apa sau la cuibare.

30



Cresterea in hale cu asternut permanent §i cu acces la padocul exterior.
O practica deja frecvent folositd 0 reprezintd cresterea pasarilor in hale cu
deschidere la padocuri exterioare, care combind avantajul unui addpost in care
factorii de microclimat pot fi controlati, cu influenta beneficd a mediului
inconjurator (fig.3.6).
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Figura 3.6 Cresterea gainilor oudtoare in hale cu agternut permanent si cu acces la padocul exterior
Figure 3.6 Raising laying hens in permanent litter halls with access to the outer paddock
(http://eggs.ab.ca/farming/hen-housing/free-range-housing/)

Rezultanta acestor conditii este o mult mai bund stare de sanitate a
pasarilor si reducerea consumului de nutrefuri combinate, prin faptul ca pasarile
consumd masa verde direct din padocuri (Usturoi s.a., 2005).

Chiar si fermele deja existente pot fi transformate in ,,sisteme libere” de
crestere, dar cu conditia sd aiba un amplasament corespunzator si sd beneficieze de
pajisti in imediata apropiere.

O problemd o constituie izolarea acoperisului adapostului, pentru a se
asigura un microclimat optim. In cazul acoperisurilor neizolate, se constati o
condensare a vaporilor de apa pe vreme rece, iar picaturile formate pe tavan ajung
pe asternut, udandu-1 (oudle depuse se murdaresc); temperatura scazuta din interior
va determina si cresterea consumului de furaje, iar in anotimpul cald, adaposturile
cu acoperis neizolat se incalzesc prea tare, reducand performantele productive.

Accesul pasarilor in padoc se face prin deschideri cu suprafata de 0,5 m?,
practicate in peretii laterali; la o deschidere revin 250 de pasari.

Gainile oudtoare intrd si pardsesc adapostul de cca 40 ori/zi, in functie de
vreme. La orificiille de acces se pot monta usi glisante, actionate automat, cu
ajutorul unor dispozitive mecanice. Ferestrele se acopera cu plasd (impotriva
insectelor) si jaluzele glisante ce permit patrunderea luminii si o bund circulatie a
aerului, putdndu-se regla astfel temperatura interioara.
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Usile de acces 1n hald vor fi previzute cu rame portabile si plasa, pentru a
creste debitul de aer ce intrd in interior in perioadele calde ale anului.

Cresterea pe stelaje (paturi tehnologice) permite utilizarea unor densitati
mari pe unitatea de suprafatd (8-9 cap/ m?), iar prin ridicarea pasarilor fata de zona
cu dejectii se Tmbunatateste starea lor de sanatate. Un alt avantaj 1l constituie faptul
ca proportia de oud depuse in afara cuibarelor este mult mai redusd comparativ cu
alte sisteme de intretinere. Totusi, pot sd apara si dezavantaje, ce deriva, mai ales
din cresterea frecventei accidentelor mecanice (luxatii sau fracturi), cauzate de
suprafata dura a pardoselii (fig. 3.7).

I
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Figura 3.7 Cresterea gainilor ouatoare pe stelaje
Figure 3.7 Rearing of laying hens on shelves

(https://cdn.bigdutchman.com/fileadmin/content/poultry/products/en/poultry-production-aviary-
systems-NATURA-manure-pit-systems-Big-Dutchman-en.pdf)

In general, aspectul pasarilor crescute pe stelaje denotd o uzurd mai
accentuata si apare sindromul de oboseala specific cresterii in baterie.

Practic, aceastd modalitate de crestere presupune renuntarea la asternut si
dispunerea pe toatd suprafata halei a unei pardoseli false, din sipci, ridicatd la o
inaltime de 40 — 50 cm; spatiul de sub pardoseald permite acumularea dejectiilor si
a pierderilor de apa sau de furaje, ce rezultd din Intreaga serie de crestere. De fapt
pardoseala din sipci va ocupa 80% din suprafata halei, diferenta de 20% fiind
reprezentatd de spatiul destinat aleelor de deservire. Pentru confectionarea
pardoselii false sunt preferate sipcile din material plastic, cu profil patrat sau
triunghiular si dispuse la 2,5 — 3 cm unele de altele (Usturoi s.a., 2005).

Modul de amplasare a celor doud zone de adapost este legatd de
dimensiunile adapostului. Astfel, in cazul adaposturilor cu dimensiuni reduse este
indicatd impartirea acestora in doud parti egale si simetrice, In timp ce la
adaposturile cu dimensiuni mari, patul cu stinghii se poate dispune si pe partea
mediana a halei, urmand ca cele doud zone laterale sa fie rezervate pentru asternut.
Echipamentul de furajare se amplaseaza in zona cu asternut, in ideea ca furajul
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cazut din jgheaburi poate fi consumat de catre pasari si de pe asternut; daca
hranitorile ar fi dispuse pe patul cu stinghii, furajele risipite ar cadea in dejectiile de
sub pat, de unde nu vor mai putea fi recuperate.

Cuibarele vor fi plasate in interiorul compartimentelor de crestere, fie spre
Centru ceea ce presupune existenta unei alei centrale, fie lipite de peretii
longitudinali, pe toata lungimea acestora (Usturoi, 2004).

Cresterea pe plase de sirma. Sistemul este, de fapt, o copie a cresterii pe
stelaje, suprafata de stinghii fiind inlocuita cu plasa de sirma galvanizata, sudata,

asemanatoare cu cea de la baterii (fig. 3.8).
. N \\\ \ \ ' ]

Figura 3.8 Cresterea gainilor oudtoare pe plase de sarma
Figure 3.8 Rearing of laying hens in wire mesh
(http://eggs.ab.ca/farming/hen-housing/free-run-barn-housing/)

Chiar dacd aceasta tehnica de crestere a gainilor oudtoare preia avantajele
sistemului de intretinere pe stelaje, pardoseala din plasa de sarma prezintd un risc
ridicat de aparitie a afectiunilor podale si este mai putin odihnitoare decat stinghiile
(Usturoi, 2004).
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Capitolul 4. METODE DE CONSERVARE A OUALOR
INTREGI
Chapter 4. METHODS OF PRESERVINGWHOLE EGG

4.1. Aspecte generale ale conservirii ouilor

Compozitia complexa si repartizarea neuniforma a elementelor chimice fac
ca partile comestibile ale oului sa fie deosebit de instabile si supuse la modificari
continue; desi sunt izolate de mediul extern, ele raman sub influenta acestuia prin
intermediul porilor cojii minerale (Stanescu s.a., 2010).

Incarcatura microbiana din halele de crestere a giinilor oudtoare este foarte
mare, iar parte din aceasta se depune la nivelul cojii oualor depuse de acestea.

Activitatea contaminantilor microbieni afecteaza calitatea nutritiva a oudlor, dar
mai grav poate avea repercusiuni negative asupra starii de sanitate a consumatorilor.

Familia Enterobacteriaceae prezintd semnificatic deosebitd pentru igiena
alimentara. Ea contine 12 genuri, fiecare incluzand specii patogene sau conditionat
patogene pentru om si animale. Bacteriile din aceastd familie contamineaza
frecvent produsele alimentare de origine animald producandu-le degradari
importante sau le fac ddunatoare pentru consumatori.

Alimentele contaminate cu enterobacterii stau la originea multor infectii,
insd acestea depind de gradul de patogenitate al bacteriei si de factorul individ,
putand produce infectii manifestate prin septicemii, localizari in diferite tesuturi si
organe acute sau nu, de cele mai multe ori cronice, cu urmari din cele mai grave
precum toxiinfectii alimentare (Bdrzoi s.a., 2002).

Staphylococcus aureus este foarte raspandit in naturd, sursele principale de
infectare a omului si de contaminare a alimentelor reprezentandu-le: oamenii
bolnavi sau purtdtori (infectiile cutanate, furunculele, panaritiile, epidermitele,
eczemele si alte leziuni supurative deschise, ca si infectiile cailor respiratorii si
digestive superioare sunt deseori provocate de Staphylococcus aureus care se
elimind in mediul extern contaminand oamenii, alimentele si suprafetele),
animalele bolnave sau purtdtoare si alimentele (Bdrzoi s.a., 2002).

Salmonella este cel mai numeros gen din familia Enterobacteriaceae,
cuprinzand peste 2400 serotipuri. Datoritd patogenitatii pe care o prezintd pentru om si
faptul ca contamineaza frecvent cele mai diverse produse alimentare, acest gen prezinta
interes deosebit pentru microbiologia alimentelor, in special a celor de origine animala.

Toxicitatea salmonelelor este determinata de cele doua tipuri de toxine pe
care acestea le produc: exotoxine si endotoxine. Datoritd efectului toxic al
endotoxinelor apar fenomene clinice care variaza ca gravitate de la sindrom febril
caracteristic, la coagularea intravasculara diseminata, frecventa la febra tiroida si in
cazurile grave de toxiinfectie alimentara (Bdrzoi s.a., 2002).
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4.2. Conservarea oualor prin refrigerare

Refrigerarea este cea mai utilizatd metoda, deoarece temperaturile scazute
inhiba dezvoltarea majoritatii florei patogene si a celei mezofile de poluare si
mentin parametrii calitativi la valori apropiate de cele specifice oudlor proaspete o
perioada indelungata de timp (Banu s.a., 2009).

Frigul in general nu amelioreazd calitatea alimentelor, ci vizeazd doar
pastrarea calitatii initiale, incetinind sau chiar stopand alterarile posibile (Tofan,
2005). Ca toate celelalte procedee de conservare, refrigerarea nu poate evita o
serie de modificari precum:

¢ pierderile in greutate datorate evaporarii apei din albus (depind de
temperatura, umiditatea si viteza de circulatie a aerului din spatiile de depozitare si
de marimea si numarul de pori de pe coaja);

¢  marirea camerei cu aer (creste cu cca 1 mm dupd prima lund de
depozitare si cu cate 0,6 — 0,7 mm in lunile urmatoare);

¢ scaderea greutatii specifice (de la 1,088 la oudle proaspete, pana la
1,033 dupa 8 luni de depozitare; oudle care au o greutate specificd de 1,015 sunt
considerate alterate);

¢ lichefierea albusului (sub actiunea fermentilor si a microorganismelor
care transforma albuminele 1n albumoze si peptone);

¢ marirea volumului gilbenusului (prin trecerea apei din albus in galbenus);

0 cresterea valorii pH (pe masura ce dioxidul de carbon este eliminat prin
porii cojii). Oul proaspat are un pH de 7,6 — 7,9, dar dupa 3 zile de depozitare la
+3°C pH-ul creste la 9,18, iar dupa 21 zile de pastrare in aceleasi conditii ajunge la
valoarea de 9,4 —9,7.

Pentru refrigerare, oudle trebuie sa fie proaspete sau foarte proaspete, curate
si cu coaja integrd. La Inceput, pentru evitarea formarii condensului, temperatura se
fixeaza cu +2...+3°C mai mica decat cea a oudlor, dupa care se reduce cu cate 1-
2°C péana se atinge temperatura de+2...+3°C, la care se mentin 24-48 ore si abia la
final se introduc in camerele frigorifice (Gavan, 1999).

La scoaterea oudlor din spatiile de refrigerare, reglarea temperaturii acestora
urmeaza aceeasi dinamica dar in sens invers (Vacaru -Opris s.a., 2004).

Tehnologia conservarii oudlor prin refrigerare difera in functie de durata
preconizatd a depozitarii, astfel:

- conservare de scurta durata;

- conservare de lunga durata.

Conservarea de scurta durata (pana la 30 zile) este procedeul cel mai folosit
pentru pastrarea oualor.

Acest tip de conservare s-a dezvoltat mult in majoritatea tarilor, odata cu
industrializarea cresterii pasarilor si eliminarea in mare masurd a variatiilor
sezoniere de productie. Folosirea temperaturilor scazute are in acest caz rolul de a
asigura mentinerea calitdtii la locul de productie, in timpul transportului si al
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desfacerii. Nivelul de temperatura utilizat este in jur de +10°C; temperaturi mai
scazute ar mari intensitatea condensarilor de vapori din atmosfera pe suprafata
oualor in decursul manipularilor.

Pentru a se evita pierderile de umiditate si respectiv, de greutate a oualor, in
spatiile de depozitare trebuie mentinuta o umiditate de 75 - 80%.

Pe aceste considerente, la ferme se extinde sistemul preludrii automate a
oudlor imediat dupa depunere (pe conveier) si introducerea lor intr-un spatiu racit,
unde sunt pastrate pand la livrare. Datoritd interventiei atat de rapide a actiunii
frigului, calitatea oualor dupa 7 zile este superioara celor recoltate si depozitate 24
h 1n conditii obisnuite. Acest sistem de refrigerare directd se practica pe scara larga
in Danemarca si Statele Unite ale Americii, atit in cazul pastrarii de scurta, cat si
de lunga durata.

In cazul conservirii de lunga durati a ouilor se pun conditii mai severe decat
in cazul conservarii de scurtd duratd. Astfel, se admit numai oud proaspete
sdnatoase, curate (dar nespalate), fard pete interioare de singe sau mucegai §i cu
coaja nefisuratd sau marmorata.

4.3. Alte metode de conservare a oualor

Conservarea in carbonat de calciu (apa de var). Aceasta metodd de
conservare este ieftind si eficace pentru cd reduce permeabilitatea membranelor
cochiliere si determina astuparea porilor cojii cu carbonatul de calciu (Savu, 2008).

Ouile se aseazd in bazine in care se introduce apd de var. La o zi dupa
depozitare, suprafata apei se acopera cu o pelicula de carbonat de calciu care are
rolul de a preveni diminuarea concentratiei de var si evaporarea apei din bazin.

Durata de pastrare a oudlor in apa de var este de 4 -5 luni.

Modificarile survenite in timpul pastrarii sunt urmatoarele: coaja devine aspra si se
acopera cu un strat de var; albusul nu mai formeaza spuma (Vacaru-Opris s.a., 2004).

Conservarea in solutie de silicat. Se utilizeaza o solutie cu concentratia de
3,5 — 10% silicat in care oudle pot fi pastrate pana la 10 luni (Rotaru s.a., 1999).

Conservarea cu ajutorul unor grasimi. Se utilizeaza uleiuri minerale in care
se imerseaza ouadle (sortate si spalate) timp de 3-4 secunde; dupd scurgerea uleiului
de pe oud, se procedeaza la ambalarea acestora si depozitarea in spatii unde nu
trebuie asigurate conditii speciale (Banu s.a., 2009).

Termenul de valabilitate pentru oudle conservate in ulei este de 6 luni.
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Capitolul 5. METODE DE CONSERVARE SI PROCESARE A
CONTINUTULUI OUALOR (TEHNOLOGIA OBTINERII
OVOPRODUSELOR)

Chapter 5. METHODS OF PRESERVING AND PROCESING OF
EGG CONTENT (EGG PRODUCTS TECHNOLOGY)

5.1. Scurt istoric al ovoproduselor

Deoarece ouale pot fi utilizate si sub o altd forma decat intregi (in coaja), au
fost elaborate tehnologii de obtinere a unor produse alimentare cunoscute sub
denumirea de produse din oud sau ovoproduse.

In tarile dezvoltate, aceastd industrie relativ tinira a luat o mare amploare;
ea produce sortimente din ce in ce mai variate si mai sofisticate .

Multe industrii folosesc oul ca ingredient in alte produse alimentare, pentru
ca aduce o valoare nutritiva ridicata si o gama largd de proprietati functionale care
sunt necesare pentru procesarea altor alimente. Manipularea unui numar mare de
oud in industria alimentara implicd o serie de operatiuni cronofage cum ar fi
transportul, depozitarea, spargerea, managementul cojilor etc (Gavan, 1999).

Prin urmare s-a dezvoltat industria de prelucrare a oudlor, furnizand fiecarui
client produsul necesar, procesat si prezentat in conformitate cu destinatia sa
(Stoica Liliana, 2005).

Proprietatile tehnologice ale acestor derivate (puterea emulgatoare,
coagulanta, lianta etc.) le fac foarte apreciate; daca la aceste calititi se adauga si
costul relativ scazut in comparatie cu alte proteine de origine animala, intelegem de
ce existd tendinta de a le Tnlocui pe acestea din urma.

Conform normativelor nationale actuale, armonizate cu cele ale Uniunii
Europene, produsele din oua sunt definite ca "produsele obtinute pe baza diferitelor
componente ale oului sau a amestecului lor, dupa eliminarea cojii si a membranelor
cochiliere si care sunt destinate consumului uman; ele pot fi partial completate cu
alte produse alimentare sau aditivi; ele pot fi lichide, concentrate, uscate,
cristalizate etc".

In tara noastra, in aceasta categorie sunt incluse produsele din oud congelate
(albus, galbenus si melanj) si praful de oua (Bondoc s.a., 2002).

In tarile care proceseazi o parte importanti a productiei de oud, acestor tipuri
principale li se adauga si altele, precum albusul de ou refrigerat, albusul de ou
concentrat (zaharat sau sarat), ovalbumina s.a.

Acest tip de transformare a oului a aparut inca din anii 1800 in Statele Unite
ale Americii datoritd unui conflict banal dintre un fermier si un proprietar de hotel
generat de responsabilitatea oudlor sparte pe timpul transportului.
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Insa procesarea industriald a inceput abia in 1878, cind o ferma din Missouri
transforma melanjul intr-un produs maro-deschis avand consistenta mierii de
albine, utilizind un procedeu de uscare (concentrare).

Expansiunea produselor din oud s-a inregistrat dupd anii 1890, cand
H.J.Keith a inghetat pentru prima data (fara a amesteca) albusurile si galbenusurile,
iar inghetarea a determinat gelatinizarea galbenusurilor; mai tarziu, Keith s-a gandit
sa amestece componentele formand un nou produs — melanjul.

In anul 1910 s-a observat ci gelatinizarea galbenusurilor poate fi controlatd
prin addugarea sdrii sau a zaharului.

in 1912, Harry A. Perry a inventat un separator manual ce a imbunatatit
eficienta procesului de spargere a oualor.

Schimburile dintre S.U.A si China din anii 1920 au ajutat la dezvoltarea
acestei transformari a oului Insd acest sector a evoluat i mai mult dupd 1942, in
timpul celui de-al doilea razboi mondial cand S.U.A exporta oud deshidratate catre
Marea Britanie si alte tari aliate (Stadelman s.a., 1995).

Progresele cercetrii, reglementarile actuale, modernizarea tehnologiilor si a
obiceiurilor alimentare au condus la dezvoltarea acestui sector al ovoproduselor.
Dupa 1960, inceputurile transformarii oului in ovoproduse a avut ca si proces
deshidratarea sau congelarea acestuia.

Din anul 1999, odata cu diversificarea si dezvoltarea pietei produselor din
oud, acest sector a ocupat pe continentul american 45% din piata interna, pe cel
asiatic 30%, iar in Europa 14%.

Péana la mijlocul secolului doudzeci, procesatorii ambalau produsele din oud
in cutii metalice de 30 de livre (13,60 kg), apoi au aparut giletile de plastic cu
capacitati de 10 — 30 de livre (4,53 — 13,60 kg); au urmat cutiile de carton cerat cu
capacitati de 4-5 livre (1,81 — 2,26 kg) si de jumatate de kilogram. Astazi, industria
de profil s-a dezvoltat folosind ambalarea aseptica (Kennet s.a., 2000).

Majoritatea produselor lichide pasteurizate comercializate la noi in tara sunt
ambalate la pungd, in cutie «Bag-in-box», sau in butelii de tip PET.

«Bag-in-box» este denumirea in limba engleza a unui mijloc mai nou de
ambalare, aparuta in anul 1970 si raspandit mai ales dupa 1990. Este vorba de o
punga etansd care se contractd, pe masurd ce se consumd produsul din interior.
Aceasta punga este protejata la exterior de o cutie solida de carton. Ambalajul este
completat de un ventil prin care se poate scoate din pungd cantitatea dorita.
Avantajul este acela ca produsul nu trebuie consumat tot odata, cantitatea ramasa
fiind protejata de contactul cu aerul si de efectul daunator al oxigenului. Alte
avantaje ar fi greutatea redusa, faptul cad nu este fragil, iar cutia de carton poate fi
imprimata (Osborn s.a., 1992).

Necesitatea de rentabilizare a sectorului de producere a oudlor de consum,
dar si excedentul acestora fatd de consumul intern al unor tari, a determinat
dezvoltarea exponentiala a industriei de procesare a oualor, care a devenit o ramura
importanta a industriei alimentare.
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5.2. Tehnologia obtinerii ovoproduselor lichide pasteurizate

Procesul de productie constd in extragerea componentelor comestibile ale
oului din coaja si procesarea lor avansatd, astfel incat sa le pastreze calitatea
initiala, dar sa le asigure si o conservabilitate de durata (fig. 5.1).

/ ouA — ] RECEPTIA MATERIET

| DEPOZITARE

l PREINCALZIRE

OMOGENIZAREA

Figura 5.1 Schema tehnologica de obtinere a ovoproduselor lichide pasteurizate
(conform planului HACCP aplicat in unitatea de lucru)
Figure 5.1.Technological scheme for obtaining liquid pasteurized egg products
(according HACCP applied in A unit)

Receptia materiei prime. La centrul de ambalare (fig. 5.2), oudle sunt sortate
astfel: cele corespunzatoare categoriei A sunt marcate, ambalate si livrate pentru
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consumul direct, iar oudle categoria B, precum si cele care prezintd fisuri sunt
colectate in cofraje, incarcate in carucioare si depozitate la temperaturi de
g.5.3).

lv

0...+4°C, pana in momentul prelucrarii (fi

Figura 5.2 Centru de sortare-ambalare oua (original) Figura 5.3 Depozit materii prime (original)
Figure 5.2. Center for sorting-packing eggs Figure 5.3. Raw materials warehouse

Spargerea oudlor. Ouile sunt asezate manual pe o banda transportoare care
incarca masina de spart oud (fig. 5.4).

Figura 5.4 Masina de spart oua (original)
Figure 5.4. Egg breaker

Masina de spart oud are o capacitate de 18000 oud/ord si poate fi reglata la
viteza doritd. Oudle sunt prinse cu ajutorul unor brate si apoi sunt lovite cu o lama
taioasd; bratele desfac cojile, continutul oudlor cade intr-o tava colectoare, iar
cojile sunt transportate si evacuate separat (fig. 5.5 si 5.6).
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Figura 5.6 Vana pentru colectarea continutului
oudlor (original)
Figure 5.6. Valve for collecting the egg content

Figura 5.5 Eliminarea cojilor (original)
Figure 5.5. Removal of shells

Separarea componentelor. Este o operatiune optionala ce se poate realiza cu
ajutorul unor fante de scurgere reglabile. Calitatea separarii depinde de
prospetlmea oualor, precum si de reglarea dispozitivului (fig. 5.7 si 5.8).

Figura 5.7 Cuve pentru colectarea produselor
separate (original)
Figure 5.7. Cells for the collection of separated
products

Figura 5.8 Fante de scurgere reglabile
(original)
Figure 5.8. Adjustable drain slots
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Riécirea. Se face cu un ricitor concentric in contracurent cu glicol
(temperatura glicolului este de -9°C) pana ce temperatura produsului ajunge la
+3°C (fig. 5.9).

Figura 5.9 Récitor in contracurent (original)
Figure 5.9. Counter-current cooler

Filtrarea. Se realizeaza print-un set dublu de filtre, care permit colectarea
resturilor de coji, salaze, alte particule etc. (fig. 5.10 si 5.11).

Figura 5.10 Filtru (vedere de ansamblu)
(original)
Figure 5.10. Filter (overview)

Figura 5.11 Cartus filtrant (original)
Figure 5.11. Filter cartridge

Stocarea. Se face in tancuri cu racire, care permit depozitarea produsului
pana la 72 de ore (fig. 5.12).
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Figura 5.12 Tancuri de stocare (original)
Figure 5.12. Storage tanks

Produsele sunt preincalzite inaintea procesului de pasteurizare, melanjul la
temperatura de +62°C, iar gilbenusul la temperatura de +59°C. Melanjul si
respectiv, galbenusul suferd un proces de omogenizare inaintea pasteurizarii,
pentru mentinerea proprietatilor de emulsionare si spumare a produselor.

Omogenizarea. Se face la presiunea de 80 bari in cazul melanjului si la 50
bari in cazul galbenusului (fig. 5.13).

Figura 5.13 Omogenizator (original)
Figure 5.13. Homogenizer

Pasteurizarea. Este operatia ce asigura distrugerea microorganismelor
patogene (in special, Salmonella) si a florei de alterare a produselor, prin aplicarea
unor temperaturi care sa nu conduci la degradarea proteinelor; astfel, melanjul este
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tratat termic la temperatura de +66°C timp de 2,5 minute, galbenusul la temperatura
de +60°C timp de 3,5 minute, iar albusul la +56°C, timp de 3,5 minute.

In unitatea de lucru, pasteurizarea se realizeazi cu ajutorul unei instalatii ce
trateaza produsul prin incélzire indirectd cu efect Joule (temperaturd si curent
electric). Principiul constd in transmiterea energiei calorice generatda de efectul
Joule In masa unui tub metalic si este transmisa prin convectie fortatd produsului
care circula prin tub (fig. 5.14).

Figura 5.14 Instalatie de pasteurizare cu actijouli (original)
Figure 5.14. Pasteurization with actijouli

Dupa pasteurizare, produsele pot fi ambalate bag-in-box, in pungi din
polietilend de uz alimentar (capacitati de 2, 5, 10, 20 kg) sau in containere din otel
inoxidabil (fig. 5.15).

Figura 5.15 Instalatie de ambalare (original)
Figure 5.15. Packaging unit
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Depozitarea. Se realizeazd in spatii curate si uscate, la temperaturi de
0...+4°C (fig. 5.16).

Loturile sunt depozitate in ordinea fabricarii, pentru asigurarea unei livrari
corecte, conform principiului FIFO (primul intrat — primul iesit).

Figura 5.16 Depozit frigorific (original)
Figure 5.16. Refrigerated storage
Utilajele sunt curdtate cu ajutorul unei instalatii clean-in-place (fig. 5.17)
care realizeaza o tratare cu solutie de soda caustica 2%, clatire cu apa rece, apoi un

Figura 5.17 Instalatie de curatire CIP(original)
Figure 5.17. CIP cleaner installation

in cazul pasteurizatorului, curitarea se face cu apa la temperatura de +140°C,
timp de 30 de minute.
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5.3. Tehnologia obtinerii ovoproduselor congelate

Tehnologia de obtinere a produselor congelate presupune parcurgerea unor etape
de lucru asemanétoare celor de la ovoprodusele lichide, cu anumite diferente (fig. 5.18.).

Receptia materiei prime. Consta in sortarea oudlor cu masina de sortat sau
manual (la ovoscop); oudle necorespunzatoare se inlatura.

Ay —

Figura 5.18. Schema tehnologica de obtinere a ovoproduselor congelate
Figure 5.18. Technological scheme for obtaining frozen egg products
(dupa Vacaru-Opris s.a., 2004)

Spélarea. Oudle cu coaja curatd se dezinfecteaza, iar cele cu coaja murdara
se spald mai intai si apoi se dezinfecteazd intr-o solutie caldd de clorura de var
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(contine 1,0-1,2% clor activ). Apoi se realizeaza clatirea acestora cu apa rece si
uscarea cu aer cald.

Spargerea oualor. Se poate executa manual sau automat (cu masini pentru
spart oud). Pe masura spargerii, continutul trece intr-un bazin de receptie, apoi
produsul estefiltrat si stocat timp de 48 de ore.

Omogenizarea. Se realizeaza la o presiune de 150-200 kg/cm?, cu scopul
conservarii proprietatilor functionale ale oudlor lichide (Vacaru-Opris s.a., 2004).

Pasteurizarea. Se realizeaza diferit; melanjul si, separat, galbenusul trebuie
supus unor temperaturi de +66,75...+67,25°C pe o perioada de 4,4 minute, iar
albusul este tratat in prealabil cu un stabilizator proteic, apoi pasteurizat la
+60,5...+61°C timp de 3,5 minute sau la +62...+65,5°C timp de 3,3 minute.

Récirea. Dupad procesul de pasteurizare, melanjul trece in vasele de
colectare, unde are loc procesul de racire a produsului.

Dozarea si ambalarea. Melanjul de oua se pastreaza, de reguld, in bidoane
de inox (0,5 — 10 Kg); la distribuirea masei de oua, cutiile se vor umple pana la
greutatea stabilitd, dar ldsdndu-se un spatiu de 17% pentru mdrirea volumului in
timpul congeldrii. Cutiile umplute se marcheaza si se trimit pentru congelare.

Congelarea. Cele mai bune rezultate se obtin la congelarea rapida la -35°C.

Depozitarea. Se realizeazd in spatii cu temperaturi controlate, unde
temperatura produsului trebuie mentinuta obligatoriu sub -18°C.

5.4. Tehnologia obtinerii prafului de oua

Praful de oud se obtine dupa o tehnologie care include mai multe etape de
lucru, materia prima fiind reprezentata de oud proaspete (fig. 5.19).

Receptia materiei prime. Se face cu masina de sortat, intr-o incapere
climatizatd cu temperaturi ale aerului de +10... +15°C. Controlul calitativ al oualor
se face prin ovoscopie, iar oudle necorespunzitoare sunt inlaturate.

Spélarea oualor. Dupa sortare, oudle ajung la masina de spalat unde sunt
curatate cu ajutorul unor perii, sub jet de apa calda (+40°C) in care s-au introdus
substante dezinfectante. Spalarea dureaza 30-60 secunde. Dupa spalare, ouile se
racesc prin stropire cu apa rece.

Spargerea oudlor. Dupa spélare, oudle sunt dirijate spre masina de spart
unde sunt ciocnite de o lama taioasa si apoi desfacute. Cojile sunt Indepartate, iar
continutul integral sau separat al oudlor ajunge pe un jgheab de colectare unde este
filtrat prin doua filtre speciale, racit la temperatura de +4°C si apoi depozitat in
rezervoare de stocare. In aceste rezervoare, continutul este omogenizat cu un
agitator si pastrat la temperatura de +4°C.

Pentru omogenizarea produsului este nevoie de o presiune de 150-200
kg/cm?. Apoi urmeaza pasteurizarea produsului care se realizeaza la temperatura de
+66,75...+67,25°C, timp de 4,4 minute, intr-un pasteurizator cu placi.
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Stocarea tampon. Dupd pasteurizare, melanjul este racit la temperatura de
+4...+5°C si trimis cu ajutorul pompelor intr-un rezervor de stocare, unde este mentinut
la o temperatura constanta.

" RECEPTIA MATERIEI
PRIME

SPALAREA MATERIEI
PRINE

l

SPARGEREA JISEPARAREA
CONTINUTULUI

T=MAX 10°C /]

FILTRAREA PRODUSELOR

|
[ owomun |

STOCARE TAMPON

!

|

TRANSPORT PNEUMATIC

DOZAREA SIAMEALAREA

PRODUSELOR

Figura 5.19 Schema tehnologica de obtinere a prafului de oud
Figure 5.19. Technological scheme for obtaining powder eggs
(dupaVacaru-Opris s.a., 2004)
In cazul albusului lichid, dupa operatiile de filtrare si ricire, produsul este
supus unui proces de fermentare cu enzime speciale cu scopul eliminarii glucozei
(48 ore la +30...+32°C). Dupa fermentare, albusul este omogenizat si pasteurizat

timp de 2,5 minute la temperatura de +50...+ 51°C.
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Uscarea prin pulverizare (atomizare). Din rezervorul de stocare, o pompa
de inaltd presiune trimite melanjul in atomizor, unde este pulverizat i uscat
instantaneu de aerul cald adus la temperatura de +185°C pentru melanjul lichid si
galbenusul lichid si mai redusa pentru albusul lichid.

Transportul pneumatic. Din atomizor, praful de oud este preluat de un
transportor pneumatic care asigurd racirea, separarea si transportul prafului de oud;
aerul utilizat este filtrat printr-o baterie de filtrare.

Dozarea. La finalul transportorului pneumatic, instalatia este prevazuta cu un
sistem de dozare a prafului de oua.

Depozitarea. Se realizeaza in depozite curate si uscate, la temperaturi de
+10°C; dupa desfacerea ambalajului, produsul trebuie consumat in maxim 5-6 zile.

Reconstituirea prafului de oud. Conditia care trebuie realizatd este raportul
dintre substanta uscata si cantitatea de apa ce trebuie adaugata (Vacaru-Opris s.a.,
2000). Modul de reconstituire a prafului de oud trebuie indicat pe eticheta
ambalajului. Pentru a reconstitui un ou de 50 g cu 26% substanta uscatd, din praf
de oua cu 40% umiditate, sunt necesare 14 g praf de oua si 49 ml apa (raportul este
de 1:3). Modul de reconstituire este urmatorul: se amesteca praful cu jumatate din
apa necesara (incalzita la cca. +60°C), pana se obtine o pastd omogenad; se amesteca
cu restul de apa.

5.5.Proprietatile functionale ale ovoproduselor

Comisia internationald a oudlor (IEC) defineste ovoprodusele ca ,,produse
care rezultd din prelucrarea oualor, a diverselor componente sau amestecuri de
oud”.

Proprietatile functionale ale oului au fost studiate indelung de oamenii de
stiintd pe parcursul ultimilor ani. In special, sunt mentionate proteinele din albus si
capacitatea lor de spumare, emulsifiere si de a forma geluri.

Este important ca proprietitile acestor produse sa raimana neschimbate sau sa
fie imbunatatite prin procedee termice, astfel incat produsul final sa aiba
proprietatile dorite.

Indicatorii de calitate cel mai frecvent utilizati pentru caracterizarea
produselor din oua lichide sunt continutul in substanta uscata totald si in lipide;
acesti indici sunt direct corelati cu proprietdtile lor functionale, valorile lor fiind
influentate de proportia de albus / galbenus din care este constituit.

Continutul de substantd uscati poate fi reglat in timpul procesului de
productieprin diferite procedee tehnologice (Davis s.a., 2002). De exemplu, in Italia,
valorile stabilite pentru raportul albus / galbenus necesare in prepararea aluatului pentru
paste sunt intre 23,5 si 25,5%, in timp ce pentru produse cum ar fi maioneza si
inghetata, ovoprodusele trebuie sa asigure un continut al substantei uscate totale de
22,5 -23,5% sirespectiv de 23,5 - 24,5 % (Ragni s.a., 2011).

Prezentand o mare varietate, ovoprodusele pot fi clasificate in functie de
diverse criterii, astfel.
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1. In functie de componentele sale:

v' primare (lichide): melanj, gilbenus, albus si amestecuri in diferite proportii;

v’ uscate: concentrat (20-25% umiditate) sau deshidratate (3-5% umiditate);

v’ compuse: incorporeaza diverse alte ingrediente, dar continutul in oud trebuie
sa fie de minimum 50%.

2. In functie de forma fizica si tratamentul la care au fost supuse:

v' lichide proaspete / refrigerate, pasteurizate sau nepasteurizate;

v' lichide concentrate, pasteurizate sau nepasteurizate;

v’ congelate;

v' uscate sau deshidratate, fie prin caldura, fie prin liofilizare.

3. In functie de modul de utilizare a acestora:

v’ ca ingrediente, folosite pentru a produce alte alimente sau anumite produse
industriale;

v’ ca produse cu valoare adaugatd. Produse semipreparate in care oul este
ingredientul exclusiv sau principal;

v componente separate prin fractionarea galbenusului sau a albusului.

4. In functie de durata vietii sale comerciale:

v' scurtd: produse conventionale lichide din oua (5-12 zile, la temperatura de
refrigerare);

v' intermediard: lichide ultra pasteurizate (4-6 sdptimani) si concentrate (cteva
luni);

v" lunga: produse uscate si produse din oud congelate (pana la 1 an).

Melanjul are cele mai multe dintre proprietatile galbenusului si mai ales o
buna capacitate de spumare, dar, evident, intr-o masura mai micd; utilizarea sa este
destul de comuna in gastronomie pentru prepararea de maioneze si sosuri, budinci,
briose, produse de patiserie, napolitane, paine specialitati etc.

Calitatilor nutritive ale oudlor le sunt adaugate si propriettile functionale ale
componentelor sale, datorita carora sunt tot mai utilizate de industria alimentara;
acestea includ proprietati de emulsionare, de spumare si coagulare (tabelul 5.1).

Capacitatea de spumare este o caracteristica importanta, de exemplu, pentru
produse cum ar fi bezele care necesitd albus spuma la fabricarea lor. Proprietatile
de spumare ale proteinelor sunt influentate de diversi parametri, inclusiv
caracteristicile termice sau chimice ale produselor pre-procesare, metoda si timpul
de batere, caracteristicile chimice ale proteinelor si téria ionicd (Martin s.a., 2002;
Kuropatwa s.a., 2009).

Spuma este un sistem in doud faze, in care faza dispersatd constd din aer si
faza de suprafatd care este formata dintr-un strat subtire de proteine denaturate
(Davis s.a., 2007). Proteinele din albus sunt denaturate in procesul mecanic de
batere. In aceste molecule proteice sunt grupari hidrofile si hidrofobice: cele
hidrofile sunt indreptate direct spre faza lichida, in timp ce grupul hidrofobic este
directionat spre faza de aer (Van der Plancken s.a., 2007).
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Tabelul 5.1/Table 5.1

Proprietatile functionale ale ovoproduselor cu aplicabilitate in industria alimentara
Functional properties of egg products with applicability in the food industry
(http://www.inprovo.com)
Componente

Specificare Proprietati responsabile Aplicatii
Aromatizanti mai multe paste, sosuri
Colorante xantofile pgﬁg)iel;g?is:z;i
Capacitate lecitina, maioneza, sosuri,
emulsionanta lipoproteinele LDL | creme, inghetata
Gilbenus briose, creme,
Putere de coagulare lipoproteinele inghetata,
si aglutinare LDL, alte proteine produse de
patiserie
Proprietati Fosvitina alimente

antioxidante

Capacitatea de briose, spume,

- Lisozime, prajituri, paste,
spumare, stabilizare : .
< ovoalbumina diverse produse
spuma . .
de panificatie
] briose, prajituri
Putere Ovomucina, ¢, Prajiuutl,
C . produse de
anticristalizanta ovomucoid .
patiserie
Albus Produse de
Putere coagulanta si Ovoalbumina, patiserie,
de aglutinare conalbumina prajituri, biscuiti,
pateu
Lisozime, Branzeturi si alte
Conservant ; - £
conalbumina alimente
Proprietati Diverse proteine Produse de
reologice P patiserie

In timpul procesului de batere apar modificari care determina o scadere a tensiunii
si a energiei, care va influenta stabilitatea si formarea spumei (Davis s.a., 2007).

Material insolubil, ovomucina formeaza o pelicula intre faza lichida si bulele
de aer, stabilizdnd spuma (Davis s.a., 2007), in timp ce globulinele contribuie 1n
acelasi sens, prin cresterea vascozitdtii si reducerea tensiunii de suprafatd, factori
majori pentru faza initiala a procesului de batere (Kuropatwa s.a., 2009).

Proteinele functioneaza ca agenti activi de suprafata, datorita capacitatilor de
adsorbtie in interfata aer-apa creatd in timpul spumarii (Wilde s.a., 2000); aceasta
adsorbtie scade tensiunea interfaciala, promovand formarea de bule de aer. Imediat
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dupa adsorbtia, site-uri de proteine-proteine pot duce la formarea unei retele care
promoveaza stabilitatea bulelor (Wilde s.a., 2000).

De exemplu, la producerea bezelelor, un albus fard ovomucina sau
globuline creste timpul de batere si reduce volumul final (Lostie s.a., 2002). Pe
de altd parte, un continut excesiv de ovomucind va reduce elasticitatea peliculei
ovomucinei si, in consecintd, reduce extinderea bulelor de aer in spuma. Prezenta
unor cantititi mici de galbenus In albus poate reduce volumul final al spumei
(Bovskova s.a., 2011).

Proteinele din albus sunt studiate pentru capacitatile lor de gelifiere. S-au
efectuat numeroase studii pentru a evidentia corelatia dintre proprietatile structurale
ale proteinelor albusului (in special ovalbumina) si proprietatile functionale ale
acestora. Aceste studii au dat o mare atentie modificarilor induse de tratamentul
termic asupra proprietatilor structurale ale proteinelor, ceea ce conduce la modificari
ale caracteristicilor functionale (Bovskova s.a., 2011; Mine s.a., 1995).

Gelurile de proteine tridimensionale sunt stabilizate prin legaturi intermoleculare,
cum ar fi legaturi de hidrogen si incrucisate disulfidice (Chang s.a., 2000).

Albusul coaguleaza incepand cu temperatura de 62°C, in timp ce gilbenusul
coaguleaza la 65°C. Temperatura de coagulare este influentatd de pH; cand acesta
este mai mare sau egal cu 11,9 albusul gelifiaza chiar si la temperatura camerei, cu toate
cd se lichefiazd dupa ceva timp. Toate proteinele din ou coaguleazd cu exceptia
ovomucinei si fosvitinei. Conalbumina este deosebit de sensibila, dar poate fi stabilizata
prin formarea unor complecsi cu ioni metalici (Belitz s.a., 2009).

Efectul pH-ului alcalin al proteinelor albusului sustine activitatea
antimicrobiand a ovotransferinei prin interventia in metabolismul fierului
bacterian, impiedicdnd bacteriile de la obtinerea acestuia pentru asigurarea
cresterii (Messens s.a., 2004).

Importanta pH-ului alcalin in activitatea antimicrobiand a fost subliniat si in
cercetarile efectuate de Kang s.a., 2006 si Guyot s.a., 2013.

Capacitatea de coagulare a proteinelor prezinta in mod clar un mare
interes comercial pentru subprodusele industriale din peste, de exemplu, in
productia de surimi.

Capacitatea de emulsionare a galbenusului poate fi imbunatatita
enzimatic. Unele studii au aratat cd puterea galbenusului de emulsionare
depinde in mare masurd de conditiile de mediu (tarie ionicd) si cd aceasta
putere este intensificatd prin tratament termic (Daimer s.a., 2009; Kim s.a.,
2009).

Deoarece galbenusul lichid trebuie pastrat la temperaturi scazute (0 pana
la +6°C), capacitatea de emulsionare este mai mica. Intrucat, fosfolipidele sunt
importante pentru puterea emulsifiantd a galbenusului, dacd acestea sunt
modificate vor schimba structura fractiei lipidice, In special cea situatd in
interfaza apoasd, modificand de asemenea emulsia galbenusului (Kim s.a.,
2009). Fosfolipaza A2 (PLA2) este o enzima care hidrolizeazad gruparea acil la
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pozitia 2, convertind fosfolipidele in lisofosfolipide care au o solubilitate mai
mare.

Conversia fosfolipidelor va imbunatéti nu numai puterea de emulsie, ci si
stabilitatea la tratament termic; aceastd stabilizare termica merge pana la 80°C,
spre deosebire de gilbenusul netratat stabil numai pana la +60°C (Zhao s.a.,
2010).

Vascozitatea este o proprietate fizicd importantd, in special pentru
produsele alimentare in stare lichida, deoarece influenteaza conditiile de
procesare (incalzire, racire, concentrare) (Atilgan si Unluturk, 2008).

Vascozitatea este consideratd ca fiind rezistenta interna a lichidului la
curgere atunci cand sufera un stres (Kumbar s.a., 2015).

Ovoprodusele sunt cunoscute ca fiind lichide a caror vascozitate este
dependenta de viteza de forfecare (Severa s.a., 2010). Conform unor studii
efectuate de Tang s.a. in anul 1993, acest comportament poate fi atribuit ruperii
legaturilor dintre proteine, iar odata cu acestea se produce scidderea vascozitatii
aparente; drept rezultat, moleculele sunt antrenate in directia curgerii,
scizandu-i rezistenta. In cazul gilbenusului si al melanjului, acest
comportament mai poate fi atribuit i schimbarilor din structura globulelor de
grasime (Velez-Ruiz s.a., 2002).

Scaderea vascozitatii odata cu cresterea vitezei de rotatie si a perioadei de
depozitare este o consecintd a distrugerii interactiunii dintre componentii
galbenusului respectiv trigliceridele, fosfatidele, proteinele si carbohidratii.
Studiile atribuie aceastd scddere pe timpul perioadei de stocare rearanjarii
componentelor galbenusului si ruperii legiturilor dintre aceste elemente
(Sakanaka s.a., 2000).

Vascozitatea este o calitate importantd si pentru albus, deoarece este
relationata cu proprietatile functionale ale acestuia si reprezintd o caracteristica
fizica generatd de forta de adeziune dintre moleculele lichidului (Sert s.a.
2011).

Comportamentul pseudoplastic poate fi atribuit ruperii legaturilor dintre
proteine, odatd cu acestea producind scaderea véascozititii aparente, iar ca
rezultat, moleculele produsului sunt antrenate in directia curgerii, scazandu-i
rezistenta (Velez-Ruiz §.a,.2002).

Toate aceste proprietati sunt in corelatie si fac din produsele din oud un
ingredient ce nu poate fi inlocuit.

In viitorul apropiat, poate creste in mod semnificativ utilizarea
substantelor extrase din oud ale cdror proprietdti functionale sunt mai mari
decat ale gélbenusului sau albusului nefractionate.

Produsele din oua au si utilizari nealimentare, printre care mentionam
elaborarea mediului de culturd si vaccinuri, proteine izolate ca agenti
antimicrobieni, cum ar fi lisozime, care este utilizata deja la nivel industrial de
zeci de ani, sunt utilizate in mod esential in farmacie la fabricarea de
medicamente pentru a lupta in special impotriva infectiilor la gat. Aceasta este
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singura proteina a oului care are si acum valoare industriald, fiind utilizata cu
lecitina datorita proprietatilor sale nutritionale i emulsionante.

Tehnologi, biochimisti, medici si nutritionisti sunt interesati si de alte
proteine din ou, cele mai importante fiind: ovotransferinele pentru proprietatile
lor de chelatare a fierului; ovomucinele ca surse de glicopeptide; ovidina ca
posibil chelator al biotinei; fosvitina pentru bogétia sa in fosfor si in general, in
minerale; imunoglobuline; tehnologia ovidin-biotind, utilizata in aplicarea
diferitelor diagnostice medicale, ca imunoteste in histopatologie si testarea
genetica etc. Produsele din oud pot oferi, de asemenea, o utilizare in industria
cosmetica la fabricarea de sampoane si sapunuri.
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Capitolul 6. CADRUL ORGANIZATORIC SI INSTITUTIONAL
AL CERCETARILOR
Chapter 6. THE ORGANIZATIONAL AND INSTITUTIONAL
FRAMEWORK RESEARCH

6.1. Scopul cercetarilor

Produs alimentar apreciat atdt de consumatori, cat si de procesatori, oul,
datorita proprietatilor sale de inalta valoare nutritiva si dietetica, este din ce 1n ce
mai utilizat In industria alimentara pentru ca este usor de prelucrat.

Una din marile probleme ale sectorului de producere a oudlor de consum o
constituie imposibilitatea de a corela cererea uneori scdzutd cu oferta constant
mare, astfel incit au fost Incercate diverse metode de solutionare a acestui
inconvenient ce persista in sectorul avicol.

Productia, procesarea si consumul oualor si al produselor lichide pasteurizate
din oud au cunoscut o crestere constantd in ultimele decenii, procesarea si
industrializarea acestei ramuri devenind activitati dinamice pe intregul lant
alimentar.

Un subiect important si de actualitate il constituie produsele lichide
pasteurizate din oua, care au o utilitate mare in industria alimentara si nu numai,
dar fiind cautate din ce In ce mai mult de catre consumatori.

Fiind mai sigure din punct de vedere al sigurantei alimentare, produsele
lichide pasteurizate din oud beneficiaza de o tot mai mare cerere, deoarece sunt
usor de utilizat in Intreg lantul alimentar.

Aprecierea calitatii acestor produse poate fi cuantificata prin aplicarea
diverselor metode de conservare, refrigerarea in cazul nostru.

Verificarea proprietatilor nutritive si organoleptice, a insusirilor fizico-
chimice si a calititii microbiologice pe intreaga perioadd de valabilitate
recomandata, reprezinta dezideratul acestei lucrari, dar nu numai in intervalele
specificate, ci si stabilitatea produselor lichide pasteurizate din oud pe toatd
perioada recomandata de producitor si pana la imposibilitatea consumului datorita
degradarii acestora.

Procedee lipsite de agresivitate, refrigerarea si pasteurizarea implica
cheltuieli minime din partea procesatorilor, pastrand in acelasi timp, indicatorii
senzoriali si nutritionali ai ovoproduselor.

In concordanti cu datele din literatura de specialitate referitoare la dinamica
indicatorilor fizico-chimici, organoleptici si microbiologici,s-a constatat ca acestia
se reduc odata cu prelungirea timpului de depozitare (stocare).

Acesta este motivul pentru care in teza de doctorat intitulata ,,Contributii la
cunoasterea calitdtii unor ovoproduse lichide pasteurizate obtinute in tara
noastrd” ne-am propus sa studiem atat indicatorii de calitate specifici produselor
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lichide din oua fabricate in tara noastra, cat si stabilitatea acestora pe timpul
depozitarii.

6.2. Cadrul institutional

Pentru indeplinirea obiectivelor propuse, activitatea de cercetare s-a
efectuat Tn mai multe locatii si anume: o unitate de producere a ovoproduselor
lichide pasteurizate (unitate situatd in Satu Mare), laboratoarele de cercetare
din cadrul Facultatii de Zootehnie din lasi, Laboratorul sanitar veterinar si
pentru siguranta alimentelor din cadrul Directiei Sanitar Veterinare din lasi,
precum si Laboratorul de chimie si fiziologie din cadrul Institutul National de
Cercetare-Dezvoltare pentru Biologie si Nutritie Animala - Balotesti, Il1fov.

Unitatea Pro Avis este situatd in judetul Satu Mare si are ca profil
cresterea si exploatarea gidinilor oudtoare, precum si prelucrarea oudlor de
consum (fig. 6.1).

Figura 6.1 Unitatea Pro Avis din judetul Satu Mare (original)
Figure 6.1 Pro Avis unit from Satu Mare

Aceasta unitate a fost infiintata in anul 1995, insa dupa anul 2009 fermele
au fost reechipate la standarde europene; incepand cu anul 2011 a fost deschis
un centru de sortare-ambalare a oualor si o linie de obtinere a oualor lichide.

Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara .,lon Ionescu de
la Brad" din Tasi este specializatd in invatamantul superior agronomic si
medical veterinar, ce cuprinde patru facultati si are ca misiune formarea de
ingineri pentru agricultura, horticultura, zootehnie, industria alimentard, mediu
si medici veterinari (fig. 6.2).
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Figura 6.2 Universitatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinard,,lon Ionescu de la Brad”din
lasi(original)
Figure 6.2 University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine ,,Ion lonescu de la Brad”
lasi

Facultatea de Zootehnie din cadrul Universitatii de Stiinte Agricole si
Medicina Veterinara ,,Jon Ionescu de la Brad” din Iasi a fost infiintata in anul 1951
si are activitate didactica si de cercetare ce vizeaza formarea de specialisti in
zootehnie, piscicultura si acvaculturd, ingineria produselor alimentare si alimentatie
publica si agroturism(fig. 6.3).

]

Figura 6.3 Facultatea de Zootehnie(original)
Figure 6.3 Faculty of Animal Sciences

Laboratoarele in care s-au desfagurat 0 parte a cercetarilor proprii sunt:
Cresterea pasarilor; Procesarea productiilor animale; Nutritie si alimentatie;
Controlul calitatii alimentelor din cadrul Centrului pentru monitorizarea cantitativa
si calitativa a productiilor animale din Ferma Rediu (fig. 6.4; 6.5; 6.6; 6.7).
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Figura 6.4 Laboratorul de Cresterea pasarilor—  Figura 6.5 Laboratorul de Procesarea productiilor

Facultatea de Zoothnie (original) animale - Facultatea de Zoothnie (original)
Figure 6.4 Rearing poultry Laboratory - Figure 6.5 Processing animal production
Faculty of Animal Sciences Laboratory - Faculty of Animal Sciences

/ 4 E -

Figura 6.6 Laborator de Nutritie si alimentatie - Figura 6.7Laboratorul de Controlul calitatii
Facultatea de Zoothnie (original) alimentelor — Ferma didactica Rediu (original)
Figure 6.6Food and nutrition Laboratory - Figure 6.7 Food Quality Control Laboratory -
Faculty of Animal Sciences Faculty of Animal Sciences

Activitatea doctorala a inclus completarea cercetdrilor proprii cu date
obtinute in urma efectudrii unor analize microbiologice in Laboratorul sanitar
veterinar si pentru siguranta alimentelor din cadrul Directiei Sanitar Veterinare
din lasi (fig 6.8) si la Laboratorul de chimie si fiziologia nutritiei, dotat cu
aparatura corespunzatoare — analizor de aminoacizi — HPLC si gaz cromatograf
din cadrul Institutului National de Cercetare - Dezvoltare pentru Biologie si
Nutritie Animald Balotesti, [Ifov (fig 6.9).
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Figura 6.9 Institutului National de Cercetare -
Dezvoltare pentru Biologie si Nutritie Animala
Balotesti, IIfov (original)

Figure 6.8National Research - Development
Institute for Animal Biology and
NutritionBalotesti, llfov

Figura 6.8 Laboratorul sanitar veterinar si
pentru siguranta alimentelor din Iasi (original)
Figure 6.8 Sanitary Veterinary and Food
Safety Laboratory from Jasi

6.3. Organizarea cercetarilor (planul general experimental)

Pentru realizarea scopului propus si anume, de a ne aduce contributia la
cunoagterea calitatii unor ovoproduse lichide fabricate in tara noastra, cercetarile
prezentei teze de doctorat au vizat trei sortimente diferite si anume: melanj lichid
pasteurizat; gilbenus lichid pasteurizat; albus lichid pasteurizat (fig 6.10):

La fiecare ovoprodus analizat s-au avut in vedere doud mari obiective.

Obiectivul numarul 1 a vizat stabilirea parametrilor calitativi ai
ovoproduselor luate 1n studiu (melanj/galbenus/albus lichide pasteurizate).

Pentru realizarea acestui obiectiv s-au executat aprecieri organoleptice,
fizico-chimice si microbiologice pe probe recoltate chiar in ziua de fabricatie a
fiecaruia din cele trei ovoproduse.

Scopul acestui obiectiv al tezei de doctorat a fost acela de a confirma /
infirma specificatiile tehnice ale producatorului si eventual de a completa paleta de
informatii care Insoteste fiecare din cele trei ovoproduse cu date care sa ateste
valoarea sa alimentard, pentru a stabili dacd procesarea distruge / diminueaza, sau
nu, proprietatile nutritive native ale materiei prime, respectiv oudle de consum.

Obiectivul numarul 2 a fost axat pe studierea stabilitdtii la depozitare
(pastrare) a ovoproduselor.

In acest sens, au fost efectuate acelasi tip de aprecieri calitative
(organoleptice, fizico-chimice si microbiologice) pe aceleasi ovoproduse
(melanj/gélbenus/albus lichide pasteurizate), in decursul depozitrii In regim de
refrigerare (temperatura=0...+4°C; umiditate relativa=65%) pe o perioada de timp
egala cu cea recomandata de producétor: maxim 25 zile pentru melanjul pasteurizat
si maxim 28 zile pentru galbenusul si albusul pasteurizat.
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SERIA I DE EXPERIENTE: ,,REZULTATE CU PRIVIRE LA PARAMETRII
CALITATIVI Al OVOPRODUSELOR STUDIATE”

m

Melanj lichid pasteurizat Gilbenus lichid pasteurizat Albus lichid pasteurizat

INDICATORII URMARI'II

v calitatea senzoriali (aspect, culoare, miros, gust, consistenta)

v calitatea fizico-chimici (valoarea pH, hidrogenul sulfurat, azotul usor hidrolizabil — mg NH3/100g,
vascozitatea — mPa.s, continutul in apd - %, continutul in substantd uscatd - %, continutul in protein - %,
continutul in aminoacizi - %, continutul in lipide - %, continutul in acizi grasi mg AG/100g, continutul in
substante minerale totale - %, continutul in substante extractive neazotate - %, continutul in macroelemente
: Ca, P si Mg — mg/100g)

v calitatea microbiologici (NTGMA - log ufc/ml, identificarea Enterobacter — log ufc/ml,
Staphyloccocus aureus, Salmonella spp)

Melanj lichid pasteurizat Gilbenus lichid pasteurizat Albus lichid pasteurizat
(loturile M-1, M-2, M-3 si M-4) (loturile G-1, G-2, G-3 s5i G-4) (loturile A-1, A-2, A-3 si A-4)

e

- Loturi de experiente
- M-1, G-1 si A-1: ambalaje desigilate in prima zi de depozitare
- M-2, G-2 si A-2: ambalaje desigilate in ziua a 7-a de depozitare
- M-3, G-3 si A-3: ambalaje desigilate in ziua a 14-a de depozitare
- M-4, G-4 si A-4: ambalaje desigilate in ziua a 21-a de depozitare
Conditii de depozitare
- temperatura: 0...+4°C
- durata: 25 zile
Modalitatea de ambalare
- punga in cutie (bag-in-box)
- greutate ambalaj: 2 kg
- Termenul de valabilitate
- 25 zile melan;j
- 28 zile albus si galbenus
- conditie: consum in maxim 48 ore de la deschiderea ambalajului

\ 4
INDICATORII URMARITI

v calitatea senzoriala (aspect, culoare, miros, gust, consistenta)

v calitatea fizico-chimica (valoarea pH, hidrogenul sulfurat, azotul usor hidrolizabil — mg NH3/100g,
vascozitatea — mPa.s, continutul in apa - %, continutul in substantd uscatd - %, continutul in protein - %,
continutul in lipide - %, continutul in substante minerale totale - %, continutul in substante extractive neazotate -
%, continutul in macroelemente : Ca, P si Mg — mg/100g)

v calitatea microbiologici (NTGMA - log ufc/ml, identificarea Enterobacter - log ufc/ml, Staphyloccocus
aureus, Salmonella spp )

Figura 6.10 Planul general experimental al cercetarilor
Figure 6.10 General experimental plan of research
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Facem si mentiunea cd producdtorul recomandd ca dupd deschiderea
ambalajului, continutul acestuia sa fie consumat in maximum 48 ore.

Pentru evaluarea stabilitatii la depozitare a melanjului pasteurizat au fost
constituite patru loturi (M-1;M-2;M-3;M-4), fiecare alcituit din cite cinci unitati
de ambalaj de tip bag-in-box.

Toate ambalajele cu produs au fost supuse simultan depozitarii in regim de
refrigerare, in conditiile precizate anterior.

Pentru prelevarea probelor destinate analizelor specifice a fost necesara
desigilarea ambalajelor, operatiune care s-a diferentiat pe loturi: la lotul M-1
desigilarea ambalajelor s-a facut chiar din prima zi de depozitare, la lotul M-2
desigilarea s-a executat in ziua a 7-a de depozitare, la lotul M-3 in ziua a 14-3, iar
la lotul M-4 in ziua a 21-a de depozitare.

Prelevarea probelor si efectuarea analizelor calitative s-au realizat din ziua
de depozitare in care au fost desigilate ambalajele si pana in ziua de depozitare
cand examenul senzorial a indicat ca produsul este impropriu consumului (a primit
mai putin de 12 puncte la evaluarea senzoriala).

Evaluarea stabilitatii la depozitare a galbenusului pasteurizat s-a executat
dupa aceleasi principii ca si in cazul melanjului, numai ca loturile au fost codificate
cu G-1, G-2,G-3 si G-4.

In cazul albusului pasteurizat s-au constituit tot patru loturi (A-1, A-2, A-3 si
A-4) si s-a evaluat stabilitatea la depozitare la fel ca la melanj.

Prin acest obiectiv al tezei de doctorat s-a verificat daca un ovoprodus lichid
pasteurizat poate fi consumat un timp mai mic sau mai mare de la momentul
deschiderii ambalajului si mai ales dacd timpul maxim de valabilitate (48 ore)
recomandat de producétor este influentat de vechimea produsului, chiar si in
conditiile depozitarii sale in regim de refrigerare.

6.4. Material si metode de lucru
6.4.1. Materialul studiat

Materialul de studiu a fost reprezentat de trei sortimente de ovoproduse
lichide pasteurizate fabricate in tara noastra, respectiv melanj, galbenus si albus.
Produsele au fost achizitionate chiar in ziua fabricatiei de la fabrica de profil,
in varianta comerciald cu ambalare tip ,,bag-in-box”, la unitati de 2 kilograme.
Conform fiselor tehnologice, ovoprodusele analizate de noi trebuie sa
prezinte urmatoarele caracteristici:
1. Melanjul lichid pasteurizat
o Caracteristici organoleptice:
- culoare galbena-portocalie omogena, tipica continutului oului;
- miros §i gust caracteristic oudlor, fard miros si gust strain.
e Caracteristici fizico-chimice:
- continutul de substanta uscatd = min. 22,5%;
- continutul de proteine = min. 9,5%;
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- continutul de lipide = min. 8,0%;
- continutul de carbohidrati = min. 0,7%;
- valoarea pH = 7-8;
- valoarea energetica = 141kcal (588 KJ).
o Caracteristici microbiologice:
- numérul total de germeni = <10°/ml produs;
- Enterobacteriaceae = <10%/ml produs;
- Staphylococcus aureus = absent/ml produs;
- Salmonella = absenta/25 ml produs.
¢ Conditii de pastrare si termen de valabilitate:
- produsele se vor pastra in camera frigorificd, la temperaturi cuprinse
intre 0..+4°C;
- termenul de valabilitate este de 25 zile de la data fabricatiei, iar in
cazul deschiderii ambalajului, continutul trebuie consumat in maxim 48 ore.
2. Galbenusul lichid pasteurizat
o Caracteristici organoleptice:
- culoare galbenda omogena tipica galbenusului, ce poate varia de la
galben la portocaliu;
- miros §i gust caracteristic oudlor, fard miros si gust strain.
o Caracteristici fizico-chimice:
- continutul de substanta uscatd = min. 42%;
- continutul de proteine = min. 14,5%;
- continutul de lipide = min. 20%;
- continutul de carbohidrati = min. 0,3%;
- valoarea pH = 6-7;
- valoarea energetica = 296 kcal (1238 KJ).
e Caracteristici microbiologice:
- numérul total de germeni = <10°/ml produs;
- Enterobacteriaceae = <10°/ml produs;
- Staphylococcus aureus = absent/ml produs;
- Salmonella = absenta/25 ml produs.
o Conditii de pastrare si termen de valabilitate:

- produsele se vor pastra in camera frigorifica, la temperaturi cuprinse
intre 0..+4°C;

- termenul de valabilitate este de 28 zile de la data fabricatiei, iar in
cazul deschiderii ambalajului, continutul trebuie consumat in maxim 48 ore.

3. Albusul lichid pasteurizat
e Caracteristici organoleptice:
- culoare alb galbui-translucida omogena, tipica albusului;
- miros §i gust caracteristic oudlor, fard miros si gust strain.
e Caracteristici fizico-chimice:

63



- continutul de substantd uscatd = min. 10%;
- continutul de proteine = min. 9%;
- continutul de lipide = min. 0,2%;
- continutul de carbohidrati = min.0,7%;
- valoarea pH = 8,5-9,5;
- valoarea energetica = S1kcal (214 KJ).
o Caracteristici microbiologice:
- numarul total de germeni = <10°ml produs;
- Enterobacteriaceae = <10%/ml produs;
- Staphylococcus aureus = absent/ml produs;
- Salmonella = absenta/25 ml produs.
o Conditii de pastrare si termen de valabilitate:
- produsele se vor pastra In camera frigorificd, la temperaturi cuprinse

intre 0..+4°C;

- termenul de valabilitate este de 28 zile de la data fabricatiei, iar in
cazul deschiderii ambalajului, continutul trebuie consumat Tn maxim 48 ore.

6.4.2. Metode de lucru

Metode de apreciere a caracteristicilor senzoriale ale ovoproduselor

Ovoprodusele trebuie sa aiba caracteristici senzoriale corespunzatoare unor
produse de calitate, fara deteriorari sau modificari.
in produsele lichide pasteurizate, atribute precum consistenta, mirosul si
culoarea improprii sunt consecinta unei materii prime, a unei prelucrari, a unei
ambaldri sau a unei conservari inadecvate si probabil o deteriorare a calitatii

acestora.

Probele prelevate din produsele lichide pasteurizate studiate (albus, galbenus
si melanj) au fost repartizate unei echipe formate din zece degustdtori pentru

evaluarea caracteristicilor senzoriale, prin metoda scarii de punctaj.

Prin aceasta metoda, fiecarei caracteristici ii sunt atribuite puncte de la 1 la 5, iar
orice abatere de la caracteristicile normale trebuie sa fie depunctata (tabelul 6.1).

Tabelul 6.1/Table 6.1

Caracteristicile senzoriale ale ovoproduselor (conform fiselor tehnice)

Sensory characteristics of egg products (according to the technical data sheets)

Specificare Melanj I[Chld Gilbenus lichid Albus lichid
pasteurizat pasteurizat pasteurizat
ASPECT e G Mavsa omogena de Masa omogena de
géalbenus de ou albus de ou
De la galben deschis g . Alba-galbuie
clulborze la portocaliu deschis Gallbi - potaeele translucid
MIROS/GUST Caracteristic oudlor, fard miros si gust strain
CONSISTENTA Lichid omogen

64



Fiecare membru al echipei inregistreaza rezultatele evaluarii proprii intr-o
fisa de apreciere, dupa care calculeaza punctajul total al probei (tabelul 6.2).
Tabelul 6.2/Table 6.2
Fisa individuala de analiza senzoriala prin metoda scarii de punctaj
Individual Sensory Analysis Sheet by scaling scoring method

Numarul de cod al probei........................
Numele si prenumele degustitorului.......................
Numirul Caracteristici Punctaj Observatii
probei senzoriale acordat
Aspect
Culoare
Miros/Gust

Consistenta
Total

Punctajele acordate de fiecare degustitor pentru fiecare Insusire
organoleptica sunt trecute intr-o fisa centralizatoare. Se calculeazd punctajul mediu
(Pm) pentru fiecare caracteristica senzoriald, iar prin adunarea acestora se obtine
punctajul total al produsului respectiv (tabelul 6.3).

Tabelul 6.3/Table 6.3
Fisé de centralizare a rezultatelor metodei scérii de punctaj
Scaling scoring tool scaling sheet

Punctaj individual (Pi)
degustitorului Aspect Culoare Miros/Gust | Consistentd

Punctaj
mediu/caracteristica
Punctaj total/proba

Pe baza punctajului total se face evaluarea nivelului calitativ al produsului din
punct de vedere senzorial, respectiv incadrarea lui in niveluri de calitate pe scara
0...20 (tabelul 6.4).
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Tabelul 6.4/Table 6.4
Scara de punctaj pentru evaluarea calitativa (0 - 20 puncte)
Scoring scale for qualitative assessment (0 - 20 points)

Pf:gfj Calificativ Caracterizarea produsului

< Produsul are insusiri senzoriale pozitive, specifice.
481420 HEE D [T Nu prezinta niciun fel de defecte perceptibile.
Produsul are insusiri pozitive specifice destul de conturate,
dar si defecte foarte mici, nesemnificative.
Produsul prezinta insusiri specifice slab conturate dar si
defecte mici.
Produsul prezinta defecte din cauza carora este inferior
calitatii minime din standardul de produs.
41-7 Riu Produsul prezinta defecte din cauza carora este
' necorespunzator pentru consum.
0-4 Foarte rau Produs alterat.

15,1-18 Buna

12,1-15 Satisfacator

7,1-12 Nesatisfacatoare

Metode de apreciere a caracteristicilor fizico-chimice ale ovoproduselor
Determinarea valorii pH
Reprezinta un test de calitate fizica a produselor derivate din ou si nu numai.
Aceasta constituie o modalitate prin care se verificd denaturarea produsului pe o
perioada de timp data.
Concentratia ionilor de hidrogen diferd intre componentele oului, dar este
dependenta si de specia de la care provine.
Stabilirea valorii pH s-a realizat cu ajutorul metodelor electrometice si a
presupus imersarea electrodului in produs si citirea valorii Inregistrate (fig. 6.11).

Figura 6.11 Determinarea va]orii pH (original)
Figure 6.11 Determination of pH value

In prealabil, pH-metrul a fost calibrat in doua puncte, folosind solutiile
etalon pentru pH 4,01 si 7,01; Tnainte si dupa fiecare masurare, electrodul a fost
scufundat intr-o solutie speciald de curatare.
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Determinarea azotului usor hidrolizabil
Permite aprecierea starii de prospetime a unui produs alimentar.

Principiul metodei constd in antrenarea amoniacului prin distilare cu vapori
de apa si captarea acestuia intr-o solutie acida cu titru cunoscut; excesul de acid se
titreazd cu o baza, iar pe baza volumului de acid utilizat la neutralizarea
amoniacului se calculeaza cantitatea de azot usor hidrolizabil care a rezultat din
proba analizata (Sindilar s.a., 1998).

Procedeul de lucru a necesitat parcurgerea mai multor etape.

a) Pregitirea balonului de titrare. Intr-un balon Erlenmayer de 500 ml s-au
introdus 15 ml de acid sulfuric (0,1n) si cateva picaturi de rosu de metil solutie
alcoolicad 1%. Balonul de titrare s-a asezat la partea de jos a refrigerentului, capatul
liber al alonjei fiind cufundat permanent in solutia de acid din balonul de titrare.

b) Pregitirea balonului de fierbere. In balonul de fierbere s-au introdus 10
g produs, 250 ml apa distilata, 1 —2 g oxid de magneziu si cativa mililitri de ulei de
parafind. Balonul de fierbere pregatit s-a adaptat la refrigerent.

c) Distilarea a inceput din momentul fierberii, dupa care a continuat cel
putin 30 de minute. In timpul distilarii, amoniacul pus in libertate care era antrenat
cu vaporii de apa, ajungea in refrigerent unde a condensat si a cazut sub forma de
picaturi in solutia de acid din balonul de titrare, intrdnd in reactie cu acidul si formand
sulfatul de amoniu in cazul folosirii acidului sulfuric.

d) Titrarea excesului de acid si calculul azotului usor hidrolizabil.
Cantitatea de acid ramasd libera s-a titrat cu hidroxid de sodiu de aceeasi
normalitate cu a acidului din balonul de titrare (0,1 n), addugat picatura cu picatura

si sub agitare continud, pand a virat culoarea in galben pai persistent (fig. 6.12).

Figura 6.12 Determinarea azotului usor hidrolizabil(original)
a- cantarirea probelor; b- distilarea; c- titrarea excesului de acid.
Figure 6.12 Determination of easily hydrolysable nitrogen
a-weighing samples; b- distillation; c-titration of excess acid.
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Continutul de azot usor hidrolizabil (exprimat ca amoniac in mg/ 100 g) s-a
calculat dupa formula:
mghH, = YaXla VoXla X7,
Mp
in care: V, = mL acid introdusi in balonul de titrare;
f, = factorul acidului folosit;
V, = mL NaOH folositi la titrarea excesului de acid;
f, = factorul solutiei de NaOH ;
1,7 = echivalentul in mg amoniac a 1 mL acid 0,1n;
m, = cantitatea de produs luat in analiza (g).
Cantitatea de amoniac variazd 1n functie de gradul de prospetime al
produsului, astfel:
=  pentru produsul proaspat = pana la 25 mg %;
= pentru produs relativ proaspat = 25 — 35 mg %;
= pentru produs alterat = peste 35 mg %.

Identificarea hidrogenului sulfurat

Acesta rezulta din descompunerea aminoacizilor cu sulf si prin urmare,
identificarea lui permite evaluarea starii de prospetime a unui produs alimentar
(Bondoc s.a., 2002).

Principiul metodei constd in evidentierea cantitativd a hidrogenului sulfurat cu
ajutorul acetatului de plumb formand sulfura de plumb (compus de culoare brun neagra).

Intr-o placa Petri s-au introdus cca 10 g din probd, peste care se adaugi
cateva picaturi de acid fosforic 5% pentru grabirea reactiei. Pe interiorul capacului
placii s-a lipit o bucata de hartie de filtru imbibata in solutie acetat de plumb 10%.
Placa s-a acoperit cu capacul si s-a ldsat in repaus 20 minute, dupa care s-a examinat
hartia de filtru, observand daca au aparut modificari de culoare (fig. 6.13).

Figura 6.13 Identificarea hidrogenului sulfurat (original)
a- probe de albus; b- probe de melanj.
Figure 6.13 Identification of hydrogen sulphide
a-egg white sample; b- melange sample.

68



Interpretarea rezultatelor s-a facut astfel:

e la produsul proaspét: nu s-a observat nici o modificare a culorii (reactie
negativa);

e la produsul relativ proaspat: s-a observat aparitia unei culori brune pe
marginile hartiei de filtru (reactie slab pozitiva);

e la produsul alterat: in functie de tipul de alterare, hartia de filtru s-a
colorat de la brun si pana la negru cu luciu metalic (reactie pozitiva).

Determinarea vascozitatii

Aceasta insusire fizica reprezinta proprietatea fluidelor de a opune rezistenta
la curgere, ca rezultat a interactiunii mecanice dintre particulele constituente.

Initial s-a considerat ca albusul, galbenusul si melanjul sunt fluide
nenewtoniene, care nu respecta legea lui Newton asupra vascozitatii, dar Scalzo
s.a. (1970) au demonstrat ca acest tip de produsele sunt fluide Newtoniene.

Vascozitatea este influentatd de temperatura si valoarea pH si s-a determinat
cu reometrul (Lamy Rheology) cu cilindru concentric, care are la baza principiul
curgerii laminare in jurul unor corpuri rotitoare, astfel mésurand cuplul indus de
vascozitatea lichidului la temperatura de +4°C, la diferite viteze de rotatie (5-80
rpm) timp de 60 secunde (fig. 6.14).

Figura 6.14 Determinarea véscozitatii cu reometrul Lamy Rheology (original)
Figure 6.14 Determination of viscosity with Lamy Rheology rheometer

Determinarea continutului in apa
A fost efectuata prin metoda uscarii la etuva cu temperatura controlata si
cantariri repetate pana la masa constanta (Vacaru-Opris s.a., 1994).
Pentru determinarea umiditatii, probele s-au introdus in fiole de cantarire
aduse la greutate constanta si apoi s-au uscat la etuva la +105°C, timp de 4 ore.
Fiolele cu probele uscate s-au scos din etuva,s-au racit, S-au cantarit si s-au
reintrodus in etuva timp de 1 ord. Operatiile de uscare si cantarire s-au repetat pana
cand greutatea dintre doud cantériri succesive nu a depasit 0,6 mg (fig 6.15).
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Figura 6.15 Determinarea continutului in substantd uscata prin uscarea la etuva(original)
a-etuva termoreglabila; b- exicator
Figure 6.15 Determination of dry matter content by oven drying
a-thermoregulable heat exchanger; b-exicator

Umiditatea si substanta uscatd s-au calculat folosind urmatoarele relatii
matematice:

U (%) = M %100
m,

SU (%) = 100 (%) — U (%)
in care: U este continutul absolut de apa(%);
M, — masa probei luate in lucru (g);

M, usc. — Masa probei uscate(g);
SU — substanta uscata absoluta (%).

Determinarea continutului in proteine

A fost determinat prin metoda Kjeldahl, cu ajutorul sistemului cu acelasi
nume, care are la baza urmatorul principiu: descompunerea completd a substantelor
organice prin fierbere cu acid sulfuric concentrat si catalizator; astfel, carbonul
trece in dioxid de carbon, iar azotul sub forma de sulfat de amoniu, apoi prin
distilare in prezenta hidroxidului de sodiu sulfatul de amoniu este descompus.
Amoniacul format este prins intr-o cantitate masuratd de acid sulfuric 0,1 n de unde
este determinat titrimetric.

Aparatura de laborator si materialele au fost cele specifice determinarii
proteinei brute si anume: balanta analitici DENVER PI-214, Sistem Kjeldahl -
Velp, sticlarie de laborator specifica (biurete, pipete, palnii, baloane cotate etc.).

Probele, cantarite la =1 g, s-au transferat cantitativ in fiecare din cele 6
tuburi de digestie, adaugandu-se apoi 3-4 g din amestecul catalizator
(CuS0O,+K;S0,) si 25 ml H,SO,4 96%.

Digestia probelor s-a desfasurat in decurs de 210 minute, timp in care
amestecul esantion+catalizator+reactiv a atins succesiv 3 paliere de temperatura:
+120°C, +240°C, respectiv +420°C. La finalul programului, tuburile s-au ridicat
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pentru racire si, inainte de a trece la etapa de distilare, in fiecare fiold s-a introdus
cate 20 ml apa-distilata.

Pentru fiecare distilare, modulul UDK7 a consumat 50 ml NaOH 33% si 50
ml apa distilata.

Dupa racire, tuburile de digestiec au fost preluate si atasate la portul de
distilare. In paharul final de captare a solutiei azotate s-a adaugat 25 ml H;BO; 4%,
si 5 picaturi de fenolftaleina.

In etapa urmitoare, solutia din paharul de captare s-a supus titrarii cu H,SO,
0,1N, pana la virarea culorii din roz in galben pal (fig. 6.16).

Volumul de H,SO, (0,1N) utilizat la titrare, precum si celelalte cantitati de
reactivi utilizate s-au introdus in urmétoarea relatie de calcul:

0,0014x 2(v1 —V72x f} x 6,25
x100

% proteine =
m

in care: v, = volumul de H;BO3 4% introdus in paharul colector (ml) (25ml);
v, = volumul de H,SO,4 0,1N folosit la titrare (ml);
f = factorul solutiei de H,SO, (1,1);

m = masa probei (g).
Wl

[

Figura 6.16 Determinarea continutului in proteine (original)
a- mineralizarea; b-distilarea; c-titrarea
Figure. 6.16 Determination of protein content
a- mineralization; b- distillation; c-titration

Determinarea continutului in aminoacizi

Determinarea constd in ruperea lantului de aminoacizi din molecula de
proteina prin hidroliza acida cu acid clorhidric 6n. Aminoacizii cu sulf, metionina
si cisteina sunt oxidati cu acidul performic la sulfonatul de metionind si acidul
cisteic nainte de hidroliza. Excesul de acid performic se descompune prin
adaugare de metabisulfit de sodiu.
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Aminoacizii sunt determinati prin cromatografie lichidd de inalta
performantad dupa derivarea probelor cu ortoftalaldehida si detectie la 338pum.

Determinarea s-a efectuat in conformitate cu standardul SR EN ISO
13903:2005 si adecvata pentru lichid cromatograf Surveyor Plus HPLC echipat cu
detector PDA, coloand Hypersil BDS C18 cu silic gel (250x4,6 mm), marimea
particulelor 5 um cu faza inversa (Thermo Electron SUA).

Calculul concentratiei s-a facut raportdnd aria picurilor la curba de
calibrare si a fost exprimat in grame de aminoacid pe 100g produs.

Determinarea continutului in lipide

Principiul metodei presupune extractia grasimilor cu ajutorul unui solvent
adecvat, intr-un sistem inchis, prin sifonari repetate, indepartarea solventului prin
uscare la etuva si dozarea grasimilor extrase prin cantarire (Savu s.a., 1997).

Probele de analizat, fiecare cu masa cuprinsd in intervalul 2,5-3g s-
auintrodus in pliculete din hartie de filtru si acestea au fost introduse in cartusele
aparatului, atasate ulterior la cele 3 coloane de extractie.

in vasele de fierbere a solventului s-a adiugat eter de petrol (80 ml/pahar)
si chipsuri de uniformizare a fierberii. In momentul debutului fierberii solventului,
cartusele S-au imersat in vase si S-au mentinut in aceastd pozitie cca 30 minute,
timp in care temperatura din baia de solvent a atins 111°C (Immersion Phase).

In urmatoarea etapa a programului, cu o duratd de 120 minute, cartusele cu
probe s-au ridicat din vasele cu solvent si au fost spalate continuu in vaporii de eter
care circula 1n circuit inchis (Washing Phase).

In aceasta etapa, lipidele din proba solvite in prealabil in perioada de
imersie, s-au scurs in vasele de extractie impreuna cu solventul (fig. 6.17).

LU S

Figura 6.17 Determinarea continutului in lipide (original)
Figure 6.17 Determination of lipid content

Dupa incheierea celor doud ore, programul intrd in faza de recuperare
(Recover Phase), cu o durata de 30 minute si in care ultimele resturi de substante
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grase impreund cu solventul s-au scurs din cartuse in vasele de extractie iar
reactivul a fost recuperat intr-un vas colector, in proportie de ~60% din cantitatea
introdusa initial.

Vasele de extractie s-au retras din coloanele aparatului si s-au introdus in
etuvd, pentru uscarea completa si aducerea la greutate constanta.

Diferenta dintre masa vaselor dupa extractie si masa acestora dinainte de
extractie reprezintd cantitatea de lipide extrasid din proba. Aceastd cantitate se
raporteaza la masa probei si se exprima procentual, conform formulei:

me —m;
%G =——"
m
in care: mf =masa finala a vasului de extractie (g);
M;=masa initiald a vasului de extractie (g);

m=masa probei (g SU).

x100

Determinarea continutului in acizi grasi

Principiul metodei a constat in transformarea acizilor grasi din proba in
esteri de metil si apoi separarea prin coloana cromatografica si identificarea
acestora prin compararea cu cromatograma standard si cuantificarea procentuald a
esterilor acizilor grasi din proba.

Prepararea esterilor metil a acizilor grasi s-a efectuat conform standardului
SR EN ISO 5508:2002 si a presupus cantarirea unui gram de proba uscata la 65°C
si analizarea cu ajutorul cromatografului Perkin Elmer Clarus 500 echipat cu
detector de ionizare cu flacara si coloand BPx70, cu faza stationara cu o lungime de
60m si diametrul interior de 0,25mm.

Gazul purtator a fost hidrogenul, iar gazul ars a fost aer de puritate
analitica. Cantitatea de esteri ai acizilor grasi din proba s-a calculat prin raportarea
suprafetei esantionului la suprafata standard si dilutia.

Rezultatele au fost exprimate in grame de acizi grasi pe 100 grame de lipide.

Determinarea continutului in substante minerale totale

In creuzetele aduse la masi constanti s-au cintirit 3 g din proba de
analizat, dupa care creuzetele au fost puse pe o baie de nisip pana la carbonizare,
iar apoi s-au introdus in cuptorul de calcinare la 550°C, pana cand rezidul nu a mai
prezentat puncte negre, fapt ce a indicat o calcinare completa si corecta.

Dupa calcinarea completa, creuzetele s-au scos din cuptor si s-au introdus in
exicator pentru a se raci.

Dupa racire, creuzetele s-au cantarit si s-au reintrodus in cuptorul de
calcinare Inca o ord, operatiunea repetdndu-se pana cand diferenta dintre cantériri
nu depéseste valoarea de 0.0025 g (fig. 6.18 a si b).

Dupa atingerea masei constante a creuzetelor continand proba calcinata, se
aplica relatia matematica:

Cen(%) = ﬂ
m
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unde: Cen(%) = continutul in cenusa,
¢ —rezidul calcinat (g);
m — masa probei de analiza (g).

Figura6.18 Determinarea continutului in substante minerale totale(original)
a-carbonizarea probelor; b-calcinarea probelor;
Figure 6.18Determination of total mineral content
a-samples carbonization; b-samples calcination;

Determinarea continutului in substante extractive neazotate
Continutul probelor studiate (melanj, albus si gilbenus) in substante
extractive fara azot (SEN) a fost evidentiat prin calcul matematic, fiind de fapt
diferenta ramasa dupa ce, din SU (%) s-au scazut proportiile celorlalte componente
chimice, de naturd minerald sau organica, respectiv:
%SEN = S.U.% - Cenusa% - (Grasimi% =+ Proteine%)

Determinarea continutului in fosfor.

Cantitatea acestuia s-a determinat prin metoda spectrofotometrica.

in creuzetele de calcinare s-au cantirit cite 1 g de proba. Acestea s-au
calcinat in cuptor la 550°C pana la obtinerea unor cenusi albe - gri.

Peste cenusile obtinute s-a adaugat solutie de acid clorhidric, iar creuzetele
s-au pus pe baie de nisip pentru a se evapora la sec. Dupa dizolvarea reziduurilor
cu solutie de acid clorhidric s-au fiert timp de 5 minute pe baia de nisip.

Solutiile filtrate au fost aduse la semn cu apa distilata in baloane cotate de 50
mL (fig. 6.19).

Parte din fiecare solutie filtratd s-a introdus in eprubete impreuna cu
reactivul vanado-molibdenic. Dupa omogenizare, solutiile au fost lasate in repaus
timp de 10 minute pentru aparitia coloratiei galbene (fig. 6.19 c).
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Figura 6.19Determinarea continutului in fosfor (original)
a-pregatirea probelor; b- pregatirea solutiilor; c- developarea coloratiei; d- masurarea absorbantelor
Figure 6.19 Determination of phosphorus content
a- preparing evidence; b- preparing solutions; c- development of coloration; d- absorbance
measurement

Masurarea absorbantelor s-a facut la spectrofotometru, la o lungime de
undd de 430 nm prin comparatie cu solutia de referintd. Curba de etalonare s-a
trasat in 5 puncte prin prepararea din solutia standard de fosfor a unor solutii cu
concentratii diferite de fosfor, de 5, 10, 20, 30 si 40 mg/L. Concentratiile de fosfor,
exprimate in g/kg SU, sunt calculate in functie de masa de probd cantarita si de
dilutiile facute.

Determinarea continutului de calciu si magneziu
A fost aplicatd metoda de spectrometriec de absorbtie atomica. Probele
analizate au parcurs aceleasi etape: cantdrire, calcinare, dizolvare, filtrare si
aducere la semn in baloane cotate ca si la metoda de determinare a fosforului. O
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cantitate din solutia filtratd s-a diluat cu apa bidistilatd dupa care s-a adaugat
solutia tampon de clorura de lantan si de cesiu (Merck) si solutie de acid clorhidric.

Masurarea absorbantelor s-a facut la spectrofotometrul de absorbtie atomica
la o lungime de undd de 422,6 nm prin comparatie cu solutie martor de lantan-
cesiu.

Curba de etalonare s-a trasat in 3 puncte prin prepararea din solutia standard
de calciu (Merck) a unor solutii cu concentratii diferite de calciu, de 0,5, 1,5, 2,0
mg/L si curba pentru magneziu s-a realizat in 3 puncte (0,02; 0,05; 0,1 ppm),
probele s-au citit la A = 285,2 nm.

Rezultatele s-au obtinut cu ajutorul formulei de calcul:

C-V-1000
M -1000”

in care: E - continutul elementului analizat;

C - cantitatea preluati din curba standard, pgxmL™;

V- volumul total al solutiei probei (50 mL);

M - cantitatea de proba luata in lucru, g; 1000 - factorul de raportare a
continutului la 1000 g (1 kg);

1000*- factorul de transformare a pg in mg.

Emgkg™ =

Metode de apreciere a caracteristicilor microbiologice ale ovoproduselor
Desi produsele alimentare lichide sunt supuse unui tratament termic, prezinta
risc pentru sanatatea publica si de aceea este necesara urmarirea unor germeni
patogeni la produsele finite.

Identificarea NTGMA (numarul total de germeni mezofili anaerobi)

Determinarea acestora s-a efectuat prin metoda dilutiilor decimale, care a
presupus cantdrirea a 10 ml din produsul de analizat, omogenizarea in pungi de
polietilena sterile cu 90 ml SFP (ser fiziologic peptonat) si omogenizarea probei
la Smasher obtinandu-se prima dilutie (10 sau 1/10).

In continuare, s-a procedat la obtinerea de dilutii decimale succesive. Din
fiecare dilutie stabilitd pentru Tnsdmantare s-a repartizat cate Iml in centrul a
doua placi Petri. Pentru a se realiza inoculul, in placi s-a turnat 15 ml mediu de
cultura topit si racit la +45°C, dupa care s-a amestecat inoculul cu geloza Plate
Count, prin miscari inainte si Tnapoi si dreapta, stanga.

Dupa solidificarea mediului, placile Petri s-au marcat cu numarul probei,
denumirea mediului si data punerii in lucru, apoi s-au introdus in termostat cu
capacul in jos, la temperatura de +30°C.

Dupa cele 72 ore de termostatare (SR EN ISO 4833-1/2014), placile Petri
au fost scoase si s-au numadrat coloniile care s-au dezvoltat (s-au luat in
considerare placile in care s-au dezvoltat intre 15-300 colonii mici punctiforme
si de culoare alba) (fig. 6.20).
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Figura 6.20 Identificarea NTGMA (numarul total de germeni mezofili anaerobi) (original)
a -cantarirea; b —prepararea dilutiilor; c- insamantarea placilor; d-identificarea NTGMA
Figure 6.20 Identification of TNAMG (total number of anaerobic mesophilic germs)
a-weighing; b - preparation of dilutions; ¢ - sowing the plates; d-TNAMG identification

Daca numarul de colonii din cele doua placi corespunzatoare probei contin
mai putin de 15 colonii, rezultatul urmeaza a fi exprimat ca mai putin de 10 UFC
de microorganisme/ml.

In momentul in care pe placa Petri insdmantata cu dilutia cea mai mica nu
s-a dezvoltat nici o colonie, rezultatul a fost exprimat ca mai putin decat 1 x
factorul de dilutie, germeni /ml produs.

in situatia in care la una din dilutiile insimantate s-au dezvoltat 15-300
colonii, rezultatul s-a calculat prin inmultirea mediei aritmetice a numarului de
colonii gasite pe cele doua pléci Petri, cu factorul de dilutie.

in cazul insamantarii a doud dilutii succesive, daca numarul de colonii de pe
placi a fost de 15-300, iar raportul intre valorile gasite la cele doud dilutii este mai
mic de doi, s-a luat in considerare valoarea cea mai mici. in momentul in care
raportul este mai mare de doi, rezultatul nu s-a mai luat in considerare.
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Daca la dilutia cea mai mare insamantatad s-au dezvoltat peste 300 colonii,
rezultatul se da ca ,,mai mult decat 300 x factorul de dilutie, germeni/ml produs”.

Identificarea bacteriilor din genului Enterobacter spp.

Identificarea bacteriilor apartinand Enterobacter spp. se face prin metoda
orizontald de detectie si enumerare, care presupune omogenizarea probei cu
diluantul SFP, inocularea agarului cu rosu violet bild glucoza (VRBG) in doua
placi Petri cu o cantitate specificd de probad pentru analiza si apoi pregétirea altor
placi care contin dilutiile zecimale ale probei pentru analizd sau ale suspensiei
initiale, in dublu strat, placile incubandu-se la + 37°C, timp de 24 de ore (metoda
sandwich) (fig.6.21).

a
Figura 6.21 Identificarea bacteriilor din genul Enterobacter spp (original)
a- inocularea agarului cu rosu violet bila glucoza (VRBG); b- confirmarea prin fermentarea glucozei
Figure 6.21 Identification of bacteria of the genus Enterobacter spp
a - inoculation of purple-red purple bile glucose (VRBG); b - confirmation by fermentation of glucose

Confirmarea se face prin fermentarea glucozei de catre microorganismele ce
formeaza colonii caracteristice si care prezintd o reactie negativa pentru oxidaza si
pozitiva pentru fermentarea agarului glucozat (SR 1SO 21528-2: 2007)

Identificarea stafilococilor coagulazo-pozitivi (Staphylococcus aureus si alte
specii)

Tehnica utilizata a fost metoda orizontala de detectie pentru numérarea
stafilococilor coagulazo-pozitivi din produsele destinate consumului uman sau din
hrana animalelor avand ca tehnicd utilizarea mediului solid agar cu plasma de
iepure si fibrinogen bovin care a presupus numadrarea coloniilor obtinute, dupa
incubare aeroba la +35.

S-a preferat prepararea in duplicat a placilor cu mediu selectiv de agar cu
fibrinogen bovin sau plasma de iepure cu o cantitate precizata de proba de 1 ml.
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Prin utilizarea dilutiilor zecimale a probei sau a suspensiei initiale, s-a repetat
inocularea cu cate doua placi pe dilutie. Dupa inoculare, s-au incubat placile la +35
timp de 18 h pana la 24 h si din nou 24 de h daca este cazul.

Stafilococii formeaza colonii mici, negre, gri sau chiar albe, inconjurate de
un halou de precipitat, care indica activitatea coagulazei (fig. 6.22).

Figura 6.22 ldentificarea stafilococilor coagulazo-pozitivi (original)
Figure 6.22 Identification of positive coagulase staphylococci

Exprimarea rezultatelor s-a facut ca prezent sau absent pentru stafilococii
coagulazo-pozitivi pe mililitru de produs. Metoda utilizata pentru determinarea
stafilococilor din produsele destinate consumului uman este descrisa in standardul
ISO 6888-3:2003.

Identificarea bacteriilor din genul Salmonella spp.

Aceastd determinare s-a realizat prin metoda orizontalda de detectie.
Bacteriile din genul Salmonella spp. sunt microorganisme ce formeaza colonii
tipice sau mai putin tipice pe medii selective utilizdnd urmatoarele etape: de
preimbogatire in mediu lichid neselectiv, apa peptonata (APT) este inoculata la
temperatura ambiantd cu proba de analizat, fiind incubatd apoi la +37°C timp
de 18 ore.

A doua etapd de imbogatire in mediul selectiv semisolid Rappaport-
Vasiliadis modificat (MSRV) cu cultura obtinutd in perioada de preimbogatire
si in mediul Muller-Kauffmann tetraionat-novobicind (MKTTn) tot la +37°C.

Placa MSRV s-a incubat apoi la +41,5°C timp de 24 de ore, iar daca
placa a fost negativa s-a mai incubat inca o data la aceeasi temperatura.

Etapa a treia de izolare selectiva si identificare cand din culturile din
etapa a doua se inoculeaza pe doud medii solide selective, unul cu agar cu
xiloza lizina deoxicolat (XLD) si un alt mediu selectiv complementar agarului
XLD, la alegere Hektoen (HK) dupd care s-au incubat la +37°C si s-au
examinat dupa 24 de ore (fig.6.23).

79



:1; : Ix%

LR

1
- i - Ml = 6§ 3

-
=

d
Figura 6.23 Identificarea bacteriilor din genul Salmonella spp. (original)

a - etapa de preimbogatire; b - etapa de imbogatire in mediu selectiv; c- izolare selectiva si
identificare; d-confirmarea biochimica a coloniilor prezumtive de Salmonella spp.
Figure 6.23 Identification of bacteria of the genus Salmonella spp.

a - pre-enrichment stage; b - enrichment stage in selective medium;c - selective isolation and
identification; d- the biochemical confirmation of presumptive colonies of Salmonella spp.

Placile pozitive au fost supuse testelor biochimice si serologice (SR EN 1SO
6579:2003/AC:2009). Conform limitelor stipulate in Regulamentului (CE) nr.
1237/2007 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, Salmonella
spp. trebuie sa fie absenta in 25 mililitrii din proba de analizat.

Metode de analiza statistica a rezultatelor
Datele obtinute au fost prelucrate statistic, calculandu-se: media aritmetica,
varianta, abaterea standard a mediei, coeficientul de variabilitate.
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Media aritmetica ( X)

De-a lungul dezvoltarii sale in timp si spatiu, un fenomen oarecare
inregistreaza o serie de niveluri individuale. Media acestor niveluri individuale este
expresia sintetizarii intr-un singur nivel reprezentativ a tot ce este esential, tipic si
obiectiv in aparitia, manifestarea si dezvoltarea fenomenelor de masa.

Se recomanda ca nivelurile individuale (n) ale unui fenomen asupra caruia se
efectueaza o analiza statisticd, sa ia valori mai mari sau cel putin egale cu 4, in caz
contrar atdt media cat si ceilalti indicatori statistici avand un grad redus de
semnificatie.

Formula matematica si calculul mediei aritmetice este urmatoarea:

DX

n

X =

unde: ZX - suma valorilor individuale;

N - numar de probe.

Varianta (s2) denumita si patratul mediei, ofera indicatii asupra variabilitatii
caracterului studiat si asupra gradului de dispunere a variabilei in jurul valorii
centrale. Se calculeaza dupa relatia:

unde:) 52 =y (x— 7)2 - Suma patratelor abaterilor fatd de medie.

n-1 — numarul gradelor de libertate

Gradele de libertate (GL) indicad numarul valorilor independente intre ele
(adicd a caror valoare nu poate fi dedusd din cunoasterea celorlalte valori). Ca
reguld generald, numarul gradelor de libertate este egal cu numarul de observatii
independente din sursa de variatie minus numarul parametrilor estimati din calculul
variabilei (Sandu s.a., 1995).

Deviatia standard (s) (abaterea standard a wvalorilor individuale) este
prezentata in valori absolute specifice caracterului analizat. Variabilitatea unui
caracter cercetat este direct proportionala cu marimea deviatiei standard. Cu cat
aceastd marime este mai ridicata, cu atat si variabilitatea caracterului analizat este
mai mare §i invers. Formula de calcul pentru deviatia standard este:

s=+/s’

Abaterea standard a mediei (+s¥) reflectd gradul de incarcare cu eroare a
mediei aritmetice si indicd limitele intre care se afld media adevaratd. Formula
utilizatd pentru calcul este:

— S
+ =t—
SX i
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Coeficientul de variabilitate (V%) reprezintda masura variabilitatii
caracterului analizat si se exprima procentual.
Formula de calcul utilizatd pentru V % este:

V=3x 100
X

Cu ajutorul acestui estimator exista posibilitatea de comparare a gradului de
variatie a diferitelor caractere ce au unitati de masura diferite.

In functie de mirimea coeficientului de variabilitate probele se apreciazi ca
fiind cu o variabilitate micd, cand V are valori mai mici sau egale cu 10 %; cu
variabilitate mijlocie cand V are valori cuprinse intre 10 si 20 % si cu variabilitate
mare cand V are valori ce depasesc 20%.
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Capitolul 7. SERIA I DE EXPERIENTE: ,,REZULTATE CU
PRIVIRE LA PARAMETRII CALITATIVI Al
OVOPRODUSELOR STUDIATE”

Chapter 7. SERIES | OF EXPERIENCE: ,,RESULTS ON THE
QUALITATIVE PARAMETERS OF STUDIED EGG PRODUCTS”

7.1. Calitatea melanjului lichid pasteurizat

7.1.1. Insusirile senzoriale ale melanjului pasteurizat

Aprecierea organolepticd a melanjului lichid pasteurizat s-a efectuat prin
metoda punctelor, conform careia produsul care nu obtine minim 12 puncte este
considerat ca fiind nesatisfacator (impropriu pentru consum).

Aceastd metodd a implicat un numar de zece degustatori care au acordat
punctaje individuale unor caracteristici (aspect, culoare, miros/gust si consistenta)
ale produselor analizate; datele obtinute in urma aprecierii senzoriale au fost
centralizate, apoi s-a calculat punctajul mediu pe caracteristica, precum si punctajul
total al probei (tabelul 7.1).

Tabelul 7.1/ Table 7.1
Rezultatele examenului senzorial al melanjului lichid pasteurizat (metoda

punctelor)
The results of the pasteurized liquid melange sensory examination (point method)
Nr. Numele Punctaj individual (Pi)
crt. degustatorului Aspect | Culoare | Miros si gust | Consistentd
1 Degustator 1 5 5 5 S
2 Degustator 2 5 5 5 4
3 Degustator 3 4 5 5 5
4 Degustator 4 5 5 5 5
5 Degustator 5 5 5 5 S)
6 Degustator 6 5 5 5 4
7 Degustator 7 4 5 5 S
8 Degustator 8 5 5 5 5
9 Degustator 9 5 5 5 5
10 Degustator 10 5 5 5 5
Punctaj
mediu/caracteristicd 4.8 S S 48
Punctaj total/probd 19,6

Conform datelor prezentate, se observa ca au fost depunctéri pentru aspectul
produsului (2 degustatori din 10 au acordat nota 4) si pentru consistenta (2
degustatori au acordat nota 4), de unde si un scor de numai 4,8 puncte la fiecare din
cele doua caracteristici.
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Punctajul total obtinut de produsul ,,melan;j lichid pasteurizat” a fost de 19,6
puncte, acesta obtinand calificativul foarte bine, ceea ce denota ca prezintd insusiri
specifice bine definite si nu are defecte perceptibile.

7.1.2. Proprietatile fizice ale melanjului pasteurizat
Insusirile fizice ale unui aliment oarecare, in cazul nostru melanjul lichid
pasteurizat, este unul din atributele importante in decizia luatd de consumator
pentru alegerea respectivului produs.
Primul indicator de calitate determinat la produsul ,melanj lichid
pasteurizat” a fost valoarea pH, parametru fizic care influenteaza conservabilitatea.
Datele obtinute pentru valoarea pH au indicat limite de variatie cuprinse
intre 0 minima de 7,47 si o maxima de 7,60, de unde si un coeficient de
variabilitate foarte mic (V%=0,67), sinonim cu o foarte bund omogenitate a
caracteristicii analizate (tabelul 7.2).
Tabelul 7.2/Table 7.2
Indicatorii fizici de calitate ai melanjului lichid pasteurizat
Physical quality indicators of pasteurized liquid melange

Estimatori statistici
Specificare n — — -
X £sy V% Minima | Maxima
Valoarea pH 10 7,54+0,02 0,67 7,47 7,60
Hidrogenul sulfurat 5 Absent (5 probe)
Azoz‘él];f\j’;?fégg)zab” 10 | 10,930,138 532 | 1025 | 11,60
5 rpm 10 427,51£2,82 2,09 415,20 | 441,20
Vascozitatea | 20 rpm | 10 294 27+3,17 341 208,96 | 308,16
(mPa.s) 40rpm | 10 267,02+2,47 2,93 253,41 | 279,30
80 rpm | 10 243.02+2,60 3,39 234,61 | 256,10

Valoarea pH medie determinata de noi pentru melanjul lichid pasteurizat a fost
de 7,54+0,02 si se incadreaza intre limitele indicate de literatura de specialitate (6,57
- Unluturk  s.a., 2010 si 7,81 - Dogruers.a., 2015) dar si in specificatiile
producitorului care prevede ca aceasta valoare si fie de 7-8.

Pentru identificarea hidrogenului sulfurat din probele prelevate s-au urmarit
eventualele modificari de culoare In urma reactiei cu acetatul de plumb; in nici una
din cele cinci probe analizate acesta nu a fost prezent. Reactia pentru hidrogenul
sulfurat a fost negativa fapt ce indicad ca produsul analizat de noi a fost de prima
prospetime (tabelul 7.2).

Pentru azotul usor hidrolizabil determinat din melanjul lichid pasteurizat,
valoarea medie obtinuta a fost de 10,93+0,18 mg NH3/100g, cu un coeficient de
variabilitate de numai 5,32%, fapt ce indicd omogenitatea caracteristicii analizate.

In cazul produsului analizat de noi, limitele de variatie pentru continutul in
azot usor hidrolizabil au oscilat intre 0 minima de 10,25 mg NH3/100g si 0 maxima
de 11,60 mg NH3/100g (tabelul 7.2).
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Limita maximd admisibild pentru azotul usor hidrolizabil prevazutd in
legislatia romaneascd pentru produsele alimentare proaspete este de 25 mg
NH,/100g.

Datele referitoare la vascozitatea melanjului indica scdderea acesteia pe
masura cresterii vitezei de rotatie la care s-a facut determinarea.

Astfel, vascozitatea masuratd la 5 rpm a avut o valoare medie de
427,51+2,82mPa.s, cea masuratd la 20 rpm a Iinregistrat o valoare de
294,27+3,17mPa.s, determindrile efectuate la 40 rpm au indicat un nivel de
267,02+2,47mPa.s, iar cele executate la 80 rpm s-au finalizat cu o véscozitate
de243,02+2,60mPa.s (tabelul 7.2).

Calcularea coeficientului de variabilitate pentru fiecare din cele patru viteze
de rotatie la care s-a determinat vascozitatea a relevat valori cu mult sub pragul de
10% (V%= 2,09-3,41), ceea ce indica omogenitatea caracteristicii analizate.

7.1.3. Compozitia chimica a melanjului pasteurizat

Indicatorii chimici au fost apreciati in legaturd cu calitatea produselor
analizate.

Referitor la continutul in apa, s-a identificat o valoare medie de
75,59+0,04%, cu o maxima inregistrata de 75,80 % si o minima de 75,40%.

Aceasta componenta a melanjului s-a dovedit a fi un caracter foarte omogen,
aspect confirmat de valoarea foarte mica a coeficientului de variabilitate, de numai
0,2% (tabelul 7.3).

Tabelul 7.3/Table 7.3
Indicatorii chimici de calitate ai melanjului lichid pasteurizat
Chemical quality indicators of pasteurized liquid melange

Estimatori statistici Date din
Specificare X +5< ini F Iltera_tur_a de
p X £sx V% Minima | Maxima specialitate
(%) (%) (%) (%)
Apa 75,59+0,04 0,20 75,40 75,80 74,40 -77,86
Substantd uscata 24,41+0,04 0,63 24,20 24,60 22,14 -25,60
Proteine 12,22+0,04 1,26 12,10 12,40 10,56-12,56
Lipide 9,71+0,03 1,22 9,50 9,80 8,11-10,38
miﬁ‘elgsl??gfal o | 099:001 | 051 | 099 1,00 0,09-1,35
Substante
extractive 1,48+0,04 10,09 1,31 1,66 -
neazotate

Literatura de specialitate atribuie melanjului lichid pasteurizat valori ale
continutului hidric cuprinse intre 74,4 — 77,86 % (Nys s.a.,2004, Hossin,2012 si
Lamas2016).
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Continutul in substanta uscatd a melanjului studiat de noi a fost, in medie, de
24,41+0,04 %, valoarea minima fiind de 24,20 %, iar cea maxima de 24,60 %.

Valoarea coeficientului de variabilitate a fost de numai 0,63% ceea ce indica
uniformitatea caracteristicii urmarite (tabelul 7.3).

Limita minimd pentru continutul in substantd uscatd prevazutd in
specificatiile tehnice este de 22,5%. Literatura de specialitate citeazd pentru
substanta uscata din melanj niveluri de 22,14-25,6%.

Determinarile continutului in proteine ale melanjului studiat au indicat faptul
ca intr-adevar oul este o matrice proteica, rezultatul obtinut pentru produsul
proaspat fiind de 12,22+0,04%; specificatiile tehnice care insotesc produsul indica
un continut in proteine de minim 11,15% (tabelul 7.3).

Lamas §.a., in anul 2016 realizdnd un studiu privind compozitia nutritionald
a unor tipuri de ovoproduse lichide proaspete a obtinut continut in proteine de
10,56%, in timp ce Hossin s.a. in anul 2012 identifica o valoare de 12,56% pentru
melanjul proaspat.

In urma determinarilor efectuate pentru stabilirea continutului in lipide al
melanjului lichid pasteurizat s-a gasit un procent mediu de 9,71+0,03%, cu o
minimd de 9,50% si 0 maximd de 9,80%. Continutul de lipide indicat de catre
producitorul ovoprodusului analizat de noi este de minim 8%.

Omogenitatea foarte bund a componentei analizate este data de valoarea de
1,22% a coeficientului de variabilitate (tabelul 7.3).

Studii realizate de Lamas s.a., 2016; Hossin s.a., 2012 si Dogruer s.a., 2015
cu privire la compozitia chimica a mai multor tipuri de ovoproduse afirma ca
melanjul pasteurizat contine 8,11% - 10,38% lipide.

Pentru melanjul lichid, valoarea medie obtinutd in ceea ce priveste
continutul in substante minerale totale a fost de 0,994+0,01%, cu un coeficient de
variabilitate de 0,51% fapt ce indica o omogenitate foarte buna a indicatorului
analizat (tabelul 7.3).

In urma cercetarilor realizate de Souci s.a., 1994 si Lamas s.a., 2016 reiese
ca in melanjul proaspat ponderea continutului in cenusa este de 0,99- 1,35%.

Continutul 1n substante extractive neazotate a inregistrat o valoare medie de
1,48+0,04%. Omogenitatea caracteristicii a fost una mijlocie, valorile
coeficientului de variabilitate fiind de 10,09% (tabelul 7.3).

Valoarea nutritionald a proteinelor din oua a fost indelung cercetata, ea fiind
rezultatul balansului ideal de aminoacizi indispensabili (Guyot s.a., 2013).

Rezultatele analizei aminoacizilor din melanjul lichid pasteurizat sunt
prezentate in corelatie cu limitele de variatie regasite in literatura de specialitate
atat pentru melanjul lichid pasteurizat, cat si pentru melanjul crud.

Analiza aminoacizilor esentiali indicd o valoare totald a acestora de 22,54
g/100g. Principalul constituent a fost valina a carui valoare medie a fost de 4,57 +
0,01 ¢/100g; la polul opus s-a situat metionina care a fost de 0,80 + 0,01 g/100g
(tabelul 7.4).
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Limitele de wvariatie gasite in literatura de specialitate pentru totalul
aminoacizilor esentiali au fost cuprinse intre 5,00-21,78 g/100g pentru melanjul

pasteurizat si intre 2,28-5,24 g/100g pentru melanjul crud.

Totalul aminoacizilor neesentiali determinati a fost de 24,64 g/100g,
preponderent in cadrul acestora fiind acidul glutamic cu un continut mediu de 5,47
+ 0,01g/100g, iar cel mai mic aport avandu-l cisteina a carei valoare medie este de
0,56 + 0,01 g/100g (tabelul 7.4).

Autori precum Kasis s.a., 2010 si Darvish s.a., 2012 au prezentat limite de
variatie a aminoacizilor din melanjul lichid pasteurizat cuprinse intre 11,52 — 46,95
0/100g (tabelul 7.4).

Tabelul 7.4 [Table 7.4

Continutul in aminoacizialmelanjului lichid pasteurizat

The amino acid content of pasteurized liquid melange

Estimatori statistici

Date din literatura de
specialitate (g /100 Q)

Aminoacizi X £s55% . Min Max . .
@noog | | @At | @aoog | Mean | Mea
Valina 4,57+ 0,01 0,14 4,56 4,58 0,79-3,58 0,19-0,77
Izoleucina 2,84+ 0,02 0,10 2,84 2,85 0,64-2,95 0,29-0,59
Leucini 4,47+ 0,01 0,12 4,46 4,48 1,09-4,59 0,53-1,08
Lizina 4,23 +0,01 0,21 4,21 4,23 0,90-3,80 0,45-1,04
Metionina 0,80+ 0,01 1,24 0,79 0,81 0,39-1,70 0,19-0,42
Treonina 2,71 £ 0,02 1,01 2,69 2,74 0,54-2,29 0,30-1,15
Fenilalanina 2,92 + 0,02 0,20 2,91 2,93 0,65-2,87 0,33-0,65
Total
aminoacizi 22,54 - - - 5,00-21,78 2,28-5,24
esentiali
Alanina 3,11+0,01 0,14 3,11 3,12 0,70-2,86 0,35-0,71
Arginina 3,99 £ 0,01 0,20 3,98 4,00 0,79-3,26 0,37-0,78
Acid . 438+0,01 0,33 4,36 4,39 1,26-5,06 0,63-1,23
asparagic
Glicina 1,26 £ 0,01 0,19 1,25 1,27 0,42-1,72 0,21-0,41
AC'd. 5,47+0,01 0,32 5,46 5,49 1,60-6,04 0,81-1,77
glutamic
Serina 3,41 40,01 0,16 3,40 3,41 0,95-2,95 0,46-0,93
Tirozina 2,46 + 0,01 0,32 2,45 2,47 0,52-2,12 0,25-0,47
Cisteina 0,56+ 0,01 1,33 0,55 0,57 0,28-1,16 0,14-0,29
Total
aminoacizi 24,64 - - - 6,52-25,17 3,22-6,59
neesentiali
TOTAL 47,18 - - - 11,52-46,95 | 5,50-11,83

Concluzionand, datele obtinute cu privire la continutul in aminoacizi din
melanjul lichid pasteurizat indica o valoare totala de 47,18 g/100g, din care
22,54 g/100g au fost aminoacizi esentiali, iar 24,64 g/100g aminoacizi neesentiali;
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aceste valori intaresc ideea de ,,proteina standard” utilizata in piramida alimentara
datorita valorii si beneficiilor majore aduse de consumul oudlor in nutritia umana.

In paralel cu dozarea lipidelor din produsul analizat de noi au fost
determinati si acizii grasi.

Compozitia acizilor grasi. Lipidele sunt formate din 30-35% acizi grasi
saturati, 40-45% acizi grasi mononesaturati (MUFA) si 20-25% acizi grasi
polinesaturati (PUFA) (Kuksis, 1992).

Aproximativ 20% din lipidele totale sunt reprezentare de acizii grasi, din
care 90% sunt omega 6 PUFA si 10% omega 3 PUFA.

Raportul o-6/w-3 este de 9:1, de aceea pentru a imbunatati acest raport se
utilizeaza unele suplimente bogate in ® -3, deoarece a fost demonstrat faptul ca un
raport de 5:1 poate reduce riscul de tromboza, de inflamare a peretelui vascular si
previne aritmia miocardului la oameni (Lands, 2000, Leaf's.a., 2000).

Datele obtinute cu privire la acizii grasi saturati aratd ca principalul
constituent a fost acidul palmitic cu o valoare medie 25,03 £0,09 g /100 g grasime,
iar constituentul cu cea mai mica pondere este reprezentat de acidul heptadecanoic
(0,13 £0,01 g /100 g grasime). Totalul acizilor grasi saturati al melanjului analizat
a fost de 34,57 g /100 g grasime (tabelul 7.5).

Tabelul 7.5/Table 7.5
Continutul in acizi grasi al melanjului lichid pasteurizat

Fatty acids content of pasteurized liquid melange

Estimatori statistici Date din literatura de
specialitate
Acizi grasi X +sx Min Max R
(9 AG/100 g V% | (9AGI00 | (gAG/100 Melanj Melanj
grisime) ggrasime) | ggrasime) | pasteyrizat crud
0 1 2 3 4 5 6
Miristic C14:0 0,33 +£0,01 10,00 0,29 0,38 0,04 0,017
Pentadecanoic C15:0 0,06 £ 0,01 17,81 0,05 0,08 - -
Palmitic C16:0 25,03 £0,09 0,87 24,73 25,31 2,52 1,11-2,58
Heptadecanoic C17:0 0,13 +0,01 15,02 0,1 0,15 - 0,86
Stearic C18:0 9,01 £0,07 1,80 8,84 9,21 0,91 0,39-0,72
Suma acizilor grasi 34,57 - - - 3,34 1,55-4,40
saturati
Miristoleic C14:1 0,06 +0,01 16,66 0,05 0,08 - 0,005
Pentadecenoic C15:1 0,05+ 0,01 31,62 0,03 0,07 - -
Palmitoleic C16:1 3,48 £0,02 1,82 3,41 3,57 0,25 0,14-0,44
Heptadecenoic C17:1 0,07 £ 0,01 17,27 0,05 0,08 - -
Oleic C18:1n9 38,37 £0,08 0,51 38,17 38,67 4,11 1,73-4,28
Erucic
C22:1n9 0,09 +0,01 35,31 0,05 0,13 - 0,002
Nervonic C24:1n9 0,22 + 0,01 14,11 0,18 0,25 -
Suma acizilor grasi 42,33 - - - 4,22 1,90-5,10
mononesaturati
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Linoleic C18:2n6 17,57£0,11 1,46 17,22 17,88 1,77 0,57-1,66
Linolenic y C18:3n6 0,11 £0,01 21,11 0,08 0,13
0,03 0,01-0,04
Linolenic o C18:3n3 0,23 +0,01 13,74 0,2 0,28
Eicosadienoic
C20:2n6 0,14+0,01 | 1044 | 012 0,16 ) .
Eicosatrienoic
C20:3n6 0,16 +0,01 19,54 0,12 0,19 - -
Eicosatrienoic
C20:3n3 0,18+0,01 | 21,06 | 0,14 023 ; )
Arachidonic C20:4n6 2,90 £0,02 1,87 2,83 2,98 0,19 0,07
Docosatetraenoic
C22:4n6 0,96+0,01 | 280 | 092 0,99 ) )
Docosapentaenoic
C22:5n3 0,04+0,01 | 2201 | 0,03 0,05 ] ]
Docosahexaenoic
C22:6n3 0.57+001 | 712 | 051 0,62 0,05 0,01
Sum aciztior grasi 22,86 : . . 177 | 068-2,00
polinesaturati
Q3 1,02 - ; _ ) §
Q6 21,84 - - - - -
Q6/Q3 2153 - -
PUFA/MUFA 0,54 ] ]

Rezultatele cu privire la acizii grasi mononesaturati au indicat o valoare
totald de 42,33 g /100 g grasime, cea mai micé valoare medie inregistrand-o acidul
pentadecenoic, de 0,05 + 0,01 g /100 g grasime, la polul opus fiind acidul oleic cu
38,37 0,08 g /100 g grasime.

In ceea ce priveste acizii grasi polinesaturati, valoarea totald inregistrati a
fost de 22,86 g /100 g grasime, cea mai mare pondere o are acidul linoleic cu o
medie de 17,57+0,11 g /100 g grasime, in timp ce acidul docosapentaenoic a
inregistrat cea mai mica pondere 0,04 +0,01g /100 g grasime (tabelul 7.5).

Spre deosebire de acizii grasi din melanjul crud, valorile obtinute pentru
melanjul lichid pasteurizat analizat au inregistrat limite ce se incadreaza in
literatura de specialitate atat pentru totalul acizilor grasi saturati, cat si pentru acizi
grasi mono si polinesaturati (Nys §.a., 2004; Huopalahti s.a., 2007).

Continutul in minerale existent in melanjul lichid pasteurizat a fost evaluat
pe baza nivelurilor de calciu, fosfor si magneziu, determinate prin
spectrofotometrie.

Nivelul mediu de calciu identificat in melanjul pasteurizat a fost de
46,90+0,17 mg/100g, cu limite de variatie cuprinse intre o minimd de 46,30
mg/100g si o maxima de 47,40 mg/100g.

Datele din literatura cu privire la continutul in calciu al melanjului lichid au
raportat valori de 56 mg/100g (in 2015 de catre Garrigues s.a. si de Jose Miranda),

89




in timp ce intr-un studiu realizat in 2006 de Huosphalati s.a. este specificat un
continut de 40 — 91 mg/100g (tabelul 7.6).

Melanjul a inregistrat un continut mediu in fosfor de 181,50+1,90 mg/100g,
minima fiind de 175 mg/100g, iar maxima de 185,4 mg/100g; in ceea ce priveste
datele din literatura de specialitate, acestea indica niveluri de 179 - 312 mg/100g
(Huosphalati s.a., 2006).

Tabelul 7.6/ Table 7.6
Continutul in minerale al melanjului lichid pasteurizat
Mineral content of pasteurized liquid melange

Estimatori statistici Date din
Specificare X tsx% Minima Maxima I|tera_t ura de
V% (mg/100g) | (mg/100g) specialitate
(mg/100g) 9/100g g9/100 (mg/100g)
Calciu 46,90+0,17 0,83 46,3 47,4 40-91
Fosfor 181,50+1,90 2,34 175,0 185,4 179-312
Magneziu 8,76+0,26 6,18 8,6 10,2 9-13

Referitor la continutul de magneziu, media stabilita a fost de 8,76+0,26
mg/100g, cu limite de variatie cuprinse intre 8,6 si 10,2 mg/100g. Datele din
literatura de specialitate cu privire la acest mineral prezentate de Huosphalati s.a.
in anul 2006 au fost cuprinse intre 9-13 mg/100g, in timp ce un studiu realizat de
Jose Miranda s.a. in 2015 prezinta o valoare medie de 12 mg/100g.

Mentionam ca, 1n nici una din cele trei situatii nu au fost gasite valori ale
coeficientului de variabilitate mai mari de 10%, demonstrand omogenitatea la nivel
de caracteristica.

7.1.4. Caracteristicile microbiologice ale melanjului pasteurizat

Conservabilitatea produselor din oud se bazeaza pe distrugerea unei proportii
insemnate din microorganismele patogene existente prin aplicarea unui tratament
termic.

Contaminantii obisnuiti ai oudlor se Tmpart In doud grupe si anume, cei care
produc modificari sesizabile organoleptic, numiti si contaminanti de alterare si
respectiv, grupa de contaminanti suplimentari sau invadanti ce au rol secundar.

Datele obtinute cu privire la incarcitura microbiand a melanjului lichid
pasteurizat indicd un numdr total de germeni mezofili anaerobi de 2,65+0,01 log
ufc/ml, avand o minima de 2,63 log ufc/ml si 0 maxima de 2,67 log ufc/ml; limita
maxima prevazuta de legislatia in vigoare este de 5 log/ufc.

Valorile obtinute de noi sunt mai mari decat cele inregistrate de Protais
Jocelyne s.a., 2006 (2,30 log ufc/ml), dar ceva mai apropiate de cele inregistrate de
citre Cwikovd Olga, Nedomova Sérka, 2014 (2,8 log ufc/ml).

Pentru bacteriile din genul Enterobacter spp. s-a gasit o valoare medie de
0,54+0,01 log ufc/ml, cu o minima de 0,51 log ufc/ml si 0 maxima de 0,56 log ufc/ml.
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Limita maximd admisa de normele prevazute pentru microbiologia
alimentara este de 2 log ufc/ml pentru Enterobacter spp.
Valorile coeficientului de variabilitate pentru ambii indicatori au fost sub 10%,
fapt ce indicd omogenitatea caracteristicilor analizate (tabelul 7.7).
Tabelul 7.7/ Table 7.7
Incarcatura microbiana a melanjului lichid pasteurizat
The microbial load of pasteurized liquid melange

Estimatori statistici Date din

e — ini . literatura de

Specificare XEsg | o Mgll;na Maxima | Coociatitate

(log ufc/ml) ufc/ml) (log ufc/ml) (log ufc/ml)

NTGMA 2,65+0,01 0,67 2,63 2,67 2,30-2,80

Enterobacter spp 0,54+0,01 3,99 0,51 0,56 0,60
Staphyloccocus

aureus ) i i i i
Salmonella spp - - - - -

Pentru Enterobacter spp., Protais Jocelyne s.a., 2006 au raportat o valoare
de 0,60 log ufc/ml.

Referitor la Staphylococcus aureus, la nici una din probele analizate de noi
acest germen patogen nu a fost prezent.

Rezultatele cu privire la Salmonella spp. au fost, cum este si firesc, absente
din produsul analizat de noi, fapt ce confirma respectarea normelor sanitar
veterinare de imunizare si profilaxie in fermele de crestere a gainilor oudtoare.

7.1.5. Concluzii partiale cu privire la calitatea melanjului pasteurizat

Din punct de vedere senzorial se observa cad melanjul analizat a obtinut un
punctaj total de 19,6 puncte din maximul de 20 puncte; depunctirile au fost
inregistrate la nivelul aspectului si consistentei.

In ceea ce priveste proprietitile fizice s-a inregistrat o valoare pH de
7,54+0,02, ce se incadreaza in limitele prevazute de literatura de specialitate (6,57 -
7,81). Referitor la prezenta hidrogenului sulfurat s-a constatat cd in nici una din
probele analizate nu a fost evidentiata prezenta acestuia, fapt ce indica o buna
prospetime.

Rezultatele cu privire la continutul in azot usor hidrolizabil aratd cd media
obtinutd (10,93+0,18 mg NH3/100g) este mult sub limita maxima prevazuta de
legislatie pentru acest tip de produs.

In baza rezultatelor obtinute cu privire la vascozitate se poate preciza sciderea
acesteia pe masura cresterii vitezei de rotatie; astfel, valoarea Inregistrata la viteza de
5 rpm este de 427,51+£2,82 mPa.s si ajunge ca la viteza de 80 rpm vascozitatea
inregistrata sa fie de 243,02+2,60mPa.s.

Compozitia chimica rezultatd prezintd o valoare medie a apei de
75,59+0,04%, in timp ce limitele prevazute de literatura de specialitate sunt de
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74,4 — 77,86 %; media continutului in substanta uscata a fost de 24,41+0,04% fiind
apropiata de valorile precizate de literatura de specialitate (22,14-25,6%).

Determinarea continutului in proteine a indicat o valoare medie de
12,22+0,04%, valorile regésite in literatura fiind de 10,56-12,56%. Valoarea medie
a continutului 1n lipide a fost de 9,71+0,03%, valorile indicate in literatura fiind
cuprinse intre 8,11% - 10,38%.

Continutul in substante minerale totale a fost de 0,99+0,01% (valorile
prevazute de literaturd sunt de 0,99- 1,35%), iar valoarea medie a substantelor
extractive neazotate a fost de 1,48+0,04%.

Datele obtinute cu privire la continutul in aminoacizi din melanjul lichid
pasteurizat indica o valoare totald de 47,18 g/100g, din care 22,54 g/100g au
fost aminoacizi esentiali, iar 24,64 g/100g aminoacizi neesentiali.

Rezultatele obtinute cu privire la continutul melanjului in acizi grasi au
evidentiat o valoare totala a celor saturati de 34,57+0,13 g/100g grasime, de
42,33+0,07 g/100g grasime pentru cei mononesaturati si de 22,86 = 0,16 g/100g
grasime pentru acizii polinesaturati.

In ceea ce priveste continutul in calciu s-a obtinut o valoare medie de
46,90+0,17 mg/100g, cea a fosforului a fost de 181,50+1,90 mg/100g, iar
continutul in magneziu a inregistrat o valoare de 8,76+0,26 mg/100g.

Cu privire la parametrii microbiologici s-a constatat in cazul NTGMA ca
valoarea medie a fost de 2,65+0,01 log ufc/ml fiind situata sub limita maxima
prevazuta de legislatia in vigoare (5 log/ufc), iar bacteriile din genul
Enterobacter spp. au inregistrat o medie de 0,54+0,01 log ufc/ml, de asemenea
situatd sub limita maxima stabilita de legislatia in vigoare (2 log ufc/ml).

In ceea ce priveste prezenta bacteriilor Staphylococcus aureus si Salmonella
spp., acestea nu au fost evidentiate in probele analizate de noi.

7.2. Calitatea galbenusului lichid pasteurizat

7.2.1. insugirile senzoriale ale galbenusului pasteurizat

Pentru evaluarea calitatii galbenusului s-a utilizat metoda punctelor. Aceasta
a presupus efectuarea unor centralizari ale fiselor de degustare completate de zece
degustatori, care au acordat punctaje de la 1 la 5 pentru urmatoarele caracteristici:
aspect, culoare, miros, gust si consistenta.

Dupa centralizarea fiselor de degustare se obtine un punctaj mediu al
caracteristicilor, precum si un punctaj total al probei analizate.

Punctajul total trebuie sa fie de minim 12 puncte pentru ca produsul analizat
sa fie considerat optim pentru consum.

Putem observa faptul ca produsul analizat a fost depunctat doar la
consistentd, acesta obtindnd doud note de 4 si iIntrunind pentru aceastd
caracteristica un punctaj mediu de 4,8 puncte (tabelul 7.8).
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Tabelul 7.8/ Table 7.8
Rezultatele examenului senzorial al galbenusului lichid pasteurizat (metoda
punctelor)
The results of the pasteurized liquid yolk sensory examination (point method)
Nr. Numele Punctaj individual (Pi)

crt. degustatorului Aspect  Culoare  Miros sigust  Consistenta
Degustator 1 5 5 5 5
Degustator 2
Degustator 3
Degustator 4
Degustator 5
Degustator 6
Degustator 7
Degustator 8
Degustator 9
Degustator 10
Punctaj
mediu/caracteristicd
Punctaj total/probda 19,8
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Celelalte caracteristici analizate au Intrunit punctajul maxim, astfel punctajul
total al probei a fost de 19,8 puncte, obtinand calificativul foarte bine.

7.2.2.Proprietitile fizice ale galbenusului pasteurizat

Valoare pH reprezintd un indicator calitativ cu importantd deosebita
deoarece este corelatd cu alti indicatori ai calitatii, precum cei senzoriali si
microbiologici.

Pentru valoarea pH, valoarea medie determinatd a fost de 6,57+0,06, cu
limite de variatie cuprinse intre 5,92 si 5,95, cu un coeficient de variabilitate de
numai 0,21% fapt ce indicd omogenitatea foarte bund a indicatorului analizat
(tabelul 7.9).

Datele cu privire la valoarea pH a galbenusului lichid pasteurizat,existente in
literatura de specialitate indica niveluri cuprinse intre 5,66-6,60 (Kumbar s.a.,
2015; Kang s.a., 2011); in specificatiile tehnice ale producatorului, valoarea pH
precizata trebuie sa fie de 6 -7.

Pentru identificarea prezentei hidrogenului sulfurat din produs, s-au
urmarit prezenta unor posibile modificdri de culoare in urma reactiei cu acetatul
de plumb, insd in nici una din probele analizate nu s-au observat astfel de
modificari (tabelul 7.9).

Datele obtinute pentru azotul usor hidrolizabil au indicat limite de variatie
cuprinse intre 0 minima de 6,27 mg NH3/100g si o maxima de 6,87mg NH3/100g,
media obtinuta fiind de 6,57+0,06mg NH/100g, sub limita maxima prevazuta de
legislatia in vigoare pentru produsele alimentare proaspete (25 mg NH3/100g).
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Coeficientul de variabilitate a fost de 3,26%, fapt ce indica o uniformitate foarte
buna (tabelul 7.9).
Tabelul 7.9/Table 7.9
Indicatorii fizici de calitate ai galbenusului lichid pasteurizat
Physical quality indicators of pasteurized liquid yolk

Estimatori statistici

Specificare n — — -
X £sy V% Minima Maxima
Valoarea pH 10 5,93+0,01 0,21 5,92 5,95
Hidrogenul sulfurat 5 Absent (5 probe)
Azotul usor hidrolizabil 10 6,57+0,06 3,26 6,27 6,87

(mg NH3/1009)

5 rpm 10 1880,50+42,53 7,15 1707 2117

Vascozitatea 20rpm 10 1672,60+41,83 7,91 1454 1792
(mPa.s) 40rpm 10 1446,50+30,04 6,57 1322 1569
80rpm 10 1204,60+23,68 6,22 1124 1342

Desi este un produs mai vascos decat melanjul, galbenusul comporta acelasi
caracter pseudoplastic n raport cu viteza de rotatie; astfel, observim ca valoarea
medie a vascozitatii obtinuta la viteza de 5 rpm a fost de 1880,50+42,53mPa.s, cu
limite de variatie cuprinse intre 1707-2117mPa.s. La viteza de 20 rpm, media
obtinuta a fost de 1672,60+41,83mPa.s, la viteza de 40 rpm véascozitatea a fost de
1446,50+30,04mPa.s, iar la 80 rpm aceasta a ajuns la 1204,60+23,68mPa.s.

7.2.3. Compozitia chimica a gialbenusului pasteurizat

Analiza chimicd a gélbenusului lichid pasteurizat evidentiazi media
continutului in apa de 57,38+0,13%, valoarea minima fiind de 56,80%, iar cea
maxima de 58,03% (tabelul 7.10).

Datele din literatura de specialitate atribuie gadlbenusului lichid pasteurizat
valori de 48,81-54,04% (Mine s.a., 2008 si Telis- Romero s.a., 2005).

Referitor la continutul in substantd uscatd, media obtinuti a fost de
42,62+0,13%, cu un coeficient de variabilitate de 0,95%, fapt ce indicd o
omogenitate foarte buna a produsului analizat (tabelul 7.10).

Specificatiile tehnice prevad un continut minim de 42% pentru acest
indicator, iar literatura de specialitate atribuie galbenusului valori cuprinse intre
41,00-51,38% (Atilgan s.a., 2007 si Jin s.a., 2014).

Continutul in proteine din galbenusul pasteurizat a avut valori cuprinse Intre
14,32% si 14,78%, valoarea medie fiind de 14,60+0,04%. Omogenitatea
caracteristicii a fost una foarte bund, deoarece wvaloarea coeficientului de
variabilitate a fost de numai 0,92%.

Valoarea minima prevazuta de producatorul galbenusului este de 14,50%.
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Studiile realizate de Darvish s.a., 2012, Abbasnazhad s.a., 2014 si Dogruer
s.a. in 2015 indica ca fiind normale niveluri de15,30-16,70% pentru continutul in
proteine (tabelul 7.10).
Tabelul 7.10/Table 7.10
Indicatorii chimici de calitate ai galbenusului lichid pasteurizat
Chemical quality indicators of pasteurized liquid yolk

Estimatori statistici Date din
o — o : literatura de
Specificare X £sx% vy,  Minima  Maxima © specialitate
(%) (%) (%) (%)
Apa 57,38+0,13 0,70 56,80 58,03 48,81-54,04
Substanta uscata ~ 42,62+0,13 0,95 41,97 43,20 41,00-51,38
Proteine 14,60+0,04 0,92 14,32 14,78 15,30-16,70
Lipide 25,38+0,08 1,05 24,82 25,62 23,00-35,50
Substante 1564001 187 151 1,60 1,10-1,77
minerale totale
Substante
extractive 1,08+0,06 18,84 0,81 1,40 =
neazotate

Determinarea continutului in lipide din galbenusul pasteurizat a relevat un
continut mediu de 25,38+0,08%; limita minima indicatd de producatorul
ovoprodusului este de 20%.

Autori precum Abbasnazhad s.a., 2014, Berardinelli s.a., 2011 si Mine s.a.,
2008, studiind continutul chimic al galbenusului pasteurizat au gasit valori cuprinse
intre 23,00-35,50%.

Continutul de substante minerale totale al galbenusului pasteurizat analizat a
indicat valori cuprinse intre 1,51-1,60%, cu o medie de 1,56+0,01%; valoarea
coeficientului de variabilitate a fost de 1,87%, fapt ce indica o omogenitate foarte
buna a indicatorului analizat.

Autori precum Mine s.a., 2008, Souci s.a. 2008 si Lee s.a, 2002 au prezentat
limite de variatie a substantelor minerale totale cuprinse intre 1,10-1,77%.

Valoarea medie a substantelor extractive neazotate a fost de 1,08+0,06%, cu
limite de variatie cuprinse intre 0,81% si 1,40%, valoarea coeficientului de
variabilitate fiind de 18,84% fapt ce indicd o omogenitate medie a indicatorului
analizat.

Rezultatele analizei aminoacizilor din galbenusul lichid pasteurizat sunt
prezentate in corelatie cu limitele de variatie regasite 1n literatura de specialitate,
atat pentru galbenusul lichid pasteurizat, cat si pentru galbenusul crud.

Suma aminoacizilor esentiali prezenti in gélbenusul lichid pasteurizat a fost
de 22,54 g/100g, ponderea cea mai mare in randul acestora fiind reprezentatd de
leucind cu o medie de 2,94 + 0,02g/100g, fiind urmatd de lizind cu o valoare de
2,72 +£0,019/100g si de valina cu o medie de 2,53 + 0,02g/100g (tabelul 7.11).
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Tabelul 7.11 /Table 7.11
Continutul in aminoacizi al galbenusului lichid pasteurizat
The amino acid content of pasteurized liquid yolk

Estimatori statistici Date din literatura de

Aminoacizi specialitate (g /100 g)

X £sx . Minima Maxima - -
@aog 7 (gnmg) (g | TEbes G
Valina 2,53 +£0,02 0,13 2,53 2,54 0,87 0,15-0,94
Izoleucina 1,87 £0,01 0,45 1,86 1,88 0,77 0,14-0,90
Leucina 2,94 + 0,02 1,19 291 2,98 1,33-1,39 0,24-1,39
Lizina 2,72 +0,01 0,44 2,71 2,74 1,16-1,21 0,22-1,39
Metionina 0,45+ 0,01 0,99 0,44 0,45 0,37 0,06-0,41
Treonina 1,79 £ 0,02 1,67 1,76 1,82 0,69 0,14-1,42
Fenilalanina 1,65+£0,02 0,27 1,65 1,66 0,68 0,11-0,68
Total
aminoacizi 22,54 - - - 5,87-5,98 6,55
esentiali
Alanina 1,91 £ 0,01 0,28 1,91 1,92 0,80-0,83 0,14-0,85
Arginina 2,74 £ 0,01 0,09 2,74 2,75 1,07 0,19-1,15
Acid. 3,07£001 017 3,06 3,08 1,48-155  0,62-1,55
asparagic
Glicina 0,76 £ 0,01 0,59 0,75 0,77 0,47 0,08-0,51
Acid glutamic = 4,31 £ 0,02 0,92 4,27 4,35 1,91 0,35-2,05
Serina 2,53 +£0,01 0,15 2,53 2,54 1,28-1,32 0,23-1,36
Tirozina 1,63 +£0,01 0,39 1,62 1,64 0,67 0,12-0,69
Cisteina 0,33 +£0,01 3,77 0,31 0,34 0,27 0,05-0,27
Total
aminoacizi 24,64 - - - 7,95-8,09 9,33
neesentiali
TOTAL 47,18 - - - 13,82-14,07 12,59

Limitele de variatie regasite in literatura studiatd au precizat valori medii ale
totalului aminoacizilor esentiali cuprinse intre 5,87-5,98 g/100g pentru gédlbenusul
pasteurizat si de 1,06-6,55 g/100g pentru galbenusul crud .

Rezultatele cu privire la aminoacizii neesentiali indicad o valoare totala a
acestora de 24,64 g/100g, principalul constituent fiind acidul aspartic cu o medie de
4,31 £ 0,02 g/100g. Datele regasite in literaturd cu privire la aceastd grupda a
aminoacizilor prezintd valori medii la galbenusul pasteurizat cuprinse intre 7,95-
8,09 g/100g, iar la galbenusul crud intre 1,78-9,33 g/100g.

Suma tuturor aminoacizilor din galbenusul analizat a fost de 47,18 g/100g,
mai mare decat limitele regasite in literatura de specialitate atat pentru galbenusul
pasteurizat (13,82-14,07 g/100g), cat si pentru produsul crud (12,59 g/100g).

In ceea ce priveste analiza acizilor grasi, componente importante ale
galbenusului, observam ca suma acizilor grasi saturati a fost de 34,42 g/100 g
grasime, apropiata de limitele gasite in literatura de specialitate pentru galbenusul
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pasteurizat (28,80-35,08 g/100 g grasime), dar si pentru galbenusul crud (33,80-
39,22 g/100 g grasime).

Principalul reprezentant al acizilor grasi saturati este acidul palmitic, cu o
valoare medie Inregistratd de 24,54 + 0,08 g/100g grasime; cea mai micd pondere a
avut-o acidul pentadecanoic, cu 0 medie de 0,06 + 0,01 g/100g grasime (tabelul 7.12).

Totalul acizilor grasi mononesaturati a fost de 41,40 g /100g grasime, cu un
principal component reprezentat de acidul oleic cu o valoare de 37,57 + 0,05
g/100g grasime, iar componentul cel mai slab reprezentat a fost acidul miristoleic
cu o medie de 0,06 + 0,01 g/100g grasime.

Alti autori au regasit valori medii ale acizilor grasi mononesaturati pentru
gilbenusul pasteurizat cuprinse intre 45,13-53,91 g/100g grasime, iar pentru
galbenusul crud valori medii de 46,95-50 g/100g grasime.

Suma acizilor grasi polinesaturati s-a cifrat la valoarea de 19,18 g/100g
grasime; principalul constituent a fost reprezentat de acidul linoleic cu o valoare
medie de 15,63 + 0,07 g/100g grasime, in timp ce la polul opus s-a situat acidul
docosapentaenoic cu o valoare medie de 0,09 + 0,01 g/100g grasime (tabelul 7.12).

Tabelul 7.12/Table 7.12
Continutul in acizi grasi al galbenusului lichid pasteurizat
Fatty acids content of pasteurized liquid yolk

Estimatori statistici Date din literatura de
specialitate
Acizi grasi X +5% Min Max QACU gy
@acnoog V% (@AGI00  (gAGH0  Galbenus Galbenus
grasime) ggrisime) - ggrisime) - haterizat crud
0 1 2 3 4 5 6
MiristicC14:0 029+0,01 3,02 0,29 031 0,09-0,48 0,36-0,57
Pe”tad%‘?g”"'cm 006+001 1230 0,06 0,08 0,08-0,09
Palmitic C16:0 24,54+008 0,63 2432 2473 2227-2509  251-31,01
Heptca‘i‘;?g”mc 0184001 1242 015 0,20 0,19-0.21 0,35
Stearic C18:0 934+0,09 1,86 9,24 9,65 6,10-9,19 7,29-8,37
Sl el 34,42+0,08 ; ; ; 28,80-3508  33,8-39,22
grasi saturati
Miristoleic C14:1 = 0,06+0,01 855 0,06 0,07 0,03-0,09
Pentadecenoic
1o 0,10 £ 0,01 20 0,08 0,13
Palmitoleic C16:1 336+0,01 2,51 3,28 3,50 0,28-3,76 3,23
Heptg‘i‘ff”mc 008+001 2468 0,06 0,11 0,11-0,12
Oleic C18:1n9 | 37.57+0,05 026 3743 37,67 4077-5321  41,29-46,7
Erucic
o211 009001 1325 0,07 0,10 0,03
Nervonic
Coung 029001 8,04 0,26 032 0,02
Suma acizilor
grasi 41,40 - - : 45,13-53,91 46,95-50
mononesaturati
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0 1 2 3 4 5 6
Linoleic C18:2n6 = 15,63 + 0,07 0,79 15,45 15,75 13,65-16,81 12,43-13,1
Linolenic y

C18:3n6 0,10£0,01 1581 0,08 0,12 02t
Linolenic o 0,99-1,77
C18:3n3 027+0,02 691 0,26 0,31
Eicosadienoic
C20:2n6 0,17+0,01 655 016 0,19 0,01
Eicosatrienoic
C20:3n6 0,20 +0,01 13,78 0,17 0,24 0,15-0,19
Eicosatrienoic
C20:3n3 016001 1107 014 019
Arachidonic
C20:4n6 095+£008 931 087 1,10 0,07-1,77 1,17-1,83
Docosatetraenoic
C22:4n6 089+0,03 722 079 0,95 0,08-0,09
Docosapentaenoi
¢ C22:5n3 0,09+0,01 1360 008 011 0,05-0,06
Docosahexaenoic
C22:6n3 0674001 38 064 0,70 0,95-1,02 0,85
Suma acizilor
grasi 19,18 - - - 1595-21,72  13,84-163
polinesaturati
23 — - - - 1,36
Q6 17,87 - - - 15
Q6/Q3 13,65 ) )
PUFA/MUFA 0.46 ) )

Datele din literatura de specialitate cu privire la acizii grasi polinesaturati
indicad pentru galbenusul pasteurizat valori medii de 15,95-21,72 g/100g grasime,
iar pentru galbenusul crud de 13,84-16,30 g/100 g grasime.

Suma acizilor grasi omega trei din produsul analizat a fost de 1,31 + 0,04
g/100g grasime, iar cea a acizilor omega 6 de 17,87 g/100g grasime. Raportul
dintre acizii omega 6 si omega 3 a fost de 13,65, iar raportul dintre acizii grasi
polinesaturati si cei mononesaturati de 0,46.

De asemenea, s-a determinat continutul gilbenusului pasteurizat in minerale
si s-a stabilit cd media continutului in calciu a fost de 110,40£1,57 mg/100g, cu
limite de variatie cuprinse intre 104 si 117 mg/100g (tabelul 7.13).

Date din literatura de specialitate cu privire la continutul in acest
macroelement indica valori cuprinse intre 72,17 si 140,3 mg/100g (Sert s. a., 2011;
Darvish s.a., 2012; Atilgan s.a., 2007).

Galbenusul analizat a Inregistrat un continut mediu in fosfor de 537,20+1,58
mg/100g, cu valori cuprinse intre 530-545 mg/100g; datele din literatura consultata
indica valori ale fosforului cuprinse intre 390-590 mg/100g (tabelul 7.13).
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Tabelul 7.13/ Table 7.13

Continutul in minerale al galbenusului lichid pasteurizat
Mineral content of pasteurized liquid yolk

Estimatori statistici Date din
Specifi — _ . literatura de
pecificare X *xsy V% Minima Maxima specialitate
(mg/100g) (mg/100g) (mg/1009) ~ (mg/100g)
Calciu 110,40+1,57 4,50 104 117 72,17-140,3
Fosfor 537,20+£1,58 0,93 530 545 390-590
Magneziu 13,10+0,38 9,14 11 15 9-16

Rezultatele cu privire la magneziu au indicat un continut mediu de
13,10+£0,38 mg/100g, acesta incadrandu-se in intervalul prevazut de literatura de
specialitate (9-16 mg/100g dupa Sert s. a., 2011; Darvish s.a., 2012; Nys s.a.,
2004).

7.2.4. Caracteristicile microbiologice ale galbenusului pasteurizat

Dincolo de valoarea lor nutritiva, proprietatile functionale ale produselor din
oua (spumare, gelifiere, legare, etc.) le confera o mare importantd pentru industria
alimentara si in special in sectorul de biscuiti, produse de patiserie, produse de
cofetarie, ciocolatd, paste, carne si oenologie. Produsele din oud ofera usurintd in
utilizare, pret de cumparare competitiv, productia de masa rentabila si usurinta de
distributie si transport.

Cu toate acestea, ele sunt mai susceptibile la contaminare microbiana decét
oudle in coaja. Prin urmare, ovoprodusele sunt supuse la tratamente termice usoare,
termice permit eradicarea Salmonella spp., care raméane principala bacterie
patogend implicate in focare de toxiinfectie alimentara datorate consumului de oua
si produse din oud (Baron §.a., 2015).

Datele obtinute cu privire la incarcatura microbiand a gélbenusului lichid
pasteurizat indicd un numar total de germeni mezofili anaerobi de 1,65+0,06log
ufc/ml, limitele de variatie osciland intre o minima de 1,47 log ufc/ml si 0 maxima de
1,80 log ufc/ml; limita maxima prevazuta de legislatia in vigoare este de 5 log/ufc.

Valorile obtinute de noi sunt mai mici decat cele inregistrate de Polina de
Souza s.a., 2012 (3,89 log ufc/ml), dar apropiate de cele ale lui Kang s.a., 2011 (2
log ufc/ml) (tabelul 7.14).

Pentru bacteriile din genul Enterobacter spp. s-a inregistrat o valoare medie de
0,80+0,03 log ufc/ml, cu o minima de 0,71 log ufc/ml si 0 maxima de 0,86 log ufc/ml.

Limita maximad admisd de normele prevazute pentru microbiologia
alimentara este de 2 log ufc/ml pentru Enterobacter spp.

Valorile coeficientului de variabilitate pentru indicatorii microbiologici au fost
sub 10%, fapt ce indica omogenitatea caracteristicilor analizate (tabelul 7.14).
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Tabelul 7.14/ Table 7.14
Incarcatura microbiana a galbenusului lichid pasteurizat
The microbial load of pasteurized liquid yolk

Estimatori statistici Date din
Specificare X 5% V% Mglr;ién a M?rc()igma I;Le;;t;E?a?:
(log ufc/ml) ufc/ml) ufc/ml) (log ufc/ml)
NTGMA 1,65+0,06 8,79 1,47 1,80 2,00- 3,89
Enterobacter spp 0,80+0,03 8,92 0,71 0,86 0,60
Staphyloccocus ) i i i i
aureus

Salmonella spp - - = - -

Staphyloccocus aureus nu a fost identificat la nici una din zilele de control,
indiferent de dilutia seriatad aplicata.

Cu privire la prezenta bacteriilor din genul Salmonella spp., in galbenusul
lichid pasteurizat supus analizei microbiologice s-a constat faptul ca acesta a fost
absent in toate probele analizate (tabelul 7.14).

7.2.5. Concluzii partiale cu privire la calitatea galbenusului pasteurizat

Din punct de vedere calitativ, punctajul total obtinut in urma evaludrii
senzoriale a galbenusului pasteurizat, a fost de 19,8 puncte, acesta fiind depunctat
doar la consistenta.

Datele obtinute cu privire la calitatea fizici indicd o valoare pH de
5,93+0,01, nivelurile inregistrate de alti autori fiind cuprinse intre 5,66-6,60; in
urma analizei pentru identificarea hidrogenului sulfurat nu s-au observat
modificari de culoare fapt ce indica prospetimea probelor analizate.

In ceea ce priveste continutul in azot usor hidrolizabil, media obtinuti
(6,57+0,06 mg NH5/100g) s-a situat sub limita maxima prevazuta de legislatia in
vigoare pentru produsele alimentare (25 mg NH;/100g).

Din datele obtinute cu privire la vascozitatea galbenusului observam ca
acesta comportd acelasi caracter pseudoplastic precum melanjul, insd valorile
inregistrate au fost mult mai mari; astfel, vascozitatea inregistratd la 5 rpm a fost de
1880,50+42,53 mPa.s, in timp ce la viteza de 80 rpm media obtinutd a fost de
1204,60+23,68 mPa.s.

Analiza chimicd a géalbenusului a evidentiat un continut in apa de
57,38+0,13%, mai mare decat limitele gasite in literatura studiatd ce au fost
cuprinse Intre 48,81% si 54,04%; pentru substanta uscatd, media obtinuta a fost de
42,62+0,13%, in timp ce in literatura de specialitate gasim valori cuprinse Intre
41,00-51,38%.

Media continutului in proteine a fost de 14,60+£0,04%, mai micd decat
valorile prezentate de literatura de specialitate (15,30-16,70%). Pentru lipide,
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media obtinuta s-a situat intre limitele precizate de literatura studiata, aceasta fiind
de 25,38+0,08%.

Media continutului in minerale totale a fost de 1,56+0,01%, incadrandu-se in
limitele prevazute de literatura de specialitate (1,10-1,77%), in timp ce valoarea
medie a substantelor extractive neazotate a fost de 1,08+0,06%.

Rezultatele obtinute cu privire la analiza aminoacizilor indica o valoare
totald a acestora de 47,18 g/100g, fiind formata din 47,62% aminoacizi esentiali si
52,38% aminoacizi neesentiali.

In ceea ce priveste analiza acizilor grasi, observim ci suma celor saturati a
fost de 34,42+0,08 g/100 g grasime. Rezultatele cu privire la acizii nesaturati
indica faptul cd media acizilor mononesaturati a fost de 41,40+0,09g/100g grasime
in timp ce media Inregistrata de acizii polinesaturati a fost de 19,18 + 0,06 g/100g
grasime, valorile obtinute fiind asemanatoare cu cele prezentate de alti autori.

Rezultatele obtinute cu privire la mineralele studiate indica faptul cd media
continutului 1n calciu a fost de 110,40+1,57 mg/100g, alte studii realizate pe acest
ovoprodus prezentdnd valori cuprinse intre 72,17 si 140,3 mg/100g. Pentru fosfor,
nivelurile prevazute in literatura consultatd au fost cuprinse Intre 530- 545
mg/100g, media inregistratd de noi fiind de 537,20+1,58 mg/100g.

Continutul mediu de magneziu din gilbenusul analizat a fost de 13,10+0,38
mg/100g, acesta incadrandu-se in intervalul prevazut de literatura de specialitate
(9-16 mg/100g).

Sub aspect microbiologic observam ca numarul total de germeni mezofili
anaerobi a avut 0 medie de 1,65+0,06 log ufc/ml, situatd sub maximul prevazut de
legislatia in vigoare (5 log/ufc).

Bacteriile din genul Enterobacter spp. au inregistrat o valoare de numai
0,80+0,03 log ufc/ml, mai mica decat limita maxima prevazuta de legislatia in vigoare
(2 log ufc/ml).

Mentionam de asemenea ca speciile patogene precum Staphylococcus aureus si
Salmonella spp., nu au fost prezente in produsul analizat de noi.

7.3. Calitatea albusului lichid pasteurizat

7.3.1. insusirile senzoriale ale albusului pasteurizat

Situata printre cele mai eficiente metode de apreciere a calitatii si a starii de
prospetime, evaluarea senzoriald exprimd intr-un mod clar si precis informatii
despre valoarea unui produs alimentar.

Aprecierea organoleptica s-a realizat prin metoda punctelor, metoda ce a
presupus evaluarea principalelor caracteristici ale produsului: aspect, culoare,
miros, gust si consistenta.

Din analiza rezultatelor obtinute s-a observat cd au fost depunctari pentru
aspectul produsului (2 degustatori din 10 au acordat nota 4) si pentru consistenta (6
au acordat note de 5 iar 4 degustatori note de 4), de unde si un scor de numai 4,8
puncte la aspect si de 4,6 puncte la consistentd (tabelul 7.15).
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Tabelul 7.15/ Table 7.15
Rezultatele examenului senzorial al albusului lichid pasteurizat (metoda
punctelor)
The results of the pasteurized liquid albumen sensory examination (point method)
Numele Punctaj individual (Pi)

. degustatorului Aspect | Culoare | Miros si gust | Consistentd
1 Degustator 1 5 5 5 5
2 Degustator 2 5 5 5 4
3 Degustator 3 4 5 5 5
4 Degustator 4 5 5 5 4
5 Degustator 5 5 5 5 5
6 Degustator 6 5 5 5 5
7 Degustator 7 5 5 5 4
8 Degustator 8 4 5 5 5
9 Degustator 9 5 5 5 4
10 Degustator 10 5 5 5 5

_Punctaj 48 5 5 46
mediu/caracteristicd
Punctaj total/proba 19,4

Produsul a obtinut calificativul foarte bine, deoarece punctajul total a fost de
19,4 puncte, iar acesta nu a prezentat defecte perceptibile ci insusiri specifice bine
definite.

7.3.2. Proprietitile fizice ale albusului pasteurizat

Rezultatele obtinute in urma analizei valorii pH au indicat o medie de
8,294+0,01, cu limite de variatie cuprinse intre 8,25, respectiv 8,35. Coeficientul de
variabilitate a fost foarte mic (V%=0,36), fapt ce denota o foarte bunid omogenitate
a caracteristicii analizate (tabelul 7.16).

Valoarea pH medie determinatd de noi se Incadreazd in specificatiile
producatorului, care prevede ca aceasta sé fie intre 8,5-9,5. Autori precum Kumbar
s.a., 2015 si Polina de Sousa, 2012 au indicat pentru acest tip de produs pasteurizat
valori cuprinse intre 8,00-9,20.

La probele analizate de noi cu privire la identificarea hidrogenului
sulfurat, reactiile de culoare nu au fost prezente, fapt ce indica absenta acestuia
(tabelul 7.16).

Datele inregistrate pentru azotul usor hidrolizbil au indicat limite de variatie
cuprinse intre minima de 8,45 mg NH3/100g si maxima de 9,87 mg NH3/100g,
valoarea coeficientului de variabilitate fiind de 5,70%, indicind o foarte bunid
omogenitate. Valoarea medie determinatd de noi in cazul acestui indicator a fost de
9,27+0,16 mg NH3/100g, mai micad decadt limita maximd admisibild pentru
produsele alimentare proaspete (25 mg NH/100g) (tabelul 7.16).
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Tabelul 7.16/Table 7.16
Indicatorii fizici de calitate ai albusului lichid pasteurizat
Physical quality indicators of pasteurized liquid albumen

Estimatori statistici

Specificare

X +s% V% | Minima | Maxima

Valoarea pH 10 8,29+0,01 0,36 8,25 8,35
Hidrogenul sulfurat 5 Absent (5 probe)

AZOE‘%;%’;;TSSS)Z&M 10 | 927+0,16 570 | 845 | 987

5rpm | 10 41,06+2,01 5,70 8,45 9,87

Vascozitatea | 20 rpm | 10 28,46+1,20 15,50 28,60 50,05

(mPa.s) 40rpm | 10 17,21+0,48 13,33 2,30 33,74

80rpm | 10 15,33+0,42 8,76 15,58 19,85

Viscozitatea albugului lichid pasteurizat a fost determinata la patru viteze de
rotatie diferite; urmarindu-se comportamentul produsului, s-a observat ca acesta
prezintd un caracter pseudoplastic, fapt ce se reflectd prin scaderea vascozitatii in
paralel cu cresterea vitezei de rotatie.

Valorile medii inregistrate pentru acest indicator au fost de 41,06+2,01mPa.s
la viteza de 5 rpm, de 28,46+1,20mPa.s la viteza de 20 rpm, de 17,21+0,48mPa.s la
viteza de 40 rpm si de 15,33+£0,42mPa.s la viteza de 80 rpm. Valorile coeficientului
de variabilitate (V%=5,7-15,5) denota atat o omogenitate buna, cat si lipsa acesteia
in anumite situatii.

7.3.3. Compozitia chimica a albusului pasteurizat

in urma determindrii continutului in apa al albusului pasteurizat s-a obtinut o
valoare medie de 88,48+0,05%, cu limite de variatie cuprinse intre 88,20% si
88,80%; valoarea coeficientului de variabilitate a fost de 0,21%, ceea ce indica o
foarte buna omogenitate a parametrului analizat (tabelul 7.17).

Literatura de specialitate precizeaza pentru albusul pasteurizat valori ale
continutului in apad cuprinse intre 86,50% si 88,20% (Abbasnezhad s.a., 2014,
Coimbra s.a., 2006).

Albusul pasteurizat analizat s-a caracterizat printr-o valoare a substantei
uscate de 11,52+0,06%, cu variatii cuprinse intre 11,20-11,80% si un coeficient de
variabilitate de 1,63%. Specificatiile producatorului prevad o valoare a substantei
uscate de min. 10%, iar datele din literatura de specialitate indica valori cuprinse
intre 11,50% si 12,90% pentru acest indicator (Unluturk s.a., 2010, Punidadas s.a.,
1999).

Continutul in proteine a inregistrat o valoare medie de 10,23+0,05%, cu un
coeficient de variabilitate de 1,51% ceea ce indicad o omogenitate foarte bunad a
indicatorului analizat (tabelul 7.17).
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Tabelul 7.17/Table 7.17
Indicatorii chimici de calitate ai albusului lichid pasteurizat
Chemical quality indicators of pasteurized liquid albumen

Estimatori statistici Date din
Specificare X + = V% Minima | Maxima Isltera_tur_a de
; (%) (%) pecialitate
(%) (%)
Apa 88,48+0,05 0,21 88,20 88,80 86,50-88,20
Substanta uscata 11,52+0,06 1,63 11,20 11,80 11,50-12,00
Proteine 10,23+0,05 1,51 9,94 10,48 8,70-11,00
Lipide 0,02+0,00 15,05 0,02 0,03 0,03-0,05
Substante 0,72+0,01 4,03 0,65 0,75 0,05-0,72
minerale totale
Substante
extractive 0,55+0,01 8,82 0,49 0,62 -
neazotate

Valorile obtinute de noi sunt apropiate de cele din literatura consultata (8,70-
11,00%: Darvish s.a., 2012, Dogruer s.a., 2015; Abbasnezhad s.a., 2014) si de
asemenea sunt in conformitate cu fisa tehnica a produsului ce prevede o valoare de
minim 9% pentru continutul proteic.

Determinarea continutului in lipide al albusului pasteurizat a indicat o
valoare medie de 0,02+0,00%, cu limite cuprinse intre 0,02% (minima) si 0,03%
(maxima).

Valori asemanatoare ale acestui indicator au fost obtinute si de Abbasnezhad
s.a., 2014 (0,05%) si de Kemps s.a., 2010 (0,03%).

Rezultatele cu privire la cuantificarea substantelor minerale totale au indicat
valori cuprinse intre 0,65-0,75%, cu o medie de 0,72+0,01%. Omogenitatea foarte
bund a componentei analizate este datd de valoarea mica a coeficientului de
variabilitate (V%=4,03).

Datele raportate in literatura de specialitate cu privire la cantitatea de
substante minerale totale au evidentiat valori cuprinse intre 0,50-0,72%
(Mukhopadhyay s,a., 2010; Kovalcuks s.a., 2014).

Substantele extractive neazotate au prezentat valori cuprinse intre 0,49%
(minima) si 0,62% (maxima), cu o medie de 0,55+0,01%. Valoarea coeficientului de
variabilitate este de 8,82%, fapt ce indica o buna omogenitate a indicatorului analizat.

Proteinele albusului sunt bogate in aminoacizi esentiali si poseda proprietati
nutritionale excelente fiind considerate proteine de referinta (Gomes s.a., 2012).

Analiza aminoacizilor esentiali indica o valoare totald a acestora de 35,94
g/100g, cu un principal constituent reprezentat de leucind a carui valoare medie a
fost de 7,41+ 0,01 g/100g; la polul opus s-a situat continutul in metionind care a
fost de 1,61+ 0,01 g/100g (tabelul 7.18).
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Limitele de variatie regasite in literatura de specialitate pentru totalul
aminoacizilor esentiali au fost cuprinse intre 30,5-32,87g/100g pentru albusul
lichid pasteurizat si intre 43,76-45,33g/100g pentru albusul crud (Nys s.a., 2011).

Tabelul 7.18 /Table 7.18
Continutul in aminoacizi al albusului lichid pasteurizat
The amino acid content of pasteurized liquid albumen

Date din literatura de

Estimatori statistici

Aminoacizi X +5% VO Minima | Maxima eC|aI|tate (671000)
(9/100 g) 0 (g/100g) | (g/100¢) pasteulrliszat Albus crud
Valina 7,23+0,02 | 0,55 7,19 7,27 6,25 7,20-7,35
Izoleucina | 4,67 +0,02 | 0,81 4,63 471 4,31 5,60-6,28
Leucina 7,41 +£0,01 | 0,29 7,38 7,42 7,46 8,8-9,17
Lizina 5,71 +0,04 | 1,48 5,62 5,79 0,8-2,37 6,6-6,83
Metionina | 1,61 +0,01 | 1,86 1,58 1,64 2,98 4,13
Treonina 4,20+ 0,01 | 0,65 4,17 4,23 4,36 4,70-4,84
Fenilalanind | 5,11 £0,02 | 0,64 5,07 5,14 4,34 6,73
Total
aminoacizi 35,94 - - - 30,5-32,87 43,76-45,33
esentiali
Alanina 491+0,01 | 0,38 4,88 4,92 0,7-7,62 6,94
Arginina 5,45+0,02 | 0,72 5,40 5,48 3,71 6,21
Add g 4001 | 92 | 772 776 | 896-12,20 10,08
asparagic 5
Glicinad 2,17+0,01 | 0,20 2,16 2,17 5,38 3,85
Acid IL77+ 1o3g| 11,72 | 1181 10,41 15,10
glutamic 0,03
Serind 5,33+0,01 | 0,46 5,31 5,36 7,4-7,98 7,60
Tirozina 3,59+0,02 | 0,86 3,56 3,62 2,63 3,97
Cisteina 1,11 +0,01 | 2,25 1,09 1,14 2,37 2,77
Total
aminoacizi 42,07 - - - 41,56-52,3 56,52
neesentiali
100,28-
TOTAL 78,01 - - - 72,06-85,17 101,85

Totalul aminoacizilor neesentiali determinati a fost de 42,07g/100g
preponderent 1n cadrul acestora fiind acidul glutamic cu o medie de 11,77+ 0,03
g/100g, iar cel mai mic aport il are cisteina a carei valoare medie este de 1,11+ 0,03
0/100g (tabelul 7.18).

Autori precum Badr s.a., 2006 si Darvish s.a., 2012 prevad pentru aminoacizii
neesentiali din albusul pasteurizat limite de variatie de 41,56-52,3 g/100g.

Concluzionand, rezultatele obtinute cu privire la continutul in aminoacizi din
albusul pasteurizat indicd o valoare totald de 78,01g/100g, fiind aseménatoare cu
datele din literatura de specialitate pentru produsele pasteurizate (72,06-85,17
g/100g) si usor mai scazute decat limitele gasite pentru albusul crud ce a avut
valori cuprinse Intre 100,28 si 101,85 g/100g.
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Toate aceste date Intaresc ideea de proteind standard utilizatd in piramida
alimentara datorita continutului esential de aminoacizi si beneficiile majore aduse
de catre consumul acesteia nutritiei umane.

Macroelementele din produsul analizat care au fost evaluate cantitativ au
fost calciul, fosforul si magneziul.

Calciul dozat din albusul pasteurizat a indicat valori medii de
6,18+0,01mg/100g, inregistrand un coeficient de variabilitate de 0,31%, fapt ce
indicd omogenitatea atributului analizat.

Datele din literatura consultata indica limite de variatie situate intre 3,8-11,2
mg/100g pentru continutul in calciu (Souci s.a., 2008, Darvish s.a., 2012; Sousa
s.a., 2012 ; Anton s.a., 2007).

Albusul analizat a inregistrat o valoare medie a continutului in fosfor de
11,46+0,01 mg/100g, cu limite de variatie cuprinse Intre 11,39 si 11,51 mg/100g.

Autori precum Eskin s.a., in anul 2013 indica pentru albusul pasteurizat un
continut in fosfor de 8 mg/100g, in timp ce Darvish s.a., 2012 si Sousa s.a., 2012
prezintd o valoare medie de 15 mg/100g.

Nivelul de magneziu identificat in albusul pasteurizat a fost de 7,27+0,02
mg/100g, cu limite de variatie cuprinse Intre o minima de 7,17 mg/100g si o
maxima de 7,35 mg/100g.

Datele din literaturd cu privire la continutul in magneziu al albusului lichid
au raportat valori de 4,15 mg/100g ( Eskin s.a.,2013) si respectiv de 12,4 mg/100g
(Souci s.a., 2008).

Tabelul 7.19/ Table 7.19

Continutul in minerale al albusului lichid pasteurizat
Mineral content of pasteurized liquid albumen

Estimatori statistici Date din
Specificare X +sx V% Minima Maxima gée;;t;ri?a?:
(mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g) (mg/100g)
Calciu 6,18+0,01 0,31 6,14 6,21 3,8-11,2
Fosfor 11,46+0,01 0,33 11,39 11,51 8-15
Magneziu 7,27+0,02 0,71 7,17 7,35 4,15-12,4

7.3.4. Caracteristicile microbiologice ale albusului pasteurizat

Importante pentru industria alimentara, in special pentru sectorul de
panificatie si vinificatie, produsele pasteurizate din oud, respectiv albusul lichid
pasteurizat, ofera usurintd in utilizare, fiind in acelasi timp mai susceptibil
contamindrii microbiene decat ouale in coaja.

Proliferarea bacteriana din albus si activitétile antimicrobiene ale proteinelor
acestuia sunt influentate de diferiti parametrii fizico-chimici, precum cei legati de
mediu (temperatura si umiditate) sau de prospetimea materiilor prime (vascozitate
si pH). In functie de acesti factori activitatea antimicrobiani a albusului poate fi
bacteriostatica sau bactericida (Guyot s.a., 2013).
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Rezultatele obtinute cu privire la Tncarcatura microbiand a albusului lichid
pasteurizat indicd un humar total de germeni mezofili anaerobi de 1,14+0,02 log
ufc/ml, cu o miniméd de 1,08 log ufc/ml si 0 maxima de 1,20 log ufc/ml; limita
maxima prevazuta de legislatia In vigoare este de 5 log/ufc.

Valorile obtinute de noi sunt mai mici decat cele inregistrate de Cwikova
Olga, Nedomovad Sdrka, 2014, Dogruer s.a., 2015 (2,35-3,14 log ufc/ml), dar destul
de apropiate de cele raportate de Polina de Souza s.a., 2013 (1,11 log ufc/ml).

Pentru bacteriile din genul Enterobacter spp. s-a gasit o valoare medie de
0,34+0,01 log ufc/ml, cu o minima de 0,31 log ufc/ml si 0 maxima de 0,38 log ufc/ml.

Limita maximd admisa de normele prevazute pentru microbiologia
alimentara este de 2 log ufc/ml pentru Enterobacter spp.

Valorile coeficientului de variabilitate pentru ambii indicatori au fost sub
10%, fapt ce indicd omogenitatea caracteristicilor analizate(tabelul 7.20).

Tabelul 7.20/ Table 7.20
Incarcatura microbiana a albusului lichid pasteurizat
The microbial load of pasteurized liquid albumen
Estimatori statistici Date din

Specificare X *sy lenoléna Is'gggri?a?;
(log ufc/ml) ufc/ml) (log ufc/ml)
NTGMA 1,14+0,02 | 4,17 1,08 1,20 1,11-3,14
Enterobacter spp | 0,34+0,01 8,57 0,31 0,38 1,18
Staphyloccocus ) i i i i
aureus
Salmonella spp - - - - -

Pentru Enterobacter spp., Polina de Souza s.a., 2014 au raportat o valoare
de 1,18 log ufc/ml.

Atentia acordatd de producator starii de sanatate a personalului, dar si a
curatdrii si decontamindrii zilnice a utilajelor implicate in fluxul de obtinere a
produsului analizat de noi (albus pasteurizat) a fost una deosebita, deoarece
prezentalui Staphyloccocus aureus nu a fost identificata la nici una din zilele de
control, indiferent de dilutia seriata aplicata.

Conform legislatiei microbiologiei alimentare, Staphyloccocus aureus
trebuie sa fie absent intr-un mililitru de produs analizat.

Analiza microbiologica privitoare la prezenta bacteriilor din genul
Salmonella spp. in albusul lichid pasteurizat produs in tara noastra, reflecta faptul
ca acesta a fost absent in toate probele analizate.

Regulamentul 2073/2005 cu privire la criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare prevede ca aceasta sa fie absentd in 25 ml de produs.
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7.3.5. Concluzii partiale cu privire la calitatea albusului pasteurizat

In urma analizei senzoriale a albusului s-a observat faptul ci desi a fost
penalizat la aspect si la consistentd, acesta a iIntrunit un punctaj total de 19,4
puncte, obtinand calificativul foarte bine.

Calitatea produsului a fost evidentiatd prin analiza pH-ului a cérei valoare
medie a fost de 8,29+0,01 fiind incadratd in valorile prezentate de literatura de
specialitate (8,00-9,20).

Referitor la continutul n azot usor hidrolizabil, valoarea inregistrata (9,27+0,16
mg NH3/100g ) confirma prospetimea produsului, fiind mai mica decat limita maxima
prevazuta de legislatia in vigoare pentru ovoproduse (25 mg NH3/100g). Starea de
prospetime a fost indicata si de lipsa hidrogenului sulfurat in produs.

Viscozitatea albusului prezintd acelasi caracter pseudoplastic precum
celelalte ovoproduse analizate, valoarea obtinutd la viteza de 5 rpm fiind de
41,06£2,01 mPa.s, In timp ce la viteza de 80 rpm, aceasta a fost de numai
15,33+0,42 mPa.s.

Datele obtinute cu privire la compozitia chimica indica un continut mediu in
apa de 88,48+0,05%, mai mare decat valorile gasite in literatura de specialitate
(86,50% - 88,20%).

Rezultatele privitoare la substanta uscatd s-au incadrat in limitele gasite in
literatura consultata (11,50% si 12,90%), media obtinuta fiind de 11,52+0,06%.

Datele referitoare la continutul in proteine (10,23+0,05%) indica valori
apropiate de cele din literatura (8,70-11,00%), in timp ce continutul in lipide a fost
mai mic decét limitele prevazute, fiind de doar 0,02+0,00%.

Continutul 1n substante minerale totale a fost de 0,72+0,01%, iar cel in
substante extractive neazotate de 0,55+0,01%.

Valorile obtinute In urma analizei aminoacizilor au fost asemanatoare celor
gasite in literatura consultata; astfel, suma aminoacizilor esentiali a fost de 35,94
g/100g, iar a celor neesentiali a fost de 42,07g/100g, insumand o valoare totala a
aminoacizilor de 78,01g/100g.

In ceea ce priveste analiza mineralelor s-a observat un continut mediu in
calciu de 6,18+0,01 mg/100g. Rezultatele obtinute in urma analizei continutului in
fosfor prezinta o medie a acestuia de 11,46+0,01 mg/100g.

Valorile prezentate in alte studii cu privire la continutul in magneziu al
albusului sunt incadrate Intre 4,15 mg/100g si 12,4 mg/100g, media obtinuta de noi
fiind de 7,27+0,02 mg/100g.

Calitatea microbiologica a albusului a fost evidentiatd prin analiza numarul
total de germeni mezofili anaerobi, care au inregistrat o medie de 1,14+0,02 log
ufc/ml, fiind situata sub maximul prevazut de legislatia in vigoare (5 log/ufc).

Media inregistratd pentru bacteriile din genul Enterobacter spp. a fost de
numai 0,34+0,01 log ufc/ml, fiind mai mica decat limita maxima prevazutd de
legislatia 1n vigoare (2 log ufc/ml).

Precizam faptul ca speciile patogene precum Staphylococcus aureus si
Salmonella spp., nu au fost identificate in probele analizate.
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Capitolul 8. SERIA A 11-A DE EXPERIENTE: ,REZULTATE
CU PRIVIRE LA STABILITATEA OVOPRODUSELOR
STUDIATE PE TIMPUL DEPOZITARII”

Chapter 8. SECOND SERIES OF EXPERIENCE: ,,RESULTS ON
STABILITY OF STUDIED EGG PRODUCTS DURING
STORAGE”

8.1. Stabilitatea la depozitare a melanjului pasteurizat

8.1.1. Evolutia pe timpul depozitirii a insusirilor senzoriale ale
melanjului pasteurizat

Una dintre cele mai importante metode de evaluare a starii de prospetime a
produselor, analiza senzoriala exprimd modalitatea de obtinere a informatiilor
corecte despre produsul alimentar analizat.

Caracteristicile senzoriale (aspectul, culoarea, mirosul, gustul si consistenta)
au fost apreciate zilnic, de la momentul desigilarii ambalajelor si pana in ziua cand
produsul a devenit impropriu consumului, respectiv a primit mai putin de 12 puncte
la evaluarea prin metoda punctelor.

Facem mentiunea ca ambalajele lotului M-1 au fost deschise (desigilate)
chiar din prima zi de depozitare, cele ale lotului M-2 dupa 7 zile de pastrare la rece,
ambalajele lotului M-3 s-au desigilat in ziua a 14-a de depozitare, iar cele ale
lotului M-4 in ziua a 21-a de pastrare in conditii de refrigerare.

Datele cu privire la aspectul melanjului pasteurizat apartinand lotului M-1,
releva o valoare medie de 4,8 in prima zi, valoare care a manifestat o descrestere
considerabila pe parcursul depozitarii pana la 3,1 (ziua a 6-a).

In ceea ce priveste culoarea, variatiile acesteia la probele apartinand lotului
M-1 au fost intre 5 si 3,9 pe scara de punctaj. Mirosul si gustul, atribute senzoriale
extrem de importante, s-au depreciat de la valoarea maxima obtinuta in prima zi,
ajungand 1n ziua a 6-a de depozitare la 0 medie de 1,9; consistenta s-a modificat,de
asemenea, pe parcursul depozitarii inregistrand o medie de 3 puncte in ziua a 6-a.

In consecinta, produsul de la lotul M-1 (melanj pasteurizat pastrat in ambalaje
deschise 1n prima zi de depozitare) a intrunit un punctaj total de 19,6 puncte la prima
evaluare (ziua 1 de depozitare) si de numai 11,9 puncte in ziua a 6-a de depozitare; la
acest scor, produsul este considerat impropriu pentru consum (tabelul 8.1).

Pentru produsul din lotul M-2, analizele s-au efectuat incepand cu ziua a 7-a
(moment la care s-au deschis ambalajele) si pana in ziua a 11-a, cand din punct de
vedere calitativ, produsul nu a mai intrunit caracteristica de admisibil pentru
consum (tabelul 8.1).

Cele mai mari deprecieri s-au evidentiat la atributele miros si gust unde
produsul a inregistrat in ziua a 11-a de depozitare o valoare medie de 1,8 puncte;
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insd trebuie precizat ca si la celelalte atribute analizate S-au inregistrat depunctari
din punct de vedere calitativ (tabelul 8.1).
Tabelul 8.1/ Table 8.1
Evolutia insusirilor senzoriale ale melanjului pasteurizat pe perioada
depozitarii (metoda punctelor)
Sensory evolution of liquid pasteurized melange during the storage (point method)

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

A* B* C* D* A* B* C* D* A* B* C* D* A* B* C* D*

4.8 5 5 48 | 47 5 49 | 47 | 47 5 49 | 44 | 46 | 48 | 49 | 44

19,6 19,4 19 18,7

46 | 5 [ 46 [ 44 [ 44 ] 5 [ 4544 | 43 5 [ 4441 39 [45][36]38
18,6 18,3 17,8 15,8

45 [ 48 [ 44 [ 42 [ 41 [ 48[ 37 [ 4 4 [ 48 [37[38 33 [41]21]34
17,9 16,6 16,3 12,9

43 [ 46 | 3538 [ 33 ] 41 [23[34 (33412234 3 [38]16] 28
16,2 13,1 13 11,2

37 | 44 25[35 313918 ] 3 3 [39[17]28 | | |
14,1 11,8 11,4

3139 [19] 3 [ [ ] [ [ ] [ [ ]

11,9

* A-aspect; B- culoare; C- miros/gust; D-consistentd

Melanjul apartinand lotului M-3 a fost analizat incepand cu ziua a 14-a de
depozitare, cand a Inregistrat un punctaj total de 19 puncte.

Referitor la degradarile atributelor analizate inregistrate putem afirma ca desi
acestea au putut fi observate la fiecare dintre ele, cele mai vizibile au fost cele de la
nivelul mirosului si gustului care au avut o medie initiald de 4,9 puncte si au ajuns
ca in ultima zi de analiza sa fie de 1,7 puncte. Trebuie precizat ca si la celelalte
atribute s-au observat modificari; astfel, aspectul a avut o medie initiala de 4,7
puncte, ajungand la final la o valoare de 3 puncte, de asemenea consistenta a avut o
valoare initiala de 4,4 puncte si a ajuns in ultima zi de analiza la 2,8 puncte, iar
culoarea a inregistrat cea mai micé depreciere, de la 5 puncte inregistrate initial la
3,9 puncte (tabelul 8.1).

Produsul lotului M-4 a prezentat deprecieri inca din ziua desigilari, cand a
obtinut un punctaj total de numai 18,7 puncte, deoarece toate atributele analizate au
inregistrat depunctari. Mentiondm faptul cé aspectul a avut o valoare initiala de 4,6
puncte si a ajuns in ziua a 25-a (ultima zi analizata in cazul acestui lot) la 3 puncte,
culoarea a Inregistrat initial 4,8 puncte si a scazut la 3,8 puncte, mirosul si gustul au
plecat de la valoarea de 4,9 puncte si au ajuns in ultima zi la 1,6 puncte, iar
consistenta a inregistrat 4,4 puncte initial si a ajuns la 2,8 puncte (tabelul 8.1).

8.1.2. Evolutia pe timpul depozitirii a proprietatilor fizice ale
melanjului pasteurizat

Deoarece produsele alimentare au ca trasaturd specificd perisabilitatea, este
foarte important de cunoscut si controlat factorii care le influenteaza stabilitatea,
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respectiv procesele capabile sd le produca modificari calitative precum si
S-au determinat astfel unii indicatori fizici, precum si compozitia chimica a
melanjului pasteurizat in fiecare zi a perioadei de timp analizate.

Valoarea pH

Datele din literatura de specialitate consultatd indica o crestere a valorii pH
direct proportionala cu perioada de depozitare. Astfel, Wong s.a. (1996) au
inregistrat o valoare pH a melanjului lichid pasteurizat in prima zi de depozitare de
8,73 ajungand ca in ziua a 35-a de depozitare aceasta sa fie de 8,85; un alt studiu
realizat de Rego s.a.. in 2012 indica valori ale pH-ului in prima zi de depozitare de
7,7 acesta manifestand o crestere stadiald pana in ziua a 12-a si ajungand la 8,19.

Alti autori au obtinut pentru melanjul de oud pasteurizat proaspat valori
cuprinse intre 6,57 si 7,81 (Unluturk s.a., 2010, Dogruer s.a., 2015).

Facem mentiunea cd, determinarea valorii pH pe produsul aflat in ambalajele
desfacute (desigilate) s-a executat pand in ziua in care analizele organoleptice au
indicat ca produsul este impropriu consumului.

Astfel, in urma analizelor initiale efectuate pe monstrele prelevate de la lotul
M-1 a rezultat o valoare pH de 7,54+0,02. Determindrile executate in urmatoarele
zile de depozitare pe produsul aflat in ambalaje desigilate au indicat o crestere
treptatd a valorii pH care a ajuns la un nivel de 8,10+0,03 in ziua a 6-a de
depozitare in conditii de refrigerare. Datoritd faptului ca valorile coeficientului de
variabilitate au fost foarte mici (V%=0,57-1,42) putem aprecia omogenitatea
caracterului analizat (tabelul 8.2).

Tabelul 8.2/ Table 8.2
Evolutia valorii pH a melanjului pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of pH value of the pasteurized melange during the storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
7,54+0,02 0,67 7,89+0,03 1,00 7,98+0,02 0,82 8,08+0,03 1,03
7,59+0,01 0,57 7,94+0,02 0,82 8,04+0,04 1,12 8,13£0,05 141
7,62+0,02 0,65 7,98+0,02 0,75 8,12+0,02 0,79 8,35+0,03 1,01
7,76+0,04 1,42 8,07+0,03 1,02 8,23+0,03 0,84 8,40+0,04 1,30
7,80+0,03 0,96 8,13+0,04 1,22 8,31+0,03 1,06

8,10+0,03 0,85

Ambalajele din lotul M-2 au fost desigilate in ziua a 7-a cand s-a gasit o
valoare pH de 7,89+0,03, aceasta urcand treptat, ajungidnd in ziua a 11-a de
depozitare sa inregistreze o valoare de 8,13+0,04. Coeficientul de variabilitate a
avut valori de 0,75-1,22%, indicind o omogenitate foarte bund a caracterului
studiat (tabelul 8.2).

La produsul din lotul M-3 s-a observat o crestere a valorilor pH obtinute
dupa desigilare, cu 0,09% mai mare decat cea obtinutd de produsul lotului anterior,

111




ulterior crescand si ajungédnd ca 1n ultima zianalizata sa fie de 8,3140,03.

Si in cazul acestui lot trebuie evidentiat valorile foarte mici ale coeficientului
de variabilitate (V%= 0,79-1,12) ce indicd omogenitatea valorilor analizate
(tabelul 8.2).

In cazul lotului M-4 (ambalajele cu melanj au fost desigilate in ziua a 21-a
de depozitare), valoarea pH initiala a fost de 8,08+0,03, manifestand tendinta de a
creste, in ultima zi analizata (a 25-a) aceasta a avut valoarea de 8,40+0,04.
Omogenitatea a fost datda de valorile mici inregistrate de coeficientul de
variabilitate (V%= 0,92-1,41) (tabelul 8.2).

Identificarea hidrogenului sulfurat

Hidrogenul sulfurat este un compus chimic al degradarii oului, ce se
produce atunci cand produsul contine Pseudomonas spp., fiind un excelent
indicator al prospetimii si al calitatii microbiologice (Singhal s.a., 1997).

La probele prelevate s-au urmarit modificarile de culoare in urma reactiei
cu acetatul de plumb. Astfel, la produsul proaspat nu s-au observat modificari de
culoare la nivelul hartiei de filtru, la produsul relativ proaspat s-a observat o
usoara colorare a hartiei pe margini, iar la produsul alterat s-a observat colorarea
hartiei cu o nuantd maro mai Inchisd in functie de gradul de alterare al acestuia.

Pentru produsul lotului M-1 (ambalaje desigilate din prima zi de
depozitare) s-a constatat prezenta hidrogenului incepand cu ziua a 4-a, cand
melanjul depozitat in conditii de refrigerare a suferit primele modificari
biochimice alterative, pentru ca in zilele a 5-a si a 6-a aceste modificari sa se
amplifice semnalizand intensitatea gradului de alterare (tabelul 8.3).

Produsul lotului M-2 (ambalaje desigilate in ziua a 7-a de depozitare in
conditii de refrigerare) a manifestat pierderi ale stirii de prospetime din ziua a 9-
a de depozitare cand doua din cele cinci probe analizate au prezentat coloratii ale
hartiei de filtru, ulterior degradarea acestuia a fost evidentiata la toate probele ca
urmare a proceselor biochimice (tabelul 8.3).

Tabelul 8.3/ Table 8.3
Evolutia hidrogenului sulfurat in melanjul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of hydrogen sulphide in pasteurized melange during storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 14-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

PL] P2 [ P3| P4 | P5 [PL]|P2|P3 [ P4 P5 |PL]P2|P3[P4]P5|PL|[P2]P3]Pa]Ps

==

+

T

+ + + + + +

+
+ + + + + + + + + + + + + + +
+ + + + + + + + + + +
+ +

,,- " produs proaspat ,,+" produs relativ proaspat ,,+; ++; +++ " intensitatea gradului de alterare
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In cazul produsului lotului M-3 s-a observat prezenta hidrogenului
sulfurat incepand cu ziua a 16-a de depozitare la trei din cele cinci probe,
ajungand ca in ziua a 18-a de depozitare toate cele cinci probe sa prezinte un
anumit grad de alterare (tabelul 8.3).

La probele prelevate din lotul M-4, prezenta hidrogenului sulfurat se observa
incd din ziua a 23-a, cand patru din cele cinci probe prezintd caracteristica de
produs relativ proaspit; ulterior, in ziua a 24-a de depozitare, toate probele
analizate au prezentat modificari ce au indicat prezenta hidrogenului (tabelul 8.3).

Analizand per ansamblu prezenta hidrogenului sulfurat din melanjul analizat
observam o corelatie intre indicatorii fizici analizati si cei senzoriali care intaresc
recomandarea conform careia produsul trebuie utilizat in 48 de ore de la
deschidere, ulterior acestei perioade procesele de degradare intervin si denatureaza
calitatea acestuia.

Azotul usor hidrolizabil

Determinarea azotului usor hidrolizabil ofera indicatii asupra integritatii
moleculei proteice, deci asupra gradului de simplificare a acesteia.

Sub influenta enzimelor proteolitice se produce in faza initiala fragmentarea
moleculei proteice prin ruperea legaturilor peptidice si eliberarea gruparilor
aminice; intr-o fazd mai Tnaintatd a procesului proteolitic are loc dezaminarea, prin
care gruparile aminice (NH;) se desprind de substratul proteic si trec in amoniac
(NHy) (Cornelia Purcarea s.a., 2012).

Analiza probelor a evidentiat o crestere progresiva a acestuia pe parcursul
perioadei de depozitare.

Astfel, pentru produsul lotului M-1, valoarea medie obtinutd in prima zi a
fost de 10,93+0,18 mg NH3/100g, dar a crescut treptat pe parcursul perioadei de
analiza ajungind in ziua a 6-a de depozitare sa fie de 27,42+0,28 mg NHs/100g,
depasind limita de 25 mg NH3/100g stabilita pentru produsele relativ proaspete.
Valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse intre 2,51-5,32%, fapt ce
denotd omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.4).

Valoare medie initiala (inregistratd in ziua a 7-a de depozitare) a fost de
13,29+0,13 mg NH3/100g pentru produsul apartindnd lotului M-2, ajungand la
28,02+0,29 mg NH3/100g 1n ziua a 11-a de depozitare. Si in acest caz, observam o
bund omogenitate a datelor, conferita de valorile mici ale coeficientului de
variabilitate (V%= 2,13-3,36) (tabelul 8.4).

Valoarea medie obtinutd pentru produsul lotului M-3 a fost de 15,12+0,16
mg NH3/100g la momentul desigilarii ambalajelor (ziua a 14-a de depozitare) si de
29,04+0,34 mg NH3/100g in ziua a 18-a de depozitare, cand a fost depasita limita
maxima admisibila pentru produsele alimentare (25 mg NH3/100g). Omogenitatea
buna a acestui lot este datd de valorile coeficientului de variabilitate care au fost
cuprinse intre 2,59-3,73% (tabelul 8.4).

113



Tabelul 8.4/ Table 8.4
Evolutia azotului usor hidrolizabil (mg NH3/100g) in melanjul pasteurizat pe
durata depozitarii
Evolution of the easily hydrolysable nitrogen (mg NH3/100g)of the pasteurized
melange during storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 1l4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
10,93+0,18 5,32 13,29+0,13 3,16 15,12+0,16 3,49 18,15+0,25 4,43
12,10+0,14 3,67 16,14+0,13 2,72 18,95+0,15 2,59 24,32+0,22 2,94
16,73+0,13 2,51 20,20+0,19 3,11 22,18+0,22 3,13 27,19+0,20 2,34
20,60+0,23 3,67 24,81+0,16 2,13 25,11+0,21 2,72 29,30+0,23 2,49
23,74+0,18 2,43 28,02+0,29 3,36 29,04+0,34 3,73
27.42+0,28 3,23

Primele analize pentru melanjul din lotul M-4 au fost efectuate in ziua a 21-a
de depozitare si au prezentat o valoare medie de 18,15+0,25 mg NH3/100g,
ajungand in ziua a 24-a de depozitare la un nivel de 29,30+0,23 mg NH3/100g.
Valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse Intre 2,34% si 4,43% fapt ce
denota o foarte bund omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.4).

Viscozitatea

Vascozitatea reprezintd proprietatea fluidelor de a se opune deformarilor ce
nu constituie variatii ale volumului lor, prin dezvoltarea unor eforturi tangentiale.

Factorii care influenteaza vascozitatea sunt: temperatura, continutul in
substantd uscatd, tratamentele termice aplicate produselor, precum si alte
ingrediente addugate pentru cresterea duratei de valabilitate a produsului (de
Souza s.a., 2013; Jaekel s.a., 2009).

Analiza 1n dinamicad a vascozitatii la aceeasi vitezd de rotatie pe timpul
depozitarii indica o descrestere valoricd, fapt datorat denaturdrii conalbuminei si
efectele acesteia asupra complexului LDL (Jaekel s.a., 2009).

Datele inregistrate referitoare la vascozitatea produselor la viteza de 5 rotatii
pe minut aratd o scadere pe parcursul depozitarii la temperatura de +3,5°C si
umiditatea relativa de 65% (tabelul 8.5).

In cazul produsului din lotul M-1 (ambalaje desigilate in prima zi de
depozitare) se observad o scadere a vascozitatii cu 14,21% fatd de ziua desigilarii
ambalajelor; astfel, valoarea media inregistratd in prima zi a fost de 427,51+2,83
mPa.s si a ajuns in ziua a 6-a de depozitare la valoarea de 366,76+2,47 mPa.s.
Valorile coeficientului de variabilitate s-au situat intre 1,44-2,47%, fapt ce denota
un caracter foarte omogen (tabelul 8.5).

In cazul melanjului din lotul M-2 s-a inregistrat o scidere cu 11,96% fata de
ziua desigilarii (ziua a 7-a de depozitare). Valoarea medie initiald a fost de
382,06+3,12 mPa.s, iar in ziua a 11-a inregistrand o medie de 336,3543,09 mPa.s.
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Omogenitatea caracteristicii analizate este datd de wvalorile foarte mici ale
coeficientului de variabilitate (V%= 2,03-2,94%) (tabelul 8.5).
Tabelul 8.5/ Table 8.5
Dinamica vascozitatii (mPa.s) melanjului pasteurizat masurata la 5 rpm
Viscosity dynamic(mPa.s) of pasteurized liquid melange measured at 5 rpm

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 1l4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +sx V% X +£s5x V% X +sx V% X +sx V%

427,51+2,83 2,09 382,06+3,12 2,58 348,48+2,36 2,14 286,41+3,34 3,68

402,10£2,27 1,78 370,15+2,38 2,03 331,41+2,16 2,06 264,30+3,28 3,92

390,36+1,78 1,44 356,92+2,60 2,30 315,01£2,06 2,07 240,25+3,03 3,99

383,46+3,00 2,47 347,48+3,23 2,94 299,30+2,49 2,63 184,20+2,76 4,74

376,46+2,47 2,00 336,35+3,09 291 285,30+3,02 3,35

366,76+2,47 2,13

Si in cazul melanjului din celelalte loturi s-au inregistrat scaderi fata de ziua
desigilarii, cu 18,13% la lotul M-3 si cu 35,96% la lotul M-4 (tabelul 8.5).

Produsul lotului M-3 a inregistrat o valoare medie initiala de 348,48+2,36
mPa.s (ziua a 14-a de depozitare) ajungand in ziua a 18-a sa inregistreze o valoare
de 285,30+3,02 mPa.s. Coeficientul de variabilitate a fost cuprins Intre 2,06-3,35%,
fapt ce indicd o buna omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.5).

Datele inregistrate de produsul lotului M-4 au prezentat de asemenea o foarte
bund omogenitate (V%= 2,33-4,74), avand o valoare initiald de 286,41+3,34 mPa.s
(ziua a 21-a de depozitare) si ajungand in ziua a 24-a la valoarea de 184,20+2,76
mPa.s (tabelul 8.5).

Aprecierea vascozitatii melanjului analizat de noi s-a efectuat si pentru o
viteza de 20 rpm, ocazie cu care S-a observat cd produsul a avut acelasi
comportament de scadere pe parcursul depozitarii.

Astfel, la monstrele din lotul M-1, vascozitatea inregistreazi o medie in
prima zi de 294,27+3,17 mPa.s , valoare ce scade cu 13,44% pe timpul depozitarii
(254,7242,47 mPa.s). Omogenitatea lotului analizat este foarte buna, valorile
coeficientului de variabilitate fiind cuprinse intre 2,65-4,06% (tabelul 8.6).

Tabelul 8.6/ Table 8.6
Dinamica vascozitatii (mPa.s) melanjului pasteurizat masurata la 20 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s)of pasteurized liquid melange measured at 20 rpm

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa l4-a de ziuaa?2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X +s5% V% X +s5x V% X +s5% V% X +s5% V%
294.27+3,17 3,41 262,72+3,23 3,89 228,30+2,39 3,30 162,11£2,96 5,78
287,77+£2,42 2,65 253,72+1,81 2,25 209,90+2,33 3,51 143,72+2,22 4,89
282,47+3,62 4,06 246,72+1,72 2,21 186,30+2,35 3,99 126,72+1,97 4,93
272,97+2,88 3,34 231,30+2,40 3,28 171,90+2,47 4,54 94,43+1,92 6,41
265,9442,49 2,96 223,934+2,50 3,52 154,99+3,03 6,18
254,72+2,47 3,06
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Melanjul apartindnd lotului M-2 a inregistrat o valoare initiald de
262,72+3,23 mPa.s (ziua a 7-a de depozitare), scazand in ultima zi analizata (ziua a
11-a) la valoarea de 223,93+2,50 mPa.s. Produsul s-a prezentat cu un caracter
foarte omogen, coeficientul de variabilitate avand valori cuprinse intre 2,31-3,89%
(tabelul 8.6).

Viscozitatea initiald a produsului lotului M-3 a fost de 228,30+2,39 mPa.s,
(ziua a 14-a de depozitare) cu 14,76% mai mare decat media stabilita in ultima zi
de analizd a acestui lot (154,99+£3,03 mPa.s, inregistratd in ziua a 18-a de
depozitare). Coeficientul de variabilitate a avut valori cuprinse intre 3,30-6,18% ce
au indicat o foarte bund omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.6).

Datele cu privire la lotul M-4 indica o vascozitate in ziua desigilarii
ambalajelor de 162,11+2,96 mPa.s, ulterior ajungind la valoarea de 94,43+1,92
mPa.s (ziua a 24-a de pastrare in conditii de refrigerare). Coeficientul de
variabilitate a Inregistrat valori cuprinse intre 4,89-6,82%, indicand o foarte buna
omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.6).

In ceea ce priveste dinamica vascozititii melanjului la viteza de 40 rpm,
datele obtinute la primul lot analizat (M-1) dupa primele 6 zile de depozitare in
conditii de refrigerare prezintd o scddere cu 11,32%, valoarea initiala a produsului
fiind de 267,02+2,48 mPa.s. Omogenitatea foarte buna a caracteristicii analizate
este datd de valorile mici inregistrate de coeficientului de variabilitate (V%= 1,21-
3,10) (tabelul 8.7).

Tabelul 8.7/ Table 8.7
Dinamica vascozitatii (mPa.s) melanjului pasteurizat masurata la 40 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s)of pasteurized liquid melange measured at 40 rpm

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 14-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +s5% V% X +s5x V% X +s5x V% X +s5% V%

267,02+2,48 2,94 236,80+3,10 4,14 204,78+2,04 3,15 141,53+2,97 6,64

252,12+1,21 121 228,15+2,74 3,79 189,41+2,41 4,03 114,79+2,08 5,73

241,80+2,79 2,79 217,92+1,89 2,74 171,39+2,70 4,98 86,10+2,67 9,80

236,80+3,10 3,10 205,66+2,08 3,20 155,53+3,46 7,03 76,00£1,97 8,20

227,80+3,07 3,07 188,66+1,95 3,26 134,53+2,71 6,37

219,80+2,19 2,19

In cazul produsului de la lotul M-2 s-a gisit o foarte buna omogenitate, cu
valori ale coeficientului de variabilitate cuprinse intre 2,74-4,14%. Vascozitatea
initiala a fost de 236,804+3,10 mPa.s (ziua a 7-a de depozitare), ajungand ca in ziua
a 11-a de depozitare si aiba valori de 188,66+1,95 mPa.s (tabelul 8.7).

Pentru melanjul lotului M-3 (ambalaje deschise in ziua a 14-a) observam o
vascozitate medie initiald de 204,78+2,04 mPa.s, aceasta scazand si ajungand la
finalul perioadei de analiza (ziua a 18-a de depozitare) sa inregistreze o valoare de
134,534+2,71 mPa.s. Trebuie precizat cd omogenitatea a fost foarte buna, avand
coeficientul de variabilitate cuprins intre 3,15-7,03% (tabelul 8.7).
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Lotul M-4 a avut o valoare medie a vascozitdtii initiale (ziua a 21-a de
depozitare) de 141,53+2,97 mPa.s, acestea scdzand ulterior cu 46,30%, respectiv,
pand la un nivel de numai 76,00+1,97 mPa.s (ziua a 24-a de depozitare).
Mentionam faptul cd omogenitatea este foarte buna, coeficientul de variabilitate
avand valori cuprinse intre 4,99-9,80% (tabelul 8.7).

Ultima testare pentru vascozitate s-a efectuat la o viteza de 80 rpm.

In cazul lotului M-1 (ambalaje desigilate in prima zi de depozitare) s-a
constatat o diminuare a vascozitatii cu 9,95%, de la 243,02+2,61 mPa.s cat a fost in
prima zi de depozitare, la 215,33+1,58 mPa.s cét s-a determinat in ziua a 6-a de
depozitare. Valorile Inregistrate de coeficientul de variabilitate a fost de numai
2,32-3,63%, fapt ce denotd o foarte buna omogenitate a caracteristicii analizate
(tabelul 8.8).

Melanjul care apartine lotului M-2 a inregistrat o vascozitate medie initiala
(ziva a 7-a de depozitare) de 218,83+2,96 mPa.s, ulterior ajungand la 185,30+3,02
mPa.s (ziua a 11-a de depozitare). Omogenitatea foarte buna a caracteristicii
analizate este datd de valorile mici inregistrate de coeficientul de variabilitate, de
2,90-5,16% (tabelul 8.8).

In ceea ce priveste vascozitatea medie inregistrata la lotul M-3, aceasta a fost
de 190,08+0,16 mPa.s in momentul desigilarii ambalajelor (ziua a 14-a de
depozitare), scazand cu 15,32% pana in ultima zi de analiza a acestui lot (ziua a 18-
a de depozitare) cand vascozitatea a fost de numai 123,39+3,04 mPa.s. Coeficientul
de variabilitate a avut valori cuprinse intre 3,72-7,79%, indicdnd o foarte buna
omogenitate a datelor prezentate (tabelul 8.8).

Tabelul 8.8/ Table 8.8
Dinamica vascozitatii (mPa.s) melanjului pasteurizat masurata la 80 rpm

Viscosity dynamic (mPa.s)of pasteurized liquid melange measured at 80 rpm

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
)?is)—( V% )Tis)—( V% )?is; V% )?is)—( V%

243,02+2,61 3,39 218,83+2,96 4,27 190,08+0,16 3,72 128,23+2,91 7,17

238.6342,02 2,68 212,3342,74 4,08 173,8740,15 4,65 108,89+2,37 6,87

232,50+1,84 2,50 205,79+1,89 2,90 155,48+0,22 7,01 88,66+1,95 6,94

228,81+2,63 3,63 191,34+2,01 3,33 137,39+0,21 7,15 61,28+1,73 8,94

224,19+2,34 3,30 185,30+3,02 5,16 123,39+3,04 7,79

215,33+1,58 2,32

Datele prezentate de produsul apartinand lotului M-4 indica o scédere a
vascozitatii pe parcursul depozitarii, pornind de la o valoare initiala de 128,23+2,91
mPa.s si ajungand la 61,28+1,73 mPa.s in ziua a 24-a. Omogenitatea datelor a fost
foarte buna, valorile coeficientului de variabilitate fiind cuprinse intre 6,87-9,06%
(tabelul 8.8).
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8.1.3. Evolutia pe timpul depozitirii a compozitiei chimice a melanjului
pasteurizat

Compozitia chimicd a melanjului lichid pasteurizat a fost evaluata prin
determinarea continutul in apd, substantd uscatd, proteine, lipide, substante
extractive neazotate si substante minerale (Ca, P, Mg).

Continutul in apa

Datele din literatura studiatd indicd pierderi ale continutului de apa din
melanj datorate modificarilor survenite in compozitia acestuia pe timpul
depozitarii.

Pentru melanjul lichid pasteurizat si aflat in stare proaspata, Nys s.a. (2004)
au obtinut valori ale continutului hidric de 74,4%, Hossin (2012) a inregistrat un
nivel de 76,15%, in timp ce Lamas (2016) indica valori de 77,86%.

La produsul apartinand lotului M-1, valoarea medie a continutului in apa
obtinutd la deschiderea ambalajelor a fost de 75,58+0,04%, aceasta ajungand in
ziua a 6-a de depozitare la 75,46+0,04%. Valorile coeficientului de variabilitate au
fost de 0,17-0,20%, ceea ce denota o foarte bund omogenitate a caracteristicii
analizate (tabelul 8.9).

Tabelul 8.9/ Table 8.9
Evolutia continutului in apa (%) din melanjul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of water content (%) of the pasteurized melange during storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 14-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
75,58+0,04 0,20 75,46+0,05 0,22 75,41£0,05 0,24 75,39+0,04 0,18
75,55+0,04 0,18 75,45+0,05 0,21 75,40+0,05 0,23 75,38+0,03 0,16
75,53+0,04 0,19 75,44+0,04 0,20 75,39+0,05 0,22 75,37+0,04 0,16
75,50+0,04 0,17 75,43+0,04 0,20 75,38+0,05 0,21 75,35+0,03 0,16
75,48+0,04 0,17 75,42+0,05 0,23 75,37+0,05 0,21
75,46+0,04 0,19

In cazul lotului M-2, valoarea medie obtinuti la deschiderea ambalajelor
(ziua a 7-a de depozitare) a fost de 75,46+0,05%, aceasta ajungind in ultima zi
analizata (a 1l-a de depozitare) la 75,42+0,05%. Valorile coeficientului de
variabilitate au fost foarte mici (V%= 0,20-0,23), ceea ce indica omogenitatea
caracterului studiat (tabelul 8.9).

Si in cazul lotului M-3, proportia apei din produs se diminueaza, valoarea
initiala fiind de 75,41£0,05% (ziua a 14-a de depozitare) si ajungand la
75,37+£0,05% (ziua a 18-a de depozitare). Si in cazul acesta, omogenitatea
inregistrata este foarte buna, coeficientul de variabilitate avand valori de 0,21-
0,24% (tabelul 8.9).

In cazul lotului M-4, continutul mediu in apa al melanjului a inregistrat o
valoare initiala de 75,39+0,04 % (ziua a 21-a de depozitare), ce a scazut in ultima
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zi de analiza (ziua a 24-a) la 75,35+0,03 %. Omogenitatea caracteristicii analizate
este foarte buna (V%= 0,16-0,18) (tabelul 8.9).

Continutul in substanti uscata

In ceea ce priveste continutul in substanti uscata, valorile obtinute au fost
invers proportionale cu cele ale continutului in apa.

Continutul mediu al substantei uscate in cazul primului lot analizat (M-1) a
fost de 24,41+0,04% la desigilarea ambalajelor (prima zi de depozitare) si a ajuns
la valoarea de 24,53+0,04% in ziua a 6-a. Coeficientul de variabilitate a avut valori
foarte mici (V%= 0,53-0,63), ceca ce denotd o foarte bunda omogenitate a
caracteristicii analizate (tabelul 8.10).

In cazul lotului M-2, valoarea medie obtinuta initial a fost de 24,53+0,05%
(ziua a 7-a de depozitare) aceasta suferind o usoarda modificare pe timpul
depozitarii si ajungénd la 24,57+0,05% in ziua a 11-a de depozitare. Si in acest caz
gasim o foarte bund omogenitate datorata coeficientul de variabilitate, care a
inregistrat valori de numai 0,62-0,71% (tabelul 8.10).

Tabelul 8.10/ Table 8.10
Evolutia continutului in substanta uscata (%) din melanjul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of dry matter (%) of the pasteurized melange during storage
Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa l4-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)

X +sx V% X +£s5x V% X +sx V% X +sx V%
24,41+0,04 0,63 24,53+0,05 0,69 24,58+0,05 0,74 24,61+0,25 0,04
24,44+0,04 0,57 24,54+0,05 0,67 24,59+0,05 0,72 24,62+0,23 0,03
24,46+0,04 0,60 24,55+0,04 0,62 24,60+0,05 0,69 24,63+0,22 0,04
24,49+0,04 0,53 24,56+0,04 0,62 24,61+0,05 0,67 24,65+0,23 0,03
24,52+0,04 0,53 24,57+0,05 0,71 24,62+0,05 0,65
24,53+0,04 0,60

Rezultatele obtinute in cazul lotului M-3 indica o valoare initiald a substantei
uscate de 24,58+0,05% (ziua a 14-a de depozitare) ce se modifica usor pe timpul
depozitarii si ajunge sa inregistreze in ziua a 18-a 0 valoare medie de 24,61+0,25%.
Valorile coeficientului de variabilitate au fost foarte mici (0,65-0,74%), fapt ce
denota o bunad omogenitate a caracteristicii (tabelul 8.10).

In ceea ce priveste produsul lotului M-4, valoarea initiala (inregistrata in
ziua a 21-a de depozitare) a fost de 24,62+0,05%, inregistrand o usoara crestere pe
parcursul depozitarii si ajungdnd ca in ziua a 24-a sa aibd valoarea de
24,62+0,05%. Omogenitatea caracteristicii analizate este indicata de valorile foarte
mici ale coeficientului de variabilitate (V%= 0,03-0,04) (tabelul 8.10).

Continutul in proteine
Lamas s.a. realizand in anul 2016 un studiu privind compozitia nutritionala a
unor tipuri de ovoproduse lichide proaspete a obtinut un procent de proteine de
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10,56%, in timp ce Hossin s.a. in anul 2012 identifica pentru melanjul proaspat un
continut de proteine de 12,56%.

Proteinele din compozitia melanjului studiat de noi s-au plasat pe o linie
ascendentd in cursul perioadei de depozitare.

La primul lot analizat (M-1), valorile obtinute au fost de 12,22+0,04% la
momentul desigilarii ambalajelor (prima zi de depozitare), ajungand in ziua a 6-a la
12,2740,03%. Coeficientul de variabilitate a avut valori de 0,91-1,26%, indicand o
foarte buna omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.11).

Tabelul 8.11/ Table 8.11
Evolutia continutului in proteine (%) din melanjul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of proteins (%) of the pasteurized melange during storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa l4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
12,22+0,04 1,26 12,52+0,08 2,08 12,63+0,06 1,70 12,96+0,03 0,83
12,22+0,04 1,23 12,52+0,08 2,02 12,64+0,06 1,54 12,96+0,03 0,77
12,23+0,04 1,21 12,53+0,07 1,94 12,64+0,05 1,47 12,96+0,03 0,78
12,24+0,04 1,23 12,53+0,07 1,86 12,65+0,05 1,39 12,97+0,03 0,73
12,25+0,04 1,17 12,54+0,07 1,81 12,66+0,05 1,25
12,27+0,03 0,91

Produsul din lotul M-2 a avut un continut initial in proteine de 12,52+0,08%
(ziua a 7-a de depozitare), acesta modificandu-se si ajungand ca in ultima zi de
analizd (a 11-a de depozitare) sa inregistreze 12,54+0,07%. Caracteristica a
prezentat 0 omogenitate foarte buna, coeficientul de variabilitate avand valori
cuprinse intre 1,81-2,08% (tabelul 8.11).

in cazul produsului din lotul M-3, continutul mediu initial (ziua a 14-a de
depozitare) a fost de 12,63+0,06%, iar cel inregistrat in ziua a 18-a a fost de
12,66+0,05%.

Coeficientul de variabilitate a avut valori de 1,25-1,70%, ce au indicat 0
foarte bund omogenitate (tabelul 8.11).

O situatie asemanatoare s-a inregistrat si in cazul melanjului apartinand
lotului M-4, cand s-a inregistrat o valoare initiala de 12,96+0,03% (ziua a 21-a de
depozitare), acestea crescand si ajungand ca in ultima zi de analiza (ziua a 24-a) la
valoarea de 12,97+0,03%. Valorile mici inregistrate de coeficientul de variabilitate
au indicat omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.11).

Continutul in lipide

Studii realizate de Lamas s.a., 2016, Hossin s.a., 2012 si Dogruer s.a., 2015
pentru determinarea compozitiei chimice la mai multe tipuri de ovoproduse lichide
proaspete, aratd ca melanjul contine intre 8,11% si 10,38% lipide.

Pentru lotul M-1, in urma determinarilor efectuate, s-a stabilit continutul in
lipide din prima zi de depozitare ce a fost de 9,71+0,03%, valoare care in timpul
perioadei de stocaj a manifestat cresteri usoare, astfel incat in ziua a 6-a de
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depozitare media inregistrata a fost de 9,73+0,03%. Acest caracter prezinta o foarte
bund omogenitate, fapt indicat de wvalorile inregistrate de coeficientul de
variabilitate de 1,04-1,22% (tabelul 8.12).
Tabelul 8.12/ Table 8.12
Evolutia continutului in lipide (%) din melanjul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of lipids (%) of the pasteurized melange during storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 1l4-a de ziuaa?2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X +s5x V% X +s5x V% X +s5x V% X +s5x V%
9,71+0,03 1,22 9,73+0,02 0,85 9,79+0,01 0,15 9,85+0,01 0,23
9,71+0,03 1,14 9,74+0,02 0,78 9,79+0,01 0,16 9,85+0,01 0,17
9,72+0,03 1,09 9,74+0,02 0,73 9,79+0,01 0,24 9,86+0,01 0,19
9,72+0,03 1,06 9,75+0,02 0,73 9,80+0,01 0,22 9,86+0,01 0,23
9,73+0,03 1,06 9,75+0,02 0,71 9,81+0,01 0,24

9,73+0,03 1,04

Produsul din lotul M-2 a avut un continut initial al lipidelor de 9,7340,02%
(ziua a 7-a de depozitare), acestea ajungidnd in ziua a 11-a la 9,75+0,02%.
Coeficientul de variabilitate a inregistrat valori cuprinse intre 0,71-0,85%, ce indica
o foarte buna omogenitate a parametrului analizat (tabelul 8.12).

Rezultatele obtinute in cazul lotului M-3 ne aratd o valoare initiald de
9,79+£0,01% (ziua a 14-a de depozitare), inregistrand o usoara crestere si ajungand
in ziua a 18-a la 9,81+0,01%. Valorile coeficientului de variabilitate au fost
cuprinse intre 0,15-0,24% ceea ce indicad o foarte bund omogenitate a datelor
(tabelul 8.12).

In ceea ce priveste lotul M-4, valoarea initiali a lipidelor a fost de
9,854+0,01% (ziua a 21-a de depozitare), valoare ce a crescut usor pe parcursul
depozitarii si a ajuns 1n ziua a 24-a la o medie de 9,86+0,01%. Valorile Inregistrate
de caracterul prezentat indicd o foarte bund omogenitate, coeficientul de
variabilitate avand valori cuprinse intre 0,17-0,23% (tabelul 8.12).

Continutul in substante minerale totale

Din cercetarile realizate de Souci s.a., 1994 si Lamas s.a., 2016 reiese cd in
melanjul proaspat ponderea continutului in cenusa este de 0,99 - 1,35%.

In cazul melanjului apartinand primului lot analizat (M-1) observim ci
mediile inregistrate atdt in prima zi, cét si in ultima zi de analiza nu au inregistrat
diferente, acestea avand valori de 0,994+0,01%. Coeficientul de variabilitate a
indicat omogenitatea probelor analizate, valorile inregistrate fiind foarte mici
(V%=0,42-0,51).

In cazul lotului M-2 nu sunt inregistrate diferente intre mediile obtinute, iar
valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse intre 0,42-0,51% (tabelul
8.13).
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Tabelul 8.13/ Table 8.13
Evolutia continutului in substante minerale totale (%) din melanjul pasteurizat pe
durata depozitarii
Evolution of total mineral content(%)of the pasteurized melange during storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 14-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
0,99+0,01 0,51 0,99+0,01 0,51 0,99+0,01 0,51 0,99+0,01 0,84
0,99+0,01 0,48 0,99+0,01 0,48 0,99+0,01 0,51 0,99+0,01 0,84
0,99+0,01 0,48 0,99+0,01 0,48 0,99+0,01 0,51 0,99+0,01 0,67
0,99+0,01 0,42 0,99+0,01 0,42 0,99+0,01 0,48 0,99+0,01 0,67
0,99+0,01 0,42 0,99+0,01 0,42 0,99+0,01 0,48

0,99+0,01 0,42

Pentru produsul apartinand lotului M-3 media inregistratd pentru continutul
in substante minerale totale a fost de 0,99+0,01%, atét in cazul monstrelor evaluate
in ziua a 14-a, cat si a celor analizate in ziua a 18-a. Coeficientul de variabilitate a
avut valori cuprinse intre 0,48-0,51%, fapt ce indica o foarte bund omogenitate a
caracteristicii analizate (tabelul 8.13).

Si in cazul analizelor efectuate pe produsul apartinand lotului M-4, media
initiala a fost egala cu cea finalda si a fost de 0,99+0,01%. Coeficientul de
variabilitate a Tnregistrat valori foarte mici, fapt ce denota caracterul omogen al
indicatorului analizat (V%= 0,67-0,84) (tabelul 8.13).

Calciul. Datele cu privire la continutul in calciu evidentiaza in cazul lotului
M-1 un nivel mediu initial de 46,90+0,17 mg/100g, acesta inregistrand usoare
modificari si ajungind ca in ziua a 6-a de depozitare sa inregistreze valoarea de
46,95+0,08 mg/100g.

Coeficientul de variabilitate a avut valori cuprinse intre 0,75-0,83%, fapt ce
denota o foarte bund omogenitate (tabelul 8.14).

Tabelul 8.14/ Table 8.14
Evolutia continutului in calciu (mg/100g) din melanjul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of calcium (mg/100g) of the pasteurized melange during storage
Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa l4-a de ziuaa?2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)

X +sx V% X +£s5x V% X +£s5% V% X +sx V%
46,90+0,17 0,83 47,40+0,19 0,93 48,00+0,39 1,82 48,30+0,57 2,66
46,91+0,16 0,79 47,41+0,19 0,90 48,02+0,37 1,75 48,36+0,54 2,51
46,92+0,13 0,75 47,42+0,20 0,94 48,12+0,44 2,08 48,56+0,46 2,16
46,9340,16 0,79 47,43+0,19 091 48,24+0,51 2,40 48,66+0,40 1,88
46,94+0,17 0,83 47,44+0,20 0,96 48,36+0,59 2,75
46,9540,08 0,87

122




Valoarea medie initiala (ziua a 7-a de depozitare) obtinuta in cazul lotului
M-2 a fost de 47,70+0,19mg/100g, ajungand ca in ziua a 11-a de depozitare sa
inregistreze o valoare medie de 47,44+0,20mg/100g; valorile coeficientului de
variabilitate au fost foarte mici ceea ce indica omogenitatea caracteristicii analizate
(V%=0,90-0,96) (tabelul 8.14).

In cazul produsului apartinand lotului M-3, valoarea medie inregistrati la
desigilarea ambalajelor (ziua a 14-a de depozitare) a fost de 48,00+0,39
mg/100g, ajungand la finalul perioadei de analiza (ziua a 18-a de depozitare) la
o medie de 48,36+0,59 mg/100g. Omogenitatea foarte buna a caracteristicii este
data de valorile mici Inregistrate de coeficientul de variabilitate (V%=1,75-
2,75) (tabelul 8.14).

Melanjul apartindnd lotului M-4 a inregistrat o medie initiala (ziua a 21-a de
depozitare) a continutului in calciu de 48,30+£0,57mg/100g, ajungénd ca in ultima
zi de analiza (a 24-a de depozitare) sa fie de 48,66+0,40mg/100g. Coeficientul de
variabilitate a avut valori cuprinse intre 1,88-2,66%, indicand o foarte buna
omogenitate a datelor obtinute (tabelul 8.14).

Unii autori au raportat, cu privire la continutul in calciu al melanjului lichid,
valori de 56 mg/100g (Garrigues s.a., 2015 si Jose Miranda, 2015), iar un alt
studiu realizat in anul 2006 de catre Huosphalati s.a., a specificat un continut de
calciu variabil, cuprins intre 40 — 91 mg/100g.

Fosforul. Melanjul lichid pasteurizat din lotul M-1 a inregistrat o valoare
initiald a continutului in fosfor de 181,50+1,90 mg/100g, inregistrand usoare
modificari pe parcursul depozitarii si ajungdnd ca in ziua in care a devenit
impropriu consumului (a 6-a de depozitare) sa aiba o medie de 183,12+1,16
mg/100g. Valorile coeficientului de variabilitate (V%= 1,42-2,34) indica caracterul
omogen al caracteristicii analizate (tabelul 8.15).

Tabelul 8.15/ Table 8.15
Evolutia continutului in fosfor (mg/100g) din melanjul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of phosphorus (mg/100g) of the pasteurized melange during storage
Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 14-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)
X +sx V% X +s5x V% X +£s5% V% X +sx V%
181,50+1,90 2,34 190,50+2,33 2,74 192,10+3 81 443 195,00+2,24 2,57

181,90+1,57 1,93 190,54+2,31 2,71 192,24+3,82 4,45 195,08+2,23 2,56

181,94+1,59 1,96 190,68+2,32 2,72 192,32+3,85 4,48 195,38+2,20 2,52

182,40+1,34 1,65 190,84+2,29 2,68 192,46+3,79 441 195,90+2,18 2,49

182,70+1,30 1,59 191,00+2,31 2,71 192,74+3,70 4,30

183,12+1,16 1,42

In cazul lotului M-2, continutul in fosfor determinat la momentul desigilarii
ambalajelor (ziua a 7-a de depozitare) a fost de 190,50+2,33mg/100g, aceasta
suferind unele modificari pe parcursul depozitarii si ajungand in ziva a 11-a la
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valoarea de 191,00+2,31mg/100g. Caracterul omogen este dat de valorile mici
inregistrate de coeficientul de variabilitate (V%=2,68-2,74) (tabelul 8.15).

In cazul lotului M-3, nivelul initial al fosforului din produsul analizat a fost
de 192,10+3,81mg/100g, ajungind la 192,74+3,70mg/100g in ziua a 18-a de
depozitare. Faptul ca coeficientul de variabilitate a avut valori foarte mici, denota
caracterul omogen al datelor analizate (tabelul 8.15).

Datele referitoare la valorile obtinute pentru lotul M-4 indica o medie initiala
de 195,00+2,24mg/100g, modificandu-se si ajungand ca in ziua a 24-a de
depozitare sa aibd o valoare de 195,90+2,18mg/100g. Valorile coeficientului de
variabilitate au oscilat intre 2,49-2,57%, indicand o foarte bund omogenitate a
caracteristicii analizate (tabelul 8.15).

In ceea ce priveste rezultatele obtinute de noi, acestea sunt apropiate celor
prezentate intr-un studiu realizat de Huosphalati s.a. (2006) care precizeaza un
continut in fosfor al melanjului lichid pasteurizat cuprins intre 179 - 312 mg/100g.

Magneziul. Datele obtinute cu privire la nivelul magneziului din melanjul
lichid pasteurizat apartinand lotului M-1 indica valori medii initiale (prima zi de
depozitare) de 8,98+0,20 mg/100g; la sfarsitul perioadei de analiza (ziua a 6-a de
depozitare) valoarea inregistratd a fost de 9,06+0,18 mg/100g. Valorile
coeficientului de wvariabilitate au fost cuprinse intre 4,49-5,06%, indicand
omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.16).

Tabelul 8.16/ Table 8.16
Evolutia continutului in magneziu (mg/100g) din melanjul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of magnesium (mg/100g) of the pasteurized melange during storage
Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa l4-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)
X +s5% V% X +s5x V% X +s5x V% X +s5% V%
8,98+0,20 5,06 9,51+0,26 6,18 9,54+0,36 8,53 10,38+0,44 9,49
9,00+0,19 477 9,52+0,26 6,12 9,58+0,35 8,25 10,39+0,44 9,47
9,01+0,18 4,64 9,55+0,27 6,41 9,60+0,36 8,42 10,43+0,44 9,47
9,02+0,18 4,68 9,57+0,27 6,42 9,62+0,36 8,43 10,45+0,43 9,40
9,03+0,18 4,57 9,59+0,28 6,62 9,63+0,36 8,39
9,06+0,18 4,49

In cazul loturilor M-2 si M-3, valorile medii initiale determinate in ziua a 7-a
si respectiv a 14-a de depozitare au fost de 9,51+0,26mg/100g, respectiv de
9,54+0,36mg/100g, acestea Inregistrand usoare modificari pe parcursul depozitarii
si inregistrand la final un continut mediu de 9,59+0,28% (ziua a 1l-a de
depozitare), respectiv 9,63+0,36% (ziua a 18-a de depozitare) (tabelul 8.16).

Valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse intre 6,12-6,62% in
cazul lotului M-2 si 8,25-8,53% 1in cazul lotului M-3, in ambele cazuri este
evidentiat caracterul omogen datorat faptului ca valorile coeficientului de
variabilitate au fost mai mici de 10% (tabelul 8.16).
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Pentru produsul apartinand lotului M-4, nivelul initial de magneziu (ziua a
21-a de depozitare) a fost de 10,38+0,44mg/100g, modificandu-se usor si ajungand
sa inregistreze in ultima zi de analizd (ziua a 24-a de depozitare) o medie de
10,45+0,43mg/100g. Omogenitatea bund este datd de valorile coeficientului de
variabilitate (9,40-9,49%) (tabelul 8.16).

Valorile rezultate se incadreaza in intervalele precizate de Huosphalati s.a.
in anul 2006 de 9-13 mg/100g si de catre Jose Miranda s.a. in 2015 care indica o
valoare medie de 12 mg/100g.

Continutul in substante extractive neazotate
Substantele extractive neazotate au avut o valoare initiald pentru lotul M-1
de 1,48+0,04%, aceasta a inregistrat usoare modificari pe parcursul depozitarii si a
ajuns ca in ultima zi de analizd (a 6-a de depozitare) media obtinutd sa fie de
1,53+0,04%. Coeficientul de variabilitate a inregistrat valori de 7,55-10,09%,
indicand o destul de buna omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.17).
Tabelul 8.17/ Table 8.17
Evolutia continutului in substante extractive neazotate (%) din melanjul pasteurizat
pe durata depozitarii
Evolution of nitrogen free extract(%) of the pasteurized melange during storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
1,48+0,04 10,09 1,28+0,08 21,98 1,16+0,05 16,07 0,79+0,02 8,90
1,50+0,03 8,38 1,28+0,08 22,11 1,16+0,06 16,41 0,80+0,02 10,15
1,50+0,03 8,00 1,284+0,09 22,47 1,16+0,06 17,24 0,80+0,02 10,68
1,52+0,03 7,70 1,28+0,09 22,67 1,16+0,06 17,12 0,80+0,03 14,15
1,53+0,04 8,44 1,28+0,09 23,46 1,15+0,06 17,79

1,53+0,04 7,55

in cazul lotului M-2, valoarea initiald obtinutd pentru substantele extractive
neazotate a fost de 1,28+0,09% (ziua a 7-a de depozitare), aceasta modificandu-se
foarte putin pe parcursul depozitarii si inregistrand in ultima zi de analizd (a 11-a
de depozitare) o valoare de 1,28+0,09%. Caracteristica analizata a prezentat o slaba
omogenitate (V%=21,98-23,46) (tabelul 8.17).

Pentru produsul apartindnd lotului M-3, valoarea substantelor extractive
neazotate stabilita in ziua a 14-a de depozitare a fost de 1,16+0,05%, cu o usoara
modificare pe parcursul depozitarii astfel incat media finala inregistratd sa fie de
1,15+0,06% (ziua a 18-a de depozitare). Omogenitatea destul de slaba este data de
valorile coeficientului de variabilitate, de 16,07-17,79% (tabelul 8.17).

La produsul apartinand lotului M-4, continutul in substante extractive
neazotate determinat la desigilarea ambalajelor (ziua a 21-a de depozitare) a fost de
0,79+0,02%, aceasta Inregistrand usoare modificari si ajungand ca in ultima zi de
analizd (a 24-a de depozitare) sd prezinte o valoare medie de 0,80+0,03%.
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Coeficientul de variabilitate indici o omogenitate micd spre mijlocie a datelor
analizate (V%= 8,90-14,15) (tabelul 8.17).

Referitor la continutul in substante extractive neazotate pe intervale de
depozitare, Ougawole s.a.,. in 2015 au obtinut valori descendente, astfel incat in
prima zi acesta a fost de 1,15%, iar in ziua a 28-a a scazut la 1,06%.

8.1.4. Evolutia pe timpul depozitirii a caracteristicilor microbiologice
ale melanjului pasteurizat

Numarul total de germeni mezofili anaerobi
Determinarea numarului total de germeni mezofili anaerobi din melanjul
apartinand lotului M-1 a indicat o valoare initiala de 2,65+0,01 log ufc/ml; ulterior,
NTGMA a inregistrat valori crescatoare, astfel ca la sfarsitul perioadei de analiza
(ziva a 6-a de depozitare) sa ajunga la un nivel de 5,26+0,05 log ufc/ml. Valorile
coeficientului de variabilitate au fost cuprinse intre 0,67-4,28%, indicand o foarte
buna omogenitate a datelor analizate (tabelul 8.18).
Tabelul 8.18/ Table 8.18
Evolutia NTGMA (log ufc/ml) din melanjul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of TNMAG(log cfu/ml) of the pasteurized melange during storage

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4d-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
2,65+0,01 0,67 2,80+0,02 2,23 3,08+0,03 2,28 4,20+0,07 3,84
3,47+0,06 4,28 3,86+0,05 3,11 4,00+0,05 3,31 4,71+0,05 2,54
4,01+0,07 3,98 4,26+0,06 3,56 4,31+0,06 3,51 5,35+0,14 6,11
4,32+0,06 3,43 4,73+0,06 2,85 4,99+0,06 2,88 6,33+0,16 5,66
4,72+0,06 3,14 5,10+0,06 2,98 5,25+0,03 1,58

5,26+0,05 2,28

Pentru melanjul apartinand lotului M-2, valoarea NTGMA initiald (ziva a 7-
a de depozitare) a fost de 2,80+0,02 log ufc/ml, aceasta crescand progresiv si
ajungand ca in ziua a 11-a sa fie de 5,10+0,06 log ufc/ml. Omogenitatea buna a
caracteristicii analizate este datd de valorile foarte mici ale coeficientului de
variabilitate (V%=2,23-3,56) (tabelul 8.18).

Produsul din lotul M-3 a inregistrat o valoare medie initiala (ziuva a 14-a de
depozitare) de 3,08+0,03 log ufc/ml, crescand si ajungand ca in ziua a 18-a sa aiba
0 valoare medie de 5,25+0,03 log ufc/ml. Coeficientul de variabilitate a avut valori
foarte mici, indicand omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.18).

Valoarea initiald (ziua a 21-a de depozitare) obtinutd pentru NTGMA la lotul
M-4 a fost de 4,20+0,07 log ufc/ml, aceasta inregistrind o crestere stadiald si
ajungand sa inregistreze in ultima zi de analiza (a 24-a de depozitare) o valoare
medie de 6,33+0,16 log ufc/ml. Valorile coeficientului de variabilitate au fost
cuprinse intre 2,54-6,11%, indicand o foarte buna omogenitate (tabelul 8.18).
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Cresterea progresivda a NTGMA este consecinta corelatiei dintre perioada de
stocare si Incarcatura microbiologica initiald a produselor.

Limitele gasite in literatura de specialitate cu privire la acest indicator au fost
de 1,64 - 4,60 log ufc/ml ( Németh s.a., 2011; Cwikova Olga, Nedomovd Sarka,
2014); rezulta ca valorile obtinute pentru melanjul analizat sunt apropiate cu cele
din literaturd, insa facem mentiunea ca legislatia in vigoare precizeaza ca limita
maxima pentru NTGMA in ovoproduse este de 5 log ufc/ml.

Bacteriile din genul Enterobacter
Referitor la Enterobacter spp., determindrile efectuate la primul lot (M-1) au
indicat un nivel initial de 0,54+0,01 log ufc/ml, insd pe parcursul depozitarii
valorile au crescut, ajungand la 1,95+0,04 log ufc/ml in ultima zi de analiza (a 6-a
de depozitare). Omogenitatea foarte buna este datd de valorile mici ale
coeficientului de variabilitate care au fost de 3,90-9,40% (tabelul 8.19).
Tabelul 8.19/ Table 8.19
Evolutia Enterobacter spp. (log cfu/ml) din melanjul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of Enterobacter spp. (log ufc/ml) of the pasteurized melange during
storage
Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)
)?is)—( V% Yis)—( V% )?iSy V% )?is)—( V%
0,54+0,01 3,99 0,64+0,01 5,95 0,79+0,01 4,84 0,96+0,01 4,54
0,60+0,02 9,40 0,89+0,02 5,22 1,124+0,03 7,32 1,5440,03 4,36
0,84+0,03 9,17 1,11+0,02 5,66 1,354+0,03 5,36 1,9240,02 3,21
1,15+0,02 4,88 1,42+0,02 3,66 1,60+0,03 5,28 2,14+0,02 2,57
1,54+0,03 5,73 1,99+0,03 4,03 2,07+0,02 2,91
1,95+0,04 5,06

Pentru produsul lotului M-2, valoarea medie initiala inregistrata in ziua a 7-a
de depozitare a fost de 0,64+0,01 log ufc/ml, aceasta ajungand la sfarsitul perioadei
de analiza (ziua a 11-a de depozitare) la 1,99+0,03 log ufc/ml. Coeficientul de
variabilitate a avut valori cuprinse intre 3,66-5,95% (tabelul 8.19).

Pentru produsul lotului M-3, valoarea medie initiala (ziua a 14-a de
depozitare) a fost de 0,96+0,01 log ufc/ml, inregistrand o crestere ulterioara,
ajungand 1n ultima zi de analizd (a 18-a de depozitare) la o valoare medie de
2,07+0,02 log ufc/ml. Si in acest caz, omogenitatea caracteristicii analizate a fost
foarte buna, coeficientul de variabilitate avand valori cuprinse intre 2,91-7,32%.

In ceea ce priveste produsul apartindnd lotului M-4, media obtinuti la
deschiderea ambalajelor (ziua a 21-a de depozitare) a fost de 0,96+=0,01 log
ufc/ml, aceasta inregistrand o crestere stadiala si ajungand in ultima zi analizata
(a 24-a de depozitare) la valoarea de 2,14+0,02 log ufc/ml. Valorile mici ale
coeficientului de variabilitate indicd o foarte bund omogenitate (V%= 2,57-
5,09) (tabelul 8.19).
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Cat priveste prezenta Enterobacter spp. in melanjul analizat, banuim ca ar fi
provenit de pe coaja oualor utilizate in procesul de productie.

Desi nu este unul din microorganismele de alterare ale oualor, prezenta
acestuia in melanjul analizat a indicat o contaminare secundara a oudlor din care a
fost obtinut melanjul, contaminare care nu e relevanta pentru a periclita sanatatea
consumatorilor.

Bacteriile din genul Staphyloccocus aureus
Implicat Tn marea majoritate a infectiilor cu patogenitate crescutd la om si nu
numai, Staphyloccocus aureus nu a fost prezent la nici o analizd microbiologica
efectuata pe durata stocajului, indiferent de dilutia aplicata (tabelul 8.20).
Tabelul 8.20/ Table 8.20
Identificarea Staphyloccocus aureus din melanjul pasteurizat
Identification of Staphylococcus aureus from pasteurized melange

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 1l4-a de ziuaa?2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

Denota de aici, respectarea tuturor normelor de igiend ale personalului si
utilajelor de la toate etapele fluxului de productie si obtinere a melanjului lichid
pasteurizat.

Bacteriile din genul Salmonella spp.

Indicator de importantd deosebitd pentru siguranta alimentara, bacteriile din
genul Salmonella spp. nu au fost detectate in melanjul analizat la niciuna din
analizele microbiologice efectuate, indiferent de dilutia aplicata (tabelul 8.21).

Tabelul 8.21/ Table 8.21
Identificarea Salmonella spp din melanjul pasteurizat
Identification of Salmonella spp from pasteurized melange

Lotul M-1 Lotul M-2 Lotul M-3 Lotul M-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa l4-a de ziuaa?2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
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Din punct de vedere sanitar-veterinar, pentru loturile de pasiri de unde au
provenit oudle s-au respectat toate normele de preventie si imunizare impuse de
legislatie, iar normele de igiend de la toate etapele fluxului de procesare a
melanjului s-au luat in considerare astfel incat nu a fost periclitata sanatatea
consumatorului.

8.1.5. Concluzii partiale cu privire la stabilitatea pe timpul depozitirii a
melanjului pasteurizat

in urma analizei senzoriale a melanjului lichid pasteurizat s-a observat
deteriorarea calitativd a produsului odatd cu perioada stocajului, de la un scor de
19,6 puncte inregistrat In prima zi, pana la numai 11,2 puncte obtinute in ultima zi
de analiza (ziua a 24-a).

Datele cu privire la valoarea pH indicd majorarea acestuia de la 7,54+0,02
pana la un nivel de 8,10+0,03 in ziua a 6-a de depozitare in cazul lotului M-1,
ultima zi analizatd indicand o valoare pH de 8,40+0,04 a melanjului supus
determinarii (ziua a 24-a).

Hidrogenul sulfurat din produsul analizat a indicat o corelatic dintre
indicatorii fizici si cei senzoriali, prezenta acestuia fiind semnalata din ziua a 4-a de
depozitare in cazul lotului M-1, respectiv dupa numai 3 zile de depozitare in cazul
loturilor M-2, M-3 si M-4.

Determinarea azotului usor hidrolizabil pe parcursul perioadei de stocaj a
melanjului a prezentat valori ascendente in cazul fiecarui lot.

In ceea ce priveste vascozitatea, la fiecare vitezi de rotatie s-a semnalat 0
descrestere numerica datorata denaturarii conalbuminei.

Compozitia chimica a fost evaluatd prin prisma continutului in apd care a
scazut pe perioada de depozitare n detrimentul continutului in substantd uscata.

Proteinele melanjului au urmat o linie ascendentd in cursul perioadei de
stocaj cu valori cuprinse intre 12,224+0,04% in prima zi, ulterior in ziua a 24-a
acestea Inregistrand valori de 12,97+0,03%.

Continutul in lipide determinat a evidentiat incadrarea melanjului analizat n
limitele stabilite de literaturd (8,11-10,38%), acesta inregistrand valori cuprinse
intre 9,71-9,86%.

Referitor la substantele minerale observam un continut constant al acestora
de 0,99%, la fiecare lot luat in studiu, rezultat incadrat in intervalul 0,99-1,35%
prezentat de alti autori.

Valorile obtinute pentru continutul in calciu al melanjului lichid pasteurizat
s-au situat Intre 40 - 91 mg/100g cat s-au raportat in studii de specialitate,
obtinandu-se in cadrul determinarilor medii cuprinse intre 46,90-48,66 mg/100g.

Melanjul lichid pasteurizat a inregistrat un continut in fosfor cuprins Intre
181,50-195,90 mg/100g incadrat in limitele prezentate de alti autori, respectiv 179-
312 mg/100g.
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Nivelul magneziului din produs a manifestat o crestere de la 8,98 mg/100g in
prima zi de analiza la 10,45 mg/100g in ziua a 24-a.

Substantele extractive neazotate au prezentat valori descendente de la 1,48%
la 0,80%.

Determinarea numarului total de germeni mezofili anaerobi a inregistrat o
crestere la fiecare lot analizat, fiind depdsitad limita maxima admisa in ziua a 6-a in
cazul lotului M-1, a 11-a la lotul M-2, in ziua a 18-a de depozitare in cazul lotului
M-3 si in ziua a 23-a in cazul ultimului lot.

Referitor la Enterobacter spp. constatim o contaminare secundara a oudalor
din care a fost obtinut melanjul care insa nu pericliteaza sanatatea consumatorilor.

Bacteriile din genul Staphyloccocus aureus si Salmonella spp. nu au fost
prezente la nicio etapa de analizad de pe durata stocajului.

8.2. Stabilitatea la depozitare a gialbenusului lichid pasteurizat

8.2.1. Evolutia pe timpul depozitarii a finsusirilor senzoriale ale
galbenusului pasteurizat

Una din metodele de evaluare a starii de prospetime o reprezintd examinarea
senzoriala, iar aplicarea acesteia intr-un mod riguros reprezinta modul de obtinere a
unor detalii despre calitatea unui produs alimentar.

Evaluarea senzoriald a calitatii galbenusului lichid pasteurizat pe parcursul
depozitarii a avut drept scop stabilirea termenului maxim de timp in care produsul
isi pastreaza caracteristica de proaspat, deci optim pentru consumul uman.

Evaluarea zilnica s-a efectuat pand cand produsul a primit calificativul
nesatisfacator, cuamuland un punctaj total mai mic de 12 puncte.

in prima zi de depozitare, pentru determinrile senzoriale efectuate la lotul
G-1 s-a acordat un punctaj de 19,8, fapt ce reflectd starea de prima prospetime;
acelasi produs a fost evaluat senzorial si in urmétoarele zile de depozitare, pana s-a
inregistrat un punctaj care incadra gilbenusul analizat de noi ca fiind nesatisfacator
(ziua a 8-a), de numai 11,9 puncte (tabelul 8.22).

Caracteristicile senzoriale bine apreciate la evaluare au fost culoarea,
mirosul si gustul care n prima zi de depozitare au inregistrat 5 puncte; nu acelasi
lucru se poate spune despre aspect si consistentd care a Inregistrat fiecare céate 4,9
puncte.

Pentru lotul al doilea, respectiv G-2, analizele senzoriale au fost efectuate
incepand cu ziua a 7-a de depozitare (ziua in care s-au desigilat ambalajele), cand
S-a obtinut un punctaj de 19,4 puncte si pana in ziua a 13-a de depozitare, cand
punctajul obtinut (11,6 puncte) a indicat faptul ca produsul analizat de noi este
impropriu consumului. Din cele 5 insusiri senzoriale, cele mai penalizate au fost
mirosul, gustul si consistenta care au intrunit 2,7 respectiv, 2,3 puncte, aceste

.....

produsului analizat (tabelul 8.22).
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Tabelul 8.22/ Table 8.22
Evolutia insusirilor senzoriale ale galbenusului pasteurizat pe perioada depozitarii
(metoda punctelor)
Sensory evolution of liquid pasteurized yolk during the storage (point method)

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

A | B* | C* [ D* | Ax | B* | C* | D* | Ax | B* | C* | D* | A* | B* | C* | D*
49 | 5 | 5 |49 47| 5 | 5 |47 | 47| 5 | 5 |44 | 46| 48| 5 | 44

19,8 19,4 19,1 18,8

48 | 5 | 5 |46 | 47| 5 | 5 |44 |43 | 5 | 5 |44 | 44| 47 | 46 | 42
19,4 19,1 18,7 17,9

45 | 5 | 48 | 45 | 43 |49 | 48 | 44 | 42| 5 | 46| 4 | 41| 46|39 | 38
18,8 18,4 17,8 16,4

44 | 48 | 46 | 41 | 42 | 46 | 44 | 39| 4 | 46 |36 |37 |34 ] 43|38 34
17,9 17,1 15,9 14,9

43 | 46 | 35| 4 [ 38|41 |37 35|34 (3827 |32]|25]|36]35]23
16,4 15,1 13,1 11,9

34 | 42 |32 |34 |35 |36 |31 ]26]|31|35]27]26 | | |
14,2 12,8 11,9

31| 4 | 3 | 3 | 3135 27| 23 | | | | | |
13,1 11,6

28 | 38 | 28 | 25 [ [ [
11,9

* A-aspect; B- culoare; C- miros/gust; D-consistentd

Lotul G-3 a fost analizat incepand cu ziua a 14-a de depozitare, cand
punctajul total a fost de 19,1 puncte si pana in ziua a 19-a cand a inregistrat un
punctaj de 11,9 puncte. Esantioanele cu vechimea de 14 zile supuse analizei pana
in ziua a 19-a au Inregistrat valori maxime ale punctajului pentru culoare in primele
3 zile, iar pentru gust si miros in primele 2, ulterior manifestdnd descresteri de la o
zi la alta. Pentru miros si gust, la deschiderea unitatii de ambalaj s-a Inregistrat un
punctaj maxim (5 puncte), acestea depreciindu-se, astfel incat in ziua a 19-a au
totalizat un punctaj de 2,7 puncte. Referitor la consistenta, aceasta s-a depreciat
semnificativ de la un punctaj initial de 4,4 in ziua a 14-a la un punctaj de 2,6 in
ziua a 19-a (tabelul 8.22).

Ultimul lot (G-4) a fost analizat senzorial incepand cu ziua a 21-a de
depozitare; la acel moment s-a obtinut un punctaj total de 18,8 puncte, ce a scazut
la 11,9 puncte in ziua a 25-a.

Mirosul si gustul sunt atributele senzoriale care, la deschiderea ambalajelor
(ziua a 21-a), au intrunit 5 puncte, numai ca in ziua a 25-a au scazut la 3,5 puncte.
Aspectul, consistenta, culoarea sunt insusirile care incd de la deschiderea
ambalajelor au fost penalizate de echipa de evaluatori (consistenta a obtinut 4,4
puncte, aspectul 4,6 puncte si culoarea 4,8 puncte); valorile inregistrate de aspect si
consistenta 1n ziua a 25-a au fost de 2,5, respectiv 2,3 puncte (tabelul 8.22).

Prin prisma acestor rezultate se poate afirma ca, atributele senzoriale ale
galbenusului lichid pasteurizat sunt influentate de vechimea produsului (durata
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depozitarii), ele degradandu-se in timp, chiar si in interiorul ambalajelor tip bag-in-
box care oferd o anumita protectie la oxidare.

8.2.2. Evolutia pe timpul depozitarii a proprietitilor fizice ale
galbenusului pasteurizat

Valoarea pH

Valoarea pH influenteaza proprietatile functionale ale galbenusului; astfel, la
un pH de 6,0 se obtine solubilitatea maximd a proteinelor, Imbunatatind astfel
capacitatea galbenusului de a ingloba uleiuri (Chang s.a, 2000).

Valoarea pH a géalbenusului lichid pasteurizat indicd o crestere valoricd ca
urmare a separdarii lipidelor gélbenusului, ceea ce si explicd deteriorarea rapida a
produsului nostru.

Astfel, pentru produsele desigilate in prima zi (lotul G-1) s-a inregistrat o
valoare pH de 5,93+0,01, cu niveluri ale coeficientului de variabilitate sub 10%,
care indicd omogenitatea caracteristicii supuse analizei. Determinarile efectuate in
zilele urmatoare pe probe prelevate din ambalajele desigilate, indicd o crestere a
valorii pH, care a ajuns la 6,59+0,02 in ziua a 8-a de depozitare (tabelul 8.23).

Datele din literatura de specialitate cu privire la valoarea pH inregistrata
pentru produsul proaspat indica valori cuprinse intre 5,66-6,60 (Kumbar s.a., 2015,
Kang s.a., 2011).

Galbenusul din ambalajele lotului G-2 deschise in ziua a 7-a de depozitare, a
cumulat o valoare a pH-ului de 5,96+0,01, fiind supus analizei pana in ziua a 13- a,
cand acesta a inregistrat 6,48+0,05. Omogenitatea caracteristicii a fost datd de
valorile foarte mici ale coeficientului de variabilitate (V %= 0,41-2,70) (tabelul 8.23).

Tabelul 8.23/ Table 8.23
Evolutia valorii pH a galbenusului pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of pH value of the pasteurized yolk during the storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +s% V% X +sx V% X +sx V% X +sx V%
5,93+0,01 0,21 5,96+0,01 0,41 5,99+0,02 0,79 6,0340,01 0,36
6,03+0,01 0,28 6,04+0,01 0,30 6,12+0,01 0,47 6,18+0,01 0,40
6,06+0,01 0,26 6,10+0,01 0,44 6,2340,01 0,67 6,3140,02 0,74
6,10+0,01 0,26 6,17+0,02 0,82 6,34+0,03 1,26 6,43+0,01 0,53
6,23+0,02 0,75 6,27+0,01 0,74 6,42+0,01 0,60 6,54+0,02 1,04
6,32+0,02 1,18 6,37+0,01 0,37 6,51+0,04 2,19
6,48+0,06 2,71 6,48+0,05 2,70
6,59+0,02 1,11

Alti autori indica valori pentru produsele depozitate timp de 7 zile in conditii
de refrigerare ce se incadreaza intre 6,02-6,60 (Polina de Sousa, 2012).

Produsul din ambalajele lotului G-3, deschise in ziua a 14-a, a avut valori ale
pH-ului de 5,99+0,02, ulterior acesta crescand la 6,51+0,04 (ziua a 20-a de
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depozitare). Pentru aceasta etapd, valorile coeficientului de variabilitate au fost sub
10% fapt ce indica omogenitatea caracteristicii.

Valori aseménatoare celor obtinute de noi pentru galbenusul depozitat timp
de 14 zile au fost prezentate si de Kumbar s.a., 2015 si Polina de Sousa s.a., 2012
(6,03-6,40) .

Pentru monstrele lotului G-4 (ambalaje deschise in ziua a 21-a), valoarea
initiala a pH-ului a fost de 6,03+0,01, iar determinarile din ziua a 25-a au relevat un
nivel de 6,54+0,02.

Alte studii efectuate pe galbenusul depozitat in conditii de refrigerare timp
de 21 de zile indica niveluri pH de 6,07-6,41 (Kumbar s.a., 2015, Polina de Sousa
s.a., 2012).

Identificarea hidrogenului sulfurat

In lipsd de oxigen, bacteriile sulfat-reducitoare produc sciderea sulfatilor in
hidrogen sulfurat; alte bacterii elibereazd hidrogenul sulfurat din aminoacizi care
contin sulf, aceasta contribuind la aparitia mirosului de oud stricate (Cornelia
Purcarea s.a., 2012).

Produsii rezultati in urma acestor reactii au fost evidentiati cu ajutorul
metodei cu acetatul de plumb, urmarindu-se temporal primele modificari ce au loc
in galbenusul pasteurizat pe parcursul depozitarii.

Aceste modificari aparute in cazul produsului din lotul G-1 au fost
evidentiate incepand cu ziua a 4-a la una din cele cinci probe, in zilele urmatoare
acestea s-au amplificat evidentiind intensitatea gradului de alterare (tabelul 8.24).

Tabelul 8.24/ Table 8.24
Evolutia hidrogenului sulfurat in galbenusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of hydrogen sulphide in pasteurized yolk during storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

PL | P2 | P3| Pa|pP5|PL|P2|P3|Pa|pP5|PL|P2|P3|Pa|PpPs|pPL|P2]|P3|Pal|Ps

+ - + + - + +
+ + + + - + + + + + ++ + + +

+ + + + + + ++ ++ + + + ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++ ++

+ R i e e e e B s + ++ | o+ |+ | |+

+ ++ ++ ++ e i e e

+ + +
++ ++ ++ ++ ++
+ +

.- produs proaspat ,, =" produs relativ proaspat ,,+; ++; +++ " intensitatea gradului de alterare

La produsul deschis in ziua a 7-a de depozitare (lotul G-2) s-au observat
primele semne de pierdere a starii de prospetime in ziua a 9-a, acestea
intensificindu-se, astfel ca in ziua a 13-a, toate cele cinci probe au manifestat un
anumit grad de alterare (tabelul 8.24).

In cazul unititilor de ambalaj apartinand lotului G-3, (desigilare ambalaje in
ziua a 14-a de depozitare) s-a observat denaturarea calitatii produsului inca din ziua
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a 16-a, cand la doua din cele 5 probe au aparut modificari; pana in ziua a 20-a de
depozitare, degradarea a fost prezentd la toate probele.

Analizand lotul G-4, unde monstrele au fost desigilate in ziua a 21-a, putem
spune ca aparitia hidrogenului sulfurat a fost semnalatd la examenul efectuat in
ziua a 23-a, ultima determinare (ziua a 25-a de depozitare) ilustrand grade de
alterare de intensitate diferita la toate probele analizate.

Azotul usor hidrolizabil

Cresterea progresiva a azotului usor hidrolizabil pe durata depozitarii
confirma degradarea produsului.

Astfel, pentru produsul de prima prospetime din lotul G-1, valoarea medie
obtinutd in prima zi a fost de 6,57+0,06 mg NHs3/100g, ajungind ca in ultima zi
analizata (a 8-a de depozitare) sa fie de 29,11+0,29 mg NH3/100g, depasind limita
de 25 mg NHy/100g stabilita pentru produsele relativ proaspete. Valorile
coeficientului de variabilitate au fost sub 10%, fapt ce indicd omogenitatea
caracteristicii analizate (tabelul 8.25).

Tabelul 8.25/ Table 8.25
Evolutia azotului usor hidrolizabil (mg NHs3/100g) in gilbenusul pasteurizat pe
durata depozitarii
Evolution of the easily hydrolysable nitrogen (mg NH2/100g) of the pasteurized
yolk during storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 1l4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X +sx V% X +s5% V% X +s5% V% X +s5% V%
| 6,57+0,06 3,26 7,76+0,12 5,16 8,29+0,23 8,78 8,94+0,14 5,22

9,11+0,18 6,32 10,40+0,22 6,90 12,98+0,33 8,05 14,71+0,22 4,77
| 11,21+0,18 5,14 13,25+0,27 6,47 18,19+0,21 3,60 18,53+0,21 3,59

13,87+0,31 7,16 17,49+0,22 4,01 25,03+0,55 6,96 25,35+0,32 411
| 20,02+0,24 3,79 22,26+0,31 4,35 28,50+0,26 2,94 29,30+0,36 3,90

22,99+0,30 4,20 26,70+0,39 4,61 31,37+0,37 3,75
| 26,09+0,20 2,49 30,37+0,37 3,93

29,11+0,29 3,23

Pentru gilbenusul din ambalajele care au alcatuit lotul G-2 (desigilare in ziua
a 7-a de depozitare), nivelul initial al azotului usor hidrolizabil a fost de 7,76+0,12
mg NH;/100g, iar cel final de 30,37+0,37 mg NH3/100g (determinare efectuata in
ziua a 13-a de depozitare). Coeficientul de variabilitate a fost mic (V%= 3,93-
6,90), fiind relevata omogenitatea indicatorului supus analizei.

Dinamica azotului usor hidrolizabil pentru produsul desigilat in ziua a 14-a,
apartinand lotului G-3, a pornit de la 8,29+0,23 mg NH3/100g, depasind maxima
admisa pentru produsele relativ proaspete in ziua a 17-a, cand a inregistrat un nivel
de 25,03+0,55 mg NH;/100g.

Pentru produsul din lotul G-4 s-a constatat o valoare initiala de 8,94+0,14
mg NH,/100g, ajungand la 29,30+0,36 mg NH3/100g in ziua a 25-a de depozitare.
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Valorile coeficientului de variabilitate au fost situate sub 10%, fiind indicata
omogenitatea rezultatelor obtinute (tabelul 8.25).

Viscozitatea

Rezultatele inregistrate de vascozitatea galbenusului la viteza de 5 rotatii pe
minut indica o descrestere pe parcursul depozitarii la temperatura de +3,5°C si
umiditatea relativa de 65%.

In ceea ce priveste véscozitatea gilbenusului din lotul G-1 (ambalaje
desigilate in prima zi de depozitare) s-a observat ca valoarea inregistrata in prima
zi a fost de 1880,50+42,53 mPa.s si a ajuns in ziua a 8-a de depozitare la
1213,73+22,85 mPa.s. Valorile coeficientului de variabilitate s-au situat intre 5,88-
7,15%, fapt ce denota un caracter foarte omogen (tabelul 8.26).

Pentru gdlbenusul apartinand lotului G-2 s-a Inregistrat o scadere a
vascozitatii cu 24,50% fata de ziua desigilarii (ziua a 7-a de depozitare). Valoarea
initiala a fost de 1334,44+28,89mPa.s, iar cea finald de 1007,47+20,03mPa.s (ziua
a 13-a de depozitare). Omogenitatea caracteristicii analizate este datd de valorile
sub 10% ale coeficientului de variabilitate (V%= 6,29-8,59%) (tabelul 8.26).

Tabelul 8.26/ Table 8.26
Dinamica vascozitatii (mPa.s) galbenusului pasteurizat masurata la 5 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s) of pasteurized liquid yolk measured at 5 rpm

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X £s5x V% X £s5x V% X +sx V% X +s5x V%
1880,50+42,53 7,15 1334,44+28,89 6,85 1164,30+21,99 5,97 1087,11+17,31 5,04
1757,77+32,68 5,88 1268,31+26,63 6,64 1108,92+23,11 6,59 1053,32+15,86 4,76

1668,65+34,98 6,63 1167,88+28,48 7,71 1065,49425,30 7,51 994,27+17,86 5,68
1597,23+35,52 7,03 1122,22+26,09 7,35 1059,66+24,54 7,32 972,53+18,67 6,07
1459,19+32,72 7,09 1062,75+25,46 7,57 974,62+24,52 7,95 920,13+17,26 5,93
1387,67+28,23 6,43 1028,22+27,94 8,59 928,53+18,03 6,14
1294,65+25,92 6,33 1007,47+20,03 6,29
1213,73+22,85 5,95

De asemenea in cazul galbenusului din celelalte doud loturi s-au inregistrat
scaderi cu 20,24% la lotul G-3 fata de ziua desigilarii si cu 15,35% 1n cazul lotului
al patrulea (tabelul 8.26).

Produsul lotului G -3 a inregistrat o vascozitate initialda de 1164,30+21,99
mPa.s (ziua a 14-a de depozitare) ce a scazut treptat ajungand in ziua a 19-a sa
inregistreze o valoare de 928,53+18,03 mPa.s. Coeficientul de variabilitate a fost
de 5,97-7,95%, fapt ce indica o bund omogenitate pentru caracteristica analizata.

Datele inregistrate pentru produsul lotului G-4 au indicat de asemenea, 0
foarte bund omogenitate (V%= 4,67-6,07), avand o valoare initiald a vascozitatii de
1087,11+17,31mPa.s (ziua a 21-a de depozitare) si ajungand in ziua a 25-a la
valoarea de 920,13+17,26mPa.s (tabelul 8.26).
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Vascozitatea galbenusului analizat de noi s-a efectuat si pentru viteza de 20
rpm, ocazie cu care s-a observat cd produsele au avut acelasi comportament de
scadere pe parcursul depozitarii.

Astfel, la monstrele din lotul G-1, s-a inregistrat in prima zi de depozitare o
vacozitate de 1672,60+41,83mPa.s, care scade cu 41,17% in ziua a 8-a de
depozitare (983,92+33,65 mPa.s). Omogenitatea lotului analizat este medie,
valorile coeficientului de variabilitate fiind de 7,09-11,01% (tabelul 8.27).

Galbenusul apartinand lotului G-2 a inregistrat o vascozitate initiala de
1201,69426,69mPa.s (ziua a 7-a de depozitare), ajungand in ultima zi analizata (ziua
a 13-a) la valoarea de 911,744+21,38mPa.s. Produsele au prezentat caracter foarte
omogen, coeficientul de variabilitate avand valori situate sub 10% (tabelul 8.27).

Vascozitatea initiald a produsului lotului G-3 a fost de 979,74+18,63mPa.s,
(ziva a 14-a de depozitare) cu 28,01% mai mare decat media stabilita in ultima zi
de analizd a acestui lot (705,26+20,06 mPa.s, inregistrata in ziua a 19-a de
depozitare). Coeficientul de variabilitate a avut valori cuprinse Intre 5,38-10,65%
ce au indicat 0 omogenitate medie a caracteristicii analizate (tabelul 8.27).

Tabelul 8.27/ Table 8.27
Dinamica vascozitatii (mPa.s) galbenusului pasteurizat masurata la 20 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s) of pasteurized liquid yolk measured at 20 rpm

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa 7-a de depozitare) ziuaa 1l4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare)

X +£s5% V% X +sx V% X +£s5x V% X +£s5x V%
1672,60+41,83 7,91 1201,69+26,69 7,02 979,74+18,63 6,01 949,25+17,90 5,96
1586,74+35,58 7,09 1131,60+£23,55 6,58 866,83+15,90 5,80 838,88+18,57 7,00
1468,61+35,01 7,54 1050,70+24,75 7,45 844,10+14,37 5,38 775,65+17,85 7,28
1411,71+33,45 7,49 1011,66+£21,74 6,80 808,42+19,17 7,50 736,67£19,56 8,40
1257,90+30,27 7,61 979,80+20,80 6,71 754,54+25,41 10,65 669,65+12,58 5,94
1197,72+32,78 8,66 940,96+19,04 6,40 705,26+20,06 9,00
1074,09+37,41 11,01 911,74+21,38 7,42
983,92+33,65 10,82

Viscozitatea Inregistratd la lotul G-4 indicd in ziua desigilarii ambalajelor
valoarea de 949,25+17,90mPa.s, ulterior ajungand la numai 669,65+12,58mPa.s
(ziua a 25-a de pastrare 1n conditii de refrigerare). Coeficientul de variabilitate a
inregistrat valori cuprinse intre 5,94-7,00%, indicand o foarte bund omogenitate a
caracteristicii analizate (tabelul 8.27).

Referitor la vascozitatea gilbenusului stabilita la viteza de 40 rpm, datele
obtinute la primul lot analizat (G-1) dupd 6 zile de depozitare in conditii de
refrigerare prezintd o scadere cu 38,14%, valoarea initiald a produsului fiind de
1446,50+£30,04mPa.s. Omogenitatea medie a caracteristicii analizate a fost data de
valorile coeficientului de variabilitate, de 4,55-12,74% (tabelul 8.28).
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Tabelul 8.28/ Table 8.28
Dinamica vascozitatii (mPa.s) galbenusului pasteurizat masurata la 40 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s) of pasteurized liquid yolk measured at 40 rpm

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziua a 14-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +£s5x V% X +sx V% X *£s5x V% X +sx V%

| 1446,50+30,04 6,57 760,67+13,14 5,46 634,8949,22 4,59 550,00+7,10 4,08
1330,71+19,15 4,55 711,64+10,76 4,78 590,60+8,54 4,57 522,40+8,09 4,90
| 1257,39+21,62 5,44 674,76+10,24 4,80 572,35+8,74 4,83 500,15+13,03 8,24
1148,53+25,97 7,15 661,74+10,27 491 554,19+£7,65 4,36 452,15+12,24 8,56
| 1084,81+19,66 5,73 642,88+10,65 5,24 507,27+12,99 8,10 420,70+12,79 9,61
1020,41+31,31 9,70 617,9249,72 4,97 487,59+14,47 9,39
| 968,09+32,43 10,59 589,45+10,90 5,85
894,69+36,04 12,74

In cazul lotului G-2, produsul a prezentat o foarte bund omogenitate, cu
valori ale coeficientului de variabilitate de 4,78-5,85%. Vascozitatea initiala a fost
de 760,67+13,14mPa.s (ziua a 7-a de depozitare), ajungand in ziua a 13-a de
depozitare sa aiba valori de 589,45+10,90 mPa.s (tabelul 8.28).

Gilbenusul lotului G-3 (ambalaje deschise in ziua a 14-a) a avut o
vascozitate initiala de 634,89+9,22 mPa.s, ajungand la finalul perioadei de analiza
(zivua a 19-a de depozitare) sa inregistreze o valoare de 487,59+14,47 mPa.s.
Trebuie precizat cd omogenitatea a fost foarte buna, coeficientul de variabilitate
fiind cuprins intre 4,59-9,39% (tabelul 8.28).

Lotul G-4 a avut o valoare a vascozitatii initiale (ziua a 21-a de depozitare)
de 550,00+7,10 mPa.s, dar care a scazut pana la un nivel de numai
420,70£12,79mPa.s (ziua a 25-a). Omogenitatea este foarte buna, coeficientul de
variabilitate avand valori de 4,08-9,01% (tabelul 8.28).

Viteza de rotatie de 80 rpm a reprezentat ultima testare pentru vascozitate.

Pentru produsul lotului G-1 (ambalaje desigilate in prima zi de depozitare) s-
a constatat o diminuare a vascozitatii cu 37,32%, de la 1204,60+23,68mPa.s cit a
fost In prima zi de depozitare, la 755,04+12,89mPa.s cat s-a determinat in ziua a 8-
a de depozitare. Valorile inregistrate de coeficientul de variabilitate s-au situat intre
4,02-6,56%, fapt ce denotd o foarte bund omogenitate a caracteristicii analizate
(tabelul 8.29).

Monstrele de gilbenus care apartin lotului G-2 au inregistrat o vascozitate
initiala (ziua a 7-a de depozitare) de 866,34+14,96mPa.s, ulterior ajungand la
606,14+17,97mPa.s (ziua a 13-a de depozitare). Omogenitatea buna a parametrului
analizat este datd de valorile mici inregistrate de coeficientul de variabilitate (4,88-
9,37%) (tabelul 8.29).
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Tabelul 8.29/ Table 8.29
Dinamica vascozitatii galbenusului (mPa.s) pasteurizat masurata la 80 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s) of pasteurized liquid yolk measured at 80 rpm

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa l4-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +£s5x V% X +sx V% X +sx V% X +sx V%

1204,60+23,68 6,22 866,34+14,96 5,46 664,94+11,23 5,34 594,66+9,55 5,08
1112,32+17,93 5,10 783,03+12,09 4,88 619,03+8,52 4,35 574,43+8,60 4,73
1058,09+26,91 8,04 741,91+15,28 6,51 580,39+8,57 4,67 523,81+10,81 6,53
973,91+12,38 4,02 700,25+14,32 6,47 569,75+8,65 4,80 479,92+10,87 7,16
897,54+18,61 6,56 661,20+13,77 6,58 523,17+18,28 11,05 419,73+8,71 6,56
851,40+15,03 5,58 630,01+18,05 9,06 502,56+10,91 6,87
801,17+12,87 5,08 606,14+17,97 9,37
755,04+12,89 5,40

In ceea ce priveste vascozitatea medie inregistrati la lotul G-3, aceasta a fost
de 664,94+11,23mPa.s in momentul desigildrii ambalajelor (ziua a 14-a de
depozitare), scazand ulterior astfel in ziua a 19-a de depozitare a fost de numai
502,56+10,91 mPa.s. Coeficientul de variabilitate a avut valori de 4,80-11,05%,
indicind o omogenitate medie a datelor prezentate (tabelul 8.29).

Si la lotul G-4 s-a constatat scaderea vascozitatii galbenusului pe parcursul
depozitarii, pornind de la o valoare initiald de 594,66+9,55mPa.s si ajungand la
419,73+8,71 mPa.s in ziua a 25-a. Omogenitatea caracteristicii a fost foarte buna,
valorile coeficientului de variabilitate fiind de 4,73-7,16% (tabelul 8.29).

8.2.3. Evolutia pe timpul depozitarii a compozitiei chimice a galbenusului
pasteurizat
Compozitia chimicd a gélbenusului lichid pasteurizat a presupus
determinarea continutului in apa, substanta uscata (S.U.), proteine, lipide, substante
extractive neazotate (S.E.N.) si substante minerale (Ca, P, Mg).

Continutul in apa

Din cercetarile realizate de Coimbra s.a., 2006 si Darvish s.a., 2012 reiese
ca 1n galbenusul proaspat ponderea continutului in apa este cuprinsd intre 51,80%
s1 56,80%.

La produsul apartinand lotului G-1, valoarea medie a continutului in apa
obtinutd la deschiderea ambalajelor a fost de 57,38+0,13%, aceasta ajungand in
ziua a 8-a de depozitare la 57,20+0,15%. Valorile coeficientului de variabilitate au
fost de 0,66-0,85%, ceea ce denotd o foarte bund omogenitate a caracteristicii
analizate (tabelul 8.30).

In cazul lotului G-2, continutul de api al galbenusului obtinut la deschiderea
ambalajelor (ziua a 7-a de depozitare) a fost de 57,25+0,12%, aceasta ajungand in
ultima zi analizata (a 13-a de depozitare) la 56,91+0,15%. Valorile coeficientului
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de variabilitate au fost foarte mici (V%= 0,59-0,83), ceea ce indica omogenitatea
caracterului studiat (tabelul 8.30).
Tabelul 8.30/ Table 8.30
Evolutia continutului in apa (%) din galbenusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of water content (%) of the pasteurized yolk during storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa1l4-a de ziuaa?2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X +sx% V% X *£sx V% X £s5% V% X +sx% V%
57,38+0,13 0,70 57,25+0,12 0,69 57,16+0,11 0,64 57,07+0,10 0,58
57,354+0,12 0,66 57,20+0,11 0,65 57,09+0,13 0,73 57,02+0,12 0,67
57,34+0,12 0,69 57,16+0,10 0,60 57,02+0,12 0,71 56,95+0,11 0,65
57,35+0,13 0,73 57,12+0,10 0,59 56,91+0,14 0,77 56,87+0,13 0,72
57,30+0,13 0,71 57,05+0,11 0,61 56,83+0,14 0,76 56,80+0,13 0,71
57,28+0,13 0,76 56,98+0,12 0,69 56,77+0,12 0,71
57,23+0,15 0,84 56,91+0,15 0,83
57,20+0,15 0,85

Pentru gélbenusul din lotul G-3, proportia apei din produs a Inregistrat o
valoare initiald de 51,16+0,11% (ziua a 14-a de depozitare) si a ajuns la final la
56,77+0,12% (ziva a 19-a de depozitare). Si in cazul acesta, omogenitatea
inregistratd este foarte buna, coeficientul de variabilitate avand valori de numai
0,64-0,76% (tabelul 8.30).

In ceea ce priveste lotul G-4, continutul mediu in apa al gilbenusului a
inregistrat o valoare initiala de 57,07+0,10% (ziua a 21-a de depozitare), ce a
scdzut in ultima zi de analizd (ziva a 25-a) la 56,80+0,13%. Omogenitatea
caracteristicii analizate este foarte buna (V%= 0,58-0,72) (tabelul 8.30).

Continutul in substanta uscata

Pentru galbenusul pasteurizat, Atilgan s.a. 2007 au obtinut valori ale
continutului in substanta uscata de 41%, in timp ce Punidadas s.a. (1999) indica un
nivel de 43,05%.

Continutul mediu al substantei uscate in cazul primului lot analizat (G-1)
a fost de 42,61+0,13% la desigilarea ambalajelor (prima zi de depozitare) si a
ajuns la valoarea de 42,80+0,15% in ziua a 8-a. Coeficientul de variabilitate a
avut valori foarte mici (V%= 0,89-1,14), ceea ce denota o foarte buna
omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.31).

Pentru galbenusul lotului G-2, valoarea medie obtinutd initial pentru
substanta uscata a fost de 42,74+0,12% (ziua a 7-a de depozitare) aceasta
suferind o usoara modificare pe timpul depozitarii si a ajuns la 43,09+0,15% 1n
ziua a 13-a de depozitare. Si in acest caz s-a observat o foarte buna omogenitate
datoritd coeficientului de variabilitate ce a inregistrat valori de numai 0,80-
1,10% (tabelul 8.31).
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Tabelul 8.31/ Table 8.31
Evolutia continutului in substantd uscata (%) din galbenusul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of dry matter (%) of the pasteurized yolk during storage
Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)
X +sx% V% X +£s5x V% X £s5% V% X +s5% V%
| 42,61+0,13 0,94 42,74+0,12 0,93 42,83+0,11 0,86 42,92+0,10 0,77
42,64+0,12 0,89 42,79+0,11 0,86 42,90+0,13 0,97 42,97+0,12 0,89
| 42,66+0,13 0,93 42,83+0,10 0,80 42,97+0,12 0,94 43,04+0,11 0,85
42,67+0,13 0,98 42,87+0,10 0,78 43,08+0,13 1,02 43,12+0,12 0,95
| 42,69+0,13 0,96 42,94+0,11 0,82 43,16+0,13 1,00 43,19+0,12 0,93
42,71+0,14 1,02 43,01+0,12 0,99 43.22+0,12 0,93
| 42,76+0,16 1,14 43,09+0,15 1,10
42,80+0,15 1,13

Rezultatele obtinute la gélbenusul lotului G-3 indicd o valoare initiala a
substantei uscate de 42,83+0,11% (ziua a 14-a de depozitare) ce se modifica usor
pe timpul depozitarii si ajunge 1n ziua a 19-a la o valoare medie de 43,22+0,12%.
Valorile coeficientului de variabilitate au fost foarte mici (0,86-1,02%), fapt ce
atestd omogenitatea caracteristicii (tabelul 8.31).

La produsul lotului G-4, valoarea initiala (inregistratd in ziua a 21-a de
depozitare) a fost de 42,92+0,10%, manifestand o usoard crestere pe parcursul
depozitarii, astfel ca 1n ziua a 25-a a ajuns la un nivel de 43,1940,12%.
Omogenitatea bund a caracteristicii analizate este indicatd de valorile foarte mici
ale coeficientului de variabilitate (V%= 0,77-0,95) (tabelul 8.31).

Continutul in proteine

Proteinele din compozitia galbenusului studiat de noi s-au plasat pe o linie
ascendenta in cursul perioadei de depozitare.

La analiza lotului G-1, valorile obtinute pentru continutul in proteine au fost
de 14,60+0,04% in momentul desigilarii ambalajelor (prima zi de depozitare),
ajungand in ziua a 8-a la 14,64+0,05%. Coeficientul de variabilitate a avut valori
de 0,92-0,99%, indicand o foarte bund omogenitate a caracteristicii analizate
(tabelul 8.32).

Galbenusul din lotul G-2 a avut un continut initial de proteine de
14,63+£0,02% (ziva a 7-a de depozitare), acesta modificandu-se usor, astfel ca in
ultima zi de analiza (a 13-a de depozitare) a inregistrat 14,65+0,03%. Caracteristica
a prezentat o omogenitate foarte buna, coeficientul de variabilitate avand valori de
numai 0,55-0,63%.

In cazul produsului din lotul G-3 continutul mediu initial de proteine (ziua a
14-a de depozitare) a fost de 14,65+0,02%, iar in ziua a 19-a a fost de
14,67+0,02%.
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Tabelul 8.32/ Table 8.32
Evolutia continutului in proteine (%) din galbenusul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of proteins (%) of the pasteurized yolk during storage
Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)
)?is)—( V% fis)—( V% fis; V% )?is)—( V%
| 14,60+0,04 0,92 14,63+0,02 0,55 14,65+0,02 0,55 14,68+0,03 0,84
14,60+0,04 0,93 14,64+0,02 0,61 14,65+0,02 0,53 14,68+0,03 0,80
| 14,61+0,05 0,96 14,64+0,02 0,62 14,66+0,02 0,53 14,69+0,03 0,83
14,61+0,04 0,93 14,64+0,02 0,63 14,66+0,02 0,54 14,69+0,03 0,83
| 14,62+0,04 0,95 14,65+,003 0,60 14,67+0,02 0,53 14,70+0,03 0,85
14,63+0,05 0,99 14,65+0,03 0,61 14,67+0,02 0,53
| 14,64+0,05 0,98 14,65+0,03 0,62
14,64+0,05 0,98

Coeficientul de variabilitate s-a incadrat intre 0,53-0,55%, valori ce au
indicat o foarte bund omogenitate (tabelul 8.32).

Pentru gilbenusul apartindnd lotului G-4 s-a inregistrat o situatie
asemanatoare, valoarea initiala fiind de 14,68+0,03% (ziua a 21-a de depozitare),
acestea crescand si ajungdnd ca in ultima zi de analiza (ziua a 25-a) la
14,70+0,03%. Valorile mici inregistrate de coeficientul de variabilitate au indicat
omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.32).

Datele obtinute sunt mai mici decat valorile indicate de diferiti autori (15,30-
16,76% - Darvish s.a., 2012; Dogruer s.a., 2015; Abbasnezhad s.a., 2014), dar

usor mai mari decat limita minimd indicatd de fisa tehnicd a producatorului
(14,5%).

Continutul in lipide

Datele din literatura aratd un continut variabil al lipidelor din gilbenus,
cuprins intre 23-32,28% (Berardinelli s.a., 2011; Souci s.a., 2008, Jin s.a., 2014),
in timp ce fabricantul de la care a fost achizitionat produsul indicd un nivel minim
de 20%.

In urma determinarilor efectuate pentru lotul G-1, s-a stabilit continutul in
lipide din prima zi de depozitare care a fost de 25,38+0,08%, valoare ce a
manifestat cresteri usoare, astfel incat in ziua a 8-a de depozitare media inregistrata
a fost de 25,41+0,07%. Acest caracter prezintd o foarte bund omogenitate, fapt
indicat de valorile coeficientului de variabilitate de 0,93-1,04% (tabelul 8.33).

Galbenusul din lotul G-2 a avut un continut initial al lipidelor de
25,42+0,09% (ziua a 7-a de depozitare), acestea ajungind in ziua a 13-a la
25,51£0,09%. Coeficientul de variabilitate a inregistrat valori cuprinse intre 1,11-
1,19%, ce indica o foarte bund omogenitate a parametrului analizat (tabelul 8.33).

141



Tabelul 8.33/ Table 8.33
Evolutia continutului in lipide (%) din galbenusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of lipids (%) of the pasteurized yolk during storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa14-a de ziuaa?2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)

X +sx% V% X +£s5x V% X £s5% V% X +sx% V%
25,38+0,08 1,04 25,42+0,09 1,16 25,45+0,07 0,94 25,49+0,07 0,97
25,38+0,08 1,03 25,43+0,09 1,15 25,46+0,07 0,93 25,50+0,07 0,93
25,39+0,08 0,99 25,44+0,09 1,15 25,47+0,07 0,88 25,51+0,07 0,86
25,39+0,07 0,98 25,46+0,09 1,18 25,47+0,07 0,87 25,53+0,06 0,85
25,40+0,07 0,97 25,48+0,09 1,19 25,48+0,07 0,87 25,54+0,07 0,89
25,40+0,07 0,96 25,50+0,08 1,11 25,49+0,07 0,88
25,40+0,07 0,95 25,51+0,09 1,11
25,41+0,07 0,93

Datele obtinute in cazul lotului G-3 indica o valoare initiala de 25,45+0,07%
(ziua a 14-a de depozitare), valoare ce a manifestat o usoara crestere ajungand in
ziua a 19-a la 25,49+0,07%. Valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse
intre 0,87-0,94% ceea ce indica o foarte buna omogenitate a datelor.

Referitor la gilbenusul din lotul G-4, valoarea initiald a lipidelor a fost de
25,49+0,07% (ziua a 21-a de depozitare), a crescut usor pe parcursul depozitarii si
a ajuns in ziua a 25-a la 0 medie de 25,54+0,07%. Valorile inregistrate de
caracteristica prezentata indicd o foarte bund omogenitate, coeficientul de
variabilitate avand valori cuprinse intre 0,85-0,97% (tabelul 8.33).

Continutul in substante minerale totale

Studii realizate de Souci s.a., 2008 si Abbasnezhad s.a., 2014 pentru
determinarea compozitiei chimice la mai multe tipuri de ovoproduse lichide
proaspete, aratd ca galbenusul contine Intre 1,40% si 1,77% substante minerale.

In cazul gilbenusului din primul lot analizat (G-1) s-a constatat ca
valoarea inregistrata in prima zi de depozitare a fost de 1,55+0,01%, iar cea din
ultima zi de analiza de 1,58+0,01%. Coeficientul de variabilitate a indicat
omogenitatea probelor analizate, valorile inregistrate fiind foarte mici
(V%=1,86-2,99) (tabelul 8.34).

Si pentru monstrele lotului G-2 s-au inregistrat diferente foarte mici intre
mediile obtinute (1,58+0,01%-1,61+0,02%), iar valorile coeficientului de
variabilitate au fost cuprinse intre 3,14-4,40% (tabelul 8.34).

Produsul apartinand lotului G-3 a avut un continut in substante minerale
totale de 1,59+0,02%, in ziua a 14-a si de 1,61+0,03% in ziua a 19-a de depozitare.
Coeficientul de variabilitate a avut valori cuprinse intre 4,80-5,48%, fapt ce indica
o foarte bund omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.34).
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Tabelul 8.34/ Table 8.34
Evolutia continutului in substante minerale totale (%) din gélbenusul pasteurizat pe
durata depozitarii
Evolution of total mineral content (%) of the pasteurized yolk during storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 14-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +sx% V% X +£s5x V% X £s5% V% X +s5% V%
1,55+0,01 1,86 1,58+0,01 3,14 1,59+0,02 4,80 1,60+0,02 5,15
1,56+0,01 2,00 1,59+0,01 3,15 1,59+0,02 5,00 1,60+0,02 5,10
1,56+0,01 2,54 1,59+0,01 3,22 1,59+0,02 5,22 1,61+0,02 4,97
1,57+0,01 2,65 1,59+0,01 3,51 1,60+0,03 5,31 1,61+0,02 4,88
1,57+0,01 2,81 1,60+0,02 3,98 1,60+0,03 541 1,61+0,02 4,74
1,58+0,01 2,71 1,60+0,02 4,09 1,61+0,03 5,48
1,58+0,01 2,99 1,61+0,02 4,40
1,58+0,01 2,91

Si in cazul determindrilor efectuate pe produsul apartinand lotului G-4 s-au
gasit diferente foarte mici intre cele doud determindri, media initiald fiind de
1,60+£0,02%, iar cea finala de 1,61£0,02%. Coeficientul de variabilitate a
inregistrat valori foarte mici, fapt ce denota caracterul omogen al indicatorului
analizat (V%= 4,74-5,15) (tabelul 8.34).

Calciul. Rezultatele cu privire la continutul in calciu indica in cazul lotului
G-1 un nivel initial de 110,40+1,57 mg/100g, acesta ajungand in ziua a 8-a de
depozitare sa inregistreze valoarea de 111,50=1,51 mg/100g.

Coeficientul de variabilitate a avut valori foarte mici (4,23-4,50%), fapt ce
denota o bunad omogenitate (tabelul 8.35).

Tabelul 8.35/ Table 8.35
Evolutia continutului in calciu (mg/100g) din gilbenusul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of calcium (mg/100g) of the pasteurized yolk during storage
Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaal4-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)
X +sx% V% X +£s5x V% X £s5% V% X +sx% V%

110,40+1,57 4,50 111,30+1,33 3,78 111,70+1,64 4,66 112,50+1,40 3,95
110,60+1,57 451 111,40+1,28 3,64 111,80+1,60 453 112,60+1,35 3,81
110,90£1,55 4,44 111,50+1,24 3,51 111,90+1,56 4,42 112,70+1,31 3,69
111,00+1,52 4,35 111,60+1,20 3,41 112,00£1,52 4,31 112,80+1,27 3,56
111,10+1,49 4,25 111,70+1,26 3,58 112,10+1,49 421 112,90+1,22 3,42
111,20£1,55 4,42 111,80+1,22 3,47 112,20+1,46 411
111,40+1,49 4,23 111,90+1,19 3,38
111,50+1,51 4,29

Pentru lotul G-2 valoarea medie initiala (ziua a 7-a de depozitare) a fost de
111,30+1,33mg/100g, ajungand ca in ziua a 13-a de depozitare si fie de
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111,90+1,19 mg/100g; valorile coeficientului de variabilitate au fost foarte mici,
ceea ce indica omogenitatea caracteristicii analizate (V%=3,38-3,64) (tabelul 8.35).

In cazul gilbenusului din lotul G-3, valoarea medie inregistrata la desigilarea
ambalajelor (ziua a 14-a de depozitare) a fost de 111,70+1,64 mg/100g, ajungand
la finalul perioadei de analiza (ziua a 19-a de depozitare) la o medie de
112,10£1,46 mg/100g. Omogenitatea foarte bunad a caracteristicii analizate este
data de valorile mici inregistrate de coeficientul de variabilitate (V%=4,11-4,66).

Referitor la gilbenusul apartindnd lotului G-4, acesta a inregistrat o medie
initiala a continutului in calciu de 112,50+1,40 mg/100g, ajungénd ca 1n ultima zi
de analiza (a 24-a de depozitare) sa fie de 112,90+1,22 mg/100g. Coeficientul de
variabilitate a avut valori cuprinse intre 3,42-3,95%, indicind o foarte buna
omogenitate a datelor obtinute (tabelul 8.35).

Din cercetérile realizate de Atilgan s.a., 2007 si Darvish s.a., 2012 reiese ca
in galbenusul proaspdt ponderea continutului in calciu a fost cuprinsa intre 72,17-
140,30 mg/100 g.

Fosforul. Continutului in fosfor a galbenusul lichid pasteurizat din lotul G-1
a inregistrat o valoare initialad de 537,20+1,58 mg/100g, cu usoare modificari pe
parcursul depozitarii si ajungand ca in ziua a 8-a de depozitare sd aibd o medie de
539,60+0,94 mg/100g. Valorile mici ale coeficientului de variabilitate (V%= 0,55-
0,93) indica omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.36).

Tabelul 8.36/ Table 8.36
Evolutia continutului in fosfor (mg/100g) din galbenusul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of phosphorus (mg/100g) of the pasteurized yolk during storage
Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa1l4-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)
X +£s5% V% X +s5x V% X +s5% V% X +£s5% V%

| 537,20+1,58 0,93 541,40+2,55 1,49 542,80+2,44 1,42 543,70+2,22 1,29
537,50+1,43 0,84 541,60+2,48 1,44 542,90+2,40 1,39 543,80+2,29 1,33

| 537,80+1,31 0,77 541,80+2,59 1,51 543,10+£2,32 1,35 544,10+£2,30 1,34
538,00+1,22 0,72 542,00+2,72 1,58 543,40+2,21 1,29 544,30+2,25 1,31
| 538,30+1,22 0,72 542,20+2,66 1,55 543,60+2,24 1,30 544,60+2,21 1,28

538,50+1,18 0,69 542,30+2,63 1,53 543,80+2,27 1,32
| 538,70+1,13 0,66 542,50+2,58 1,50
539,60+0,94 0,55

La momentul desigilarii ambalajelor (ziua a 7-a de depozitare) apartinand
lotului G-2, continutul in fosfor determinat a fost de 541,40+2,55mg/100g, aceasta
a avut unele modificari pe parcursul depozitarii, ajungand in ziua a 13-a la valoarea
de 542,50+2,58 mg/100g. Caracterul omogen al indicatorului este dat de valorile
mici inregistrate de coeficientul de variabilitate (V%=1,44-1,58) (tabelul 8.36).

Nivelul initial al fosforului din produsul de la lotul G-3 a fost de
542,80+2,44 mg/100g, ajungand la un nivel de 543,80+2,27mg/100g in ziua a 19-a
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de depozitare. Coeficientul de variabilitate a avut valori foarte mici, ceea ce denota
caracterul omogen al datelor analizate (tabelul 8.36).

Pentru lotul G-4, valorile obtinute indica o medie initialda de
543,70+2,22mg/100g, modificindu-se si ajungdnd ca in ziua a 25-a de
depozitare sa aiba o valoare de 544,60+2,21 mg/100g. Coeficientul de
variabilitate a oscilat intre 1,28-1,34%, indicand o foarte bund omogenitate a
caracteristicii (tabelul 8.36).

Unii autori au raportat, cu privire la continutul in fosfor al galbenusului
lichid, valori de 390 mg/100g (Darvish s.a., 2012), iar in alte studii realizate in
anul 2008 de catre Souci s.a., au specificat un continut de calciu variabil, cuprins
intre 488 — 590 mg/100g.

Magneziul. Rezultatele obtinute cu privire la nivelul magneziului din
galbenusul lichid pasteurizat apartindnd lotului G-1 indica valori medii initiale
(prima zi de depozitare) de 13,10+0,37mg/100g; la sfarsitul perioadei de analiza
(ziua a 8-a de depozitare) valoarea inregistrata a fost de 13,56+0,30 mg/100g.
Valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse intre 6,17-9,13%, indicand
omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.37).

Tabelul 8.37/ Table 8.37
Evolutia continutului in magneziu (mg/100g) din galbenusul pasteurizat pe durata

depozitarii
Evolution of magnesium (mg/100g) of the pasteurized yolk during storage
Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 1l4-a de ziuaa2l-a de
depozitare) depozitare) depozitare)

X +sx% V% X *£s5x V% X £s5% V% X +sx% V%
13,10+0,37 9,13 13,40+0,40 9,43 13,80+0,41 9,54 14,20+0,41 9,27
13,204+0,35 8,60 13,45+0,38 9,01 13,85+0,39 9,01 14,30+0,38 8,62
13,35+0,31 7,50 13,52+0,35 8,41 13,88+0,38 8,65 14,34+0,37 8,31
13,4040,29 6,99 13,54+0,35 8,24 13,90+0,37 8,44 14,36+0,36 8,13
13,43+0,28 6,77 13,56+0,34 8,12 13,93+0,35 8,16 14,38+0,36 7,95
13,48+0,26 6,17 13,58+0,34 8,01 13,94+0,35 8,06
13,53+0,29 6,96 13,64+0,31 7,39
13,56+0,30 7,21

In cazul loturilor G-2 si G-3, valorile medii initiale determinate in ziua a 7-a
si respectiv a 14-a de depozitare au fost del3,40+0,40 mg/100gsi respectiv, de
13,80+0,41 mg/100g, acestea inregistrdnd usoare modificari pe parcursul
depozitarii si la final un continut mediu de 13,56+0,34% (ziua a 13-a de
depozitare), respectiv 13,93+0,35% (ziua a 19-a de depozitare) (tabelul 8.37).

Valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse intre 7,39-9,43 % in
cazul lotului G-2 si 8,06-9,54% 1in cazul lotului G-3, in ambele cazuri fiind
evidentiat caracterul omogen al caracteristicii analizate (tabelul 8.37).

Produsul apartinand lotului G-4 a avut un nivel initial al continutului in
magneziu de 14,20+0,41mg/100g, modificandu-se usor si ajungand sa inregistreze
in ultima zi de analiza (ziua a 25-a de depozitare) o medie de 14,38+0,36 mg/100g.
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Omogenitatea foarte bund este datd de valorile mici ale coeficientului de
variabilitate cuprinse intre 7,95-9,27% (tabelul 8.37).

In ceea ce priveste nivelul rezultatelor obtinute de noi, acestea sunt apropiate
celor prezentate in literaturd de Nys s.a., 2004 si Sert s.a., 2011 care indica un continut
in magneziu al galbenusului lichid pasteurizat cuprins intre 12,79-15 mg/100g.

Continutul in substante extractive neazotate
Substantele extractive neazotate au inregistrat o valoare initiald in cazul lotul
G-1 de 1,08+0,06%, cu usoare modificari pe parcursul depozitarii si a ajuns ca in
ultima zi de analizd (a 8-a de depozitare) media obtinuta sa fie de 1,12+0,10%.
Coeficientul de variabilitate a avut valori cuprinse intre 18,79-27,42%, indicand o
omogenitate medie a caracteristicii analizate (tabelul 8.38).
Tabelul 8.38/ Table 8.38
Evolutia continutului in substante extractive neazotate (%) din galbenusul
pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of nitrogen free extract (%) of the pasteurized yolk during storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 14-a de ziuaa?2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +s5% V% X +s% V% X +s5% V% X +sx V%
1,08+0,06 18,84 1,10+0,06 19,06 1,12+0,07 20,26 1,14+0,06 18,83
1,10+0,06 18,79 1,12+0,07 20,45 1,18+0,08 23,01 1,184+0,07 19,33
1,09+0,06 20,11 1,14+0,06 19,25 1,24+0,07 19,62 1,22+0,07 19,77
1,09+0,07 22,16 1,16+0,08 22,08 1,334+0,08 19,91 1,284+0,09 23,06
1,10+0,08 23,65 1,20+0,08 22,42 1,40+0,09 21,91 1,33+0,09 22,38
1,10+0,09 26,11 1,24+0,08 21,37 1,44+0,09 20,44
1,110,09 27,42 1,310,09 23,10
1,12+0,10 26,68

Galbenusul apartinand lotului G-2 a avut o valoarea initiala de 1,10+£0,06%
(ziua a 7-a de depozitare), aceasta modificandu-se foarte putin pe parcursul
depozitarii si inregistrand in ultima zi de analiza (a 13-a de depozitare) o valoare de
1,31£0,09 %. Caracteristica analizata a prezentat o slabd omogenitate (V%=19,06-
23,10) (tabelul 8.38).

Pentru produsele apartindnd lotului G-3, valoarea substantelor extractive
neazotate stabilitd n ziua a 14-a de depozitare a fost de 1,12+0,07%, valoare care
pe parcursul depozitirii a ajuns la 1,44+0,09% (ziua a 19-a de depozitare).
Omogenitatea destul de slaba este data de valorile coeficientului de variabilitate ce
a fost cuprinse intre 19,62-21,91% (tabelul 8.38).

In cazul produsului din lotul G-4, continutul in substante extractive neazotate
determinat la desigilarea ambalajelor (ziua a 21-a de depozitare) a fost de
1,14+0,06%, aceasta Inregistrand usoare modificari si ajungand ca in ultima zi de
analizd (a 25-a de depozitare) sa prezinte o valoare medie de 1,33+0,09%.
Coeficientul de variabilitate indicd o omogenitate slaba a datelor analizate (V%=
18,83-23,06) (tabelul 8.38).
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8.2.4. Evolutia pe timpul depozitirii a caracteristicilor microbiologice ale
galbenusului pasteurizat

Evolutia numarului total de germeni mezofili anaerobi

Determinarea numarului total de germeni mezofili anaerobi din galbenusul
apartinand lotului G-1 a indicat o valoare initiald de 1,64+0,06 log ufc/ml; ulterior,
NTGMA a inregistrat valori crescatoare, astfel cd la sfarsitul perioadei de analiza
(ziua a 8-a de depozitare) sa ajunga la un nivel de 3,89+0,05 log ufc/ml. Valorile
coeficientului de variabilitate au fost cuprinse iIntre 3,25-8,79%, indicind o
omogenitate buna a datelor analizate (tabelul 8.39).

Tabelul 8.39/ Table 8.39
Evolutia NTGMA (log ufc/ml) din galbenusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of TNMAG(log cfu/ml) of the pasteurized yolk during storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 14-a de ziuaa2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +s5% V% X +sx V% X +sx V% X +£s5x V%
1,64+0,06 8,79 1,88+0,06 7,75 2,09+0,08 8,87 2,29+0,09 9,72
1,76+0,05 6,87 1,92+0,06 7,27 2,78+0,08 6,46 3,05+0,05 6,37
1,80+0,04 5,54 2,28+0,05 5,51 3,43+0,08 5,35 3,65+0,03 2,34
2,10+0,04 5,14 2,91+0,04 3,28 3,93+0,08 4,60 4,25+0,07 3,75
2,61+£0,08 7,44 3,45+0,07 4,69 4,54+0,07 3,69 5,25+0,18 7,89
3,03+0,06 4,56 3,94+0,06 3,57 5,07+0,06 2,72
3,53+0,12 8,04 4,55+0,12 5,93
3,89+0,05 3,25

Pentru galbenusul din lotul G-2, valoarea NTGMA initiala (ziva a 7-a de
depozitare) a fost de 1,88+0,06 log ufc/ml, acesta crescand progresiv si ajungand
ca in ziua a 13-a de depozitare sa fie de 4,55+0,12log ufc/ml. Omogenitatea buna a
caracteristicii analizate este data de valorile foarte mici ale coeficientului de
variabilitate (V%=3,28-7,75) (tabelul 8.39).

In cazul lotului G-3 s-a inregistrat o valoare initiali a NTGMA (ziua a 14-a
de depozitare) de 2,09+0,08log ufc/ml, aceasta crescand si ajungénd ca in ziua a
19-a sd aiba o valoare de 5,07+0,06log ufc/ml. Coeficientul de variabilitate a avut
valori sub 10%, indicand omogenitatea indicatorului supus analizei (tabelul 8.39).

Valoarea initiald (ziua a 21-a de depozitare) obtinuta pentru NTGMA la lotul
G-4 a fost de 2,29+0,09log ufc/ml, inregistrand ulterior o crestere stadiald si
ajungand in ultima zi de analizd (a 25-a de depozitare) la o valoare medie de
5,25+0,18log ufc/ml. Valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse intre
2,34-9,72%, indicand o buna omogenitate (tabelul 8.39).

Cresterea progresiva a NTGMA este consecinta corelatiei dintre perioada de
stocare si Incarcatura microbiologica initiald a produselor.
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Referitor la numarului total de germeni mezofili anaerobi, autori precum
Polina de Sousa s.a., 2012; Kang s.a., 2011 au obtinut valori cuprinse intre 2 — 3,89
log ufc/ml in cazul acestui ovoprodus.

Facem mentiunea cé legislatia roméneasca in vigoare precizeaza ca limita
maxima pentru NTGMA in ovoproduse este de 5 log ufc/ml.

Evolutia bacteriilor din genul Enterobacter
In ceea ce priveste Enterobacter spp., determindrile efectuate la primul lot (G-1)
au indicat un nivel initial de 0,8040,03 log ufc/ml, insa pe parcursul depozitarii a
crescut, ajungand la 2,20+0,01 log ufc/ml in ultima zi de analizd (a 8-a de
depozitare). Omogenitatea foarte buna este datd de valorile mici ale coeficientului de
variabilitate, cuprinse intre 1,94-8,92% (tabelul 8.40).
Tabelul 8.40/ Table 8.40
Evolutia Enterobacter spp. (log cfu/ml) din galbenusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of Enterobacter spp. (log ufc/ml) of the pasteurized yolk during storage

Lotul G-1 Lotul G-2 Lotul G-3 Lotul G-4
(ambalaje desigilate din (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in (ambalaje desigilate in
prima zi de depozitare) ziuaa7-a de ziuaa 1l4-a de ziuaa?2l-a de

depozitare) depozitare) depozitare)
X +s% V% X +sx V% X +s5% V% X +s% V%
0,80+0,03 8,92 1,25+0,04 7,69 1,29+0,05 9,02 1,36+0,04 6,64
0,92+0,01 4,53 1,61+0,02 3,34 1,72+0,01 2,23 1,83+0,02 2,63
1,11+0,01 2,50 1,89+0,01 1,20 1,93+0,01 1,65 2,10+0,01 1,50
1,39+0,02 3,83 2,06+0,01 1,39 2,124+0,01 1,30 2,284+0,01 1,56
1,64+0,02 4,01 2,35+0,02 2,04 2,39+0,03 3,31 2,7040,01 1,55
1,92+0,03 3,65 2,53+0,02 1,83 2,71+0,03 2,63
2,08+0,02 2,58 2,70+0,01 1,31
2,20+0,01 1,94

Pentru produsul lotului G-2, valoarea medie inregistrata in ziua a 7-a de
depozitare a fost de 1,254+0,04 log ufc/ml, aceasta ajungand la sfarsitul perioadei de
analizd (ziva a 13-a de depozitare) la 2,70+0,01 log ufc/ml. Coeficientul de
variabilitate a avut valori de 1,31-7,69% ceea ce indica o foarte bund omogenitate a
caracteristicii analizate (tabelul 8.40).

Galbenusul lotului G-3 a avut valoarea initiala pentru Enterobacter spp. (ziua
a 14-a de depozitare) de 1,29+0,05 log ufc/ml, inregistrand o crestere ulterioara si
ajungand 1n ultima zi de analizd (a 19-a de depozitare) la o valoare medie de
2,71+0,03 log ufc/ml. Si in acest caz, omogenitatea caracteristicii analizate a fost
foarte bund, coeficientul de variabilitate avand valori cuprinse Intre 1,30-9,02%.

Referitor la produsul apartinand lotului G-4, media obtinuta la deschiderea
ambalajelor (ziua a 21-a de depozitare) a fost de 1,36+0,04log ufc/ml, inregistrand
ulterior o crestere etapizatd pana in ultima zi analizatd (a 25-a de depozitare) cand
s-a situat la valoarea de 2,70+0,01 log ufc/ml. Valorile mici ale coeficientului de
variabilitate indica o buna omogenitate a indicatorului (V%= 1,50-6,64).
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Nefiind unul din microorganismele de alterare ale oualor, prezenta
Enterobacter spp. a indicat o contaminare secundard, insd cu o patogenitate
importanta.

In conformitate cu Regulamentul 2073/2005 ce prevede criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare, limita maximd admisd pentru
Enterobacter spp. este de 2 log ufc/ml.

Identificarea bacteriilor din genul Staphyloccocus aureus
Staphyloccocus aureus, principala sursa de infectii grave atat pentru om cat
si pentru animale,nu a fost prezenta la nicio etapa a analizei microbiologice (tabelul
8.41).
Tabelul 8.41/ Table 8.41
Identificarea Staphyloccocus aureus din galbenusul pasteurizat
Identification of Staphylococcus aureus from pasteurized yolk

Identificarea bacteriilor din genul Salmonella spp.
Analizele microbiologice efectuate exclud prezenta genului Salmonella spp.
in galbenusul lichid pasteurizat indiferent de dilutia aplicata (tabelul 8.42).
Tabelul 8.42/ Table 8.42
Identificarea Salmonella spp din galbenusul pasteurizat
Identification of Salmonella spp from pasteurized yolk

Acest fapt confirmd cd in unitatea avicola de unde au provenit oudle —
materie primd s-au respectat toate normele de imunizare si igiend impuse de
legislatie.
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8.2.5. Concluzii partiale cu privire la stabilitatea pe timpul depozitirii a

galbenusului pasteurizat

Din punct de vedere senzorial, gilbenusul lichid pasteurizat a prezentat un
punctaj initial 18,8 - 19,8 puncte fiind declarat impropriu consumului, dupa 8 zile
de depozitare in cazul lotului G-1, dupa 7 zile de depozitare in cazul lotului G-2,
dupa 6 zile de stocaj 1n cazul lotului G-3 si dupa numai 5 zile in cazul lotului G-4.

PH-ul a indicat o crestere stadiala in cazul celor patru loturi. Astfel, in cazul
lotului G-1 valoarea pH a crescut cu 10,01% fatd de produsul proaspat, la lotul G-2
cu 8,02%, la lotul G-3 cu 7,98%, iar la lotul G-4 cu 7,79%.

Determinarea hidrogenului sulfurat a relevat prezenta acestuia incepand din ziua
a 4-a de stocaj in cazul lotului G-1, din ziua a 9-a pentru lotul G-2, din a 16-a zi pentru
produsul din lotul G-3, iar in cazul ultimului lot din ziva a 23-a de depozitare.

Evolutia crescatoare a azotului usor hidrolizabil confirma degradarea rapida
a produsului dupa deschiderea ambalajelor.

Referitor la vascozitate, indiferent de viteza de rotatie, aceasta a manifestat
un declin pe intreaga perioada de depozitare de la valori de 1880,50+42,53mPa.s
(prima zi) la 1213,73+22,85 mPa.s (ziua a 8-a) 1n cazul vitezei de 5 rpm.

Datele referitoare la compozitia chimica au evidentiat o scadere a
continutului in apa pe durata stocajului in timp ce pentru substanta uscatd aufost
evidentiate cresteri valorice.

Continutul in proteine al galbenusului studiat a inregistrat cresteri in cazul fiecarui lot.

Lipidele galbenusului au inregistrat un continut uniform, cuprins Iintre
25,38% (prima zi) si 25,54% (ziua a 25-a).

Substantele minerale determinate au fost Incadrate in intervalul citat de
literatura de specialitate, acestea fiind cuprinse intre 1,55-1,60%.

In ceea ce priveste continutul in fosfor si calciu, rezultatele obtinute indica
cresteri usoare, la fiecare lot, probabil pe fondul concentrarii substantei uscate
datorita pierderii apei din produs in decursul depozitarii.

Evolutia continutului in magneziu s-a incadrat in intervalele precizate de alti
autori (12,79-15 mg/100 g), produsul analizat inregistrand valori cuprinse intre
13,10+0,37 mg/100g (prima zi) si 14,38+0,36 mg/100g (ziua a 25-a).

Ponderea substantelor extractive neazotate a fost de 1,08+0,06% in prima zi
de depozitare, ajungand la 1,33+0,09% in ziua a 25-a (lotul G-4).

Numarul total de germeni mezofili anaerobi a evoluat In concordantd cu
relatia dintre perioada de depozitare, incarcitura microbiologicd initiala si
conditiile de stocaj.

Cat priveste Enterobacter spp. acesta a inregistrat valori de 0,80-2,70 log
ufc/ml, considerate ca fiind normale.

Ceilalti indicatori microbiologici analizati (Staphyloccocus aureus si
Salmonella spp.) nu au fost identificati la nici una din etapele de analiza efectuate.
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8.3. Stabilitatea la depozitare a albusului pasteurizat

8.3.1. Evolutia pe timpul depozitirii a insusirilor senzoriale ale albusului
pasteurizat

Albusul apartinand lotului A-1 a inregistrat pentru consistentd cea mai mare
descrestere, de la un punctaj initial de 4,7 puncte a ajuns in ziua a 8-a de depozitare
la 2,5 puncte. Si celelalte caracteristici au Inregistrat depunctdri severe; astfel,
aspectul a avut un punctaj initial de 4,9 puncte, iar cel final de 2,8 puncte. Culoarea
albusului a inregistrat cea mai mica descrestere pe timpul depozitarii, astfel de la
punctajul maxim a ajuns la 3,8 puncte (tabelul 8.43).

Mirosul si gustul au primit cu 2,2 puncte mai putin decat in prima zi de
depozitare.

Punctajul total obtinut de albusul lotului A-1 a fost de 19,6 puncte la
momentul desigilarii, ajungand ca in ziua a 8-a sa inregistreze un punctaj mai mic
decat limita admisa pentru acceptabilitate (11,9 puncte).

Produsul apartinand lotului A-2 a intrat in analiza incepand cu ziua a 7-a de
depozitare si pana in momentul in care nu a mai fost bun spre consum (ziua a 13-a)
(tabelul 8.43).

Tabelul 8.43/ Table 8.43

Examenul senzorial al albusului lichid pasteurizat pe perioada depozitarii (metoda
punctelor)

Sensory examination of liquid pasteurized albumen during storage (point method)

A* B* C* D* A* B* C* D* A* B* C* D* A* B* C* D*

49 5 5 4,7 | 47 5 49 | 47 | 47 5 49 | 44 | 45 | 49 | 49 | 44

19,6 19,3 19,0 18,7

46 | 5 | 5 [ 45 [ 46| 5 [ 4843 [ 42 ] 48 [ 47 42 [ 41 ] 48] 47 ] 42
19,1 18,7 17,9 17,8

43 ] 5 [ 48[ 44| 4 [49 47 4 | 394843 [36 |37 ]46][39]39
18,5 17,6 16,6 16,1

42 1 46 [ 45 (39 [ 38484237 |34 [44[32[33[32[43[33]31
17,2 16,5 14,3 13,9

39 [ 4537 [38 |36 [41[37[35[33[38[27[32]27[36][31]25
15,9 14,9 13,0 11,9

301411323131 ] 4 [29]25]31]35]26]26 | | |
13,5 12,5 11,8

3 ] 4 ] 3 [29] 3 [35]26]24 [ [ [ | [ [
12,9 11,5

28 | 38 [ 28 | 25 [ [ ] [ [ ] [ [ ]
11,9

* A-aspect; B- culoare; C- miros/gust; D-consistenta

Desi toate caracteristicile senzoriale au inregistrat depunctéri, cele mai
evidente au fost pentru consistenta, unde s-a Tnregistrat un punctaj initial de 4,7

puncte si a ajuns la 2,4 puncte dupa 7 zile de depozitare, apoi pentru miros si gust
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al caror punctaj total a fost cu 2,4 puncte mai mic decat cel initial; aspectul a
inregistrat o depreciere de 1,7 puncte, iar culoarea de 1,5 puncte pe parcursul celor
7 zile de depozitare.

Cel mai mare punctaj total a fost de 19,3 puncte (7 zile), iar cel mai mic de
11,5 puncte din ziua a 13-a.

Adunand notele de la cele 5 atribute ale produsului apartinand lotului A-3 a
rezultat un punctaj total de 19,0 la momentul desigilarii ambalajelor (ziua a 14-a de
depozitare), respectiv de 11,8 puncte in ziua a 19-a de depozitare.

Cea mai severa depunctare a fost la miros si gust (minus 2,3 puncte), urmate
de consistenta (1,8 puncte), aspect (1,6 puncte) si culoare (1,5 puncte).

In cazul ultimului lot de albus (A-4), s-a observat o depunctare la toate
caracteristicile analizate.

Cea mai mare depunctare s-a inregistrat la consistentd (1,9 puncte), insa nu
sunt de neglijat nici depunctarile de la aspect, miros si gust (1,8 puncte); culoarea
inregistreaza cea mai mica depunctare, de doar 1,3 puncte (tabelul 8.43).

Analizand 1n ansamblu punctajele totale realizate 1n urma aprecierii
senzoriale a albusului lichid pasteurizat, s-a constatat ca si in ambalajele sigilate au
loc procese depreciative premergitoare inceputului de alterare, care au scazut
scorul total de la 19,6 puncte cat a fost la lotul desigilat in prima zi de depozitare,
la numai 18,7 puncte cat a primit lotul la care ambalajele s-au desigilat in ziua a
21-a de depozitare.

8.3.2. Evolutia pe timpul depozitirii a proprietitilor fizice ale albusului
pasteurizat

Aceasta etapa a cercetarii noastre conferd informatii cu privire la stabilitatea
pe parcursul depozitarii produsului analizat prin prisma unor indicatori fizici si
chimici.

Valoarea pH

Valoarea pH pentru produsul proaspat, apartinand lotului A-1, a fost de
8,29+0,01, in ziua a 4-a de analizd ajungind la 8,67+0,02, ulterior crescand
pana la 9,14+0,09 (ziua a 8-a de depozitare), concomitent cu lichefierea
acestuia ceea ce conduce la scaderea vascozitatii albusului.

Valori asemandtoare celor obtinute de noi pentru albusul lichid
pasteurizat depozitat timp de 7 zile au fost cuprinse intre 8,70-8,76 (Wong s.a.,
1996, Kumbar s.a., 2015).

Ambalajele lotului A-2 au fost deschise dupa sapte zile de depozitare, cand
valoarea pH a inregistrat o medie de 8,54+0,01, a atins in ziua a 10-a valoarea de
8,88+0,01, iar in ziua a 13-a de depozitare crescand la 9,4140,02 (tabelul 8.44).

Autori precum Kumbar s.a., 2015 si Polina de Sousa, 2012 au indicat pentru
aceeasi perioada a depozitdrii albusului lichid pasteurizat valori cuprinse intre 8,70-9,04.
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O crestere constanta a valorii pH se observa la produsele cu o vechime de
14 zile la momentul deschiderii ambalajelor (lotul A-3), la care media a fost de
8,59+0,01, aceasta urcidnd pand la 9,18+0,01 in ziua a 18-a de depozitare
(tabelul 8.44).
Tabelul 8.44/ Table 8.44
Evolutia valorii pH a albusului lichid pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of pH value of the pasteurized liquid albumen during storage

X +sx V% X +sx V% X +sx V% X +s5% V%
8,29+0,01 0,36 8,54£0,01 0,61 8,590,01 0,40 8,7320,01 052
8,400,02 093 8,60£0,02 0,72 8,69+0,04 152 8,99:0,01 0,48
8,49+0,03 0,95 8,710,02 0,74 8,76+0,03 1,21 9,1340,01 0,54
8,67£0,02 0,74 8,88+0,01 0,56 9,04£0,02 0,67 9,27+0,02 1,00
8,71£0,03 091 9,03£0,01 0,51 9,08£0,01 053 9,31£0,01 0,93
8,93+0,02 0,73 9,18+0,02 0,67 9,18+0,01 0,62

8,98+0,01 0,59 9,41£0,02 0,88

9,14+0,09 3,42

Datele obtinute de Kumbar s.a., 2015 indica un pH de 8,82 pentru albusul cu
vechimea de 14-21 de zile.

La ambalajele din lotul A-4, s-a inregistrat o valoare pH de 8,73+0,01, care
odatd cu cresterea perioadei de stocare a ajuns la 9,31+0,01 in ziua a 25-a de
depozitare (tabelul 8.44).

Referitor la acest interval de depozitare Kumbar s.a., 2015 au obtinut un pH
de 8,73.

Identificarea hidrogenului sulfurat

Pentru produsul din lotul A-1 au fost evidentiate prime modificari in ziua a

5-a de depozitare, cdnd doar una din cele cinci probe analizate a prezentat
caracteristica de proaspat (tabelul 8.45).

Tabelul 8.45/ Table 8.45

Identificarea hidrogenului sulfurat in albusul lichid pasteurizat pe durata depozitarii

Identification of hydrogen sulphide in pasteurized liquid albumen during storage

PL | P2 | P3| P4a|P5 |PL| P2 | P3| P4|P5|PL|P2|P3|Pa|P5|PL|P2|P3|Pa]|ePs

+ - - - - + + + + + + + + + + ++ + + ++ | ++
+ + - + + + ++ + + + + ++ + ++ | ++
+ + + + + =

++ + ++ + ++

.- produs proaspat ,,+” produs relativ proaspat ,,+; ++; +++ " intensitatea gradului de alterare
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Unitatile de ambalaj din lotul A-2 au prezentat semne de pierdere ale starii
de prospetime in ziua a 11-a de depozitare, la toate cele cinci probe constatandu-se
semne ale inceputului de depreciere.

Pentru produsele deschise in ziua 14-a, din lotul A-3, la doua din cele cinci
probe analizate s-a observat caracteristica de produs relativ proaspat din ziua a 17-a
de depozitare.

Modificari ale culorii Tn urma reactiei s-au produs si la lotul A-4, cand la
patru din cele cinci probe caracteristica de produs relativ proaspat a fost prezenta
(ziua a 23-a) (tabelul 8.45).

Azotul usor hidrolizabil

Limita maximad prevazutd de legislatie pentru azotul hidrolizabil din
ovoproduse este de 25 mg NH3/100g.

In urma analizelor efectuate pe produsul apartinand lotului A-1s-a observat o
crestere treptatd a valorilor; astfel, media obtinuta initial a fost de 9,27+0,16 mg
NHs/100g, limita maxima admisd fiind depasita 1n ziua a 7-a de depozitare cand
albusul a inregistrat 26,59+0,20 mg NH3/100g. Facem mentiunea ca valorile
coeficientului de variabilitate s-au situat sub 10%, fapt ce indicd caracterul
omogen al parametrului analizat (V%=1,57-5,75) (tab. 8.46).

Tabelul 8.46/ Table 8.46
Evolutia azotului usor hidrolizabil (mg NH3/100g) in albusul pasteurizat pe durata
depozitarii
Evolution of the easily hydrolysable nitrogen (mg NH3/100g) of the pasteurized
albumen during storage

X +sx V% X +s5x V% X +s5x V% X +s5x V%
9,27+0,16 5,70 10,78+0,22 6,57 11,99+0,24 6,20 12,9520,16 3,89
10,0120,18 5,75 12,4120,24 6,22 14,280,21 4,68 15,8120,31 6,27
11,5120,18 525 14,960,024 4,99 19,19+0,17 2,80 19,0320,17 2,85
14,1720 31 4,23 18,1920,30 528 25,83:0,34 421 25,55:0,25 3,10
19,72+0,24 192 23,76+0,32 4,24 29,30+0,22 2,34 26,11£0,29 352
23,29:0,30 2,78 26,92:0,36 4,22 29,60+0,23 247

26,59+0,20 157 27,3140,42 4,87

29,400,22 2,46

Ambalajele desfacute in ziua a 7-a (lotul A-2) au inregistrat o medie initiala
de 10,78+0,22 mg NHj/100g, limita maxima fiind depasitd in ziua a 12-a de
depozitare (26,92+0,36 mg NH3/100g). Omogenitatea buna a acestui lot este data
de valorile coeficientului de variabilitate care au fost cuprinse in intervalul 4,22-
6,57%.

Primele analize pentru lotul A-3 au fost efectuate in ziua a 14-a de
depozitare cand produsul a obtinut o valoare a azotului usor hidrolizabil de
11,99+0,24 mg NH3/100g; in continuare, s-a inregistrat o crestere progresiva a

154




valorilor pentru NH; dupa desigilare, depdsind limita maxima admisa pentru
consum 1in ziua a 17-a de depozitare (25,83+0,34 mg NH,/100g). Si in acest caz,
observam o buna omogenitate a datelor, conferita de valorile mici ale coeficientului
de variabilitate (V%= 2,34-6,20).

Aceeasi traiectorie crescdtoare s-a Inregistrat si pentru produsul apartindnd
lotului A-4, valoarea initiald fiind de 12,95+0,16 mg NH3/100g, limita maxima
fiind depasita 1n ziua a 24-a de depozitare cand NHj a fost 25,55+0,25 mg/100g.
Valorile coeficientului de variabilitate au fost de 2,85-3,89% fapt ce denota o foarte
buna omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.46).

Viscozitatea

Rezultatele referitoare la vascozitatea albusului obtinute la viteza de 5 rotatii
pe _minut aratd o scadere pe parcursul depozitarii la temperatura de +3,5°C si
umiditatea relativa de 65% (tabelul 8.47).

Tabelul 8.47/ Table 8.47
Dinamica vascozitatii (mPa.s) albusului pasteurizat masurata la 5 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s) of pasteurized albumen measured at 5 rpm

X +s5x V% X +sx V% X +s5x V% X +s5x V%
44,06£1,12 8,05 25,01x0,76 9,58 21,02:0,65 9,81 19,390,55 8,94
40,4120,93 7,25 23,66+0,69 9,16 19,79£0,55 8,72 18,57£0,58 9,90
38,4120,66 5,46 21,29+0,44 6,54 19,12+0,46 757 17,9620,53 9,32
35,51%1,06 9,49 19,96:0,48 7,53 18,78%0,37 6,21 17,2120,49 9,06
31,92+0,85 8,41 19,21+0,50 8,24 17,7240,32 5,78 16,5620,49 9,42
30,00£0,79 8,36 18,81=0,19 327 17,1340,34 6,32
28,00+0,86 9,75 18,41£0,22 3,86
24,08+0,66 8,69

Astfel, in urma analizelor efectuate pe produsul din lotul A-1 (ambalaje
desigilate In prima zi de depozitare) s-a observat cd valoarea medie inregistrata in
prima zi a fost de 44,06+1,12 mPa.s si a ajuns in ziua a 8-a de depozitare la
valoarea de 24,08+0,66 mPa.s ceea ce a reprezentat o reducere cu 45,34% a
vascozitatii. Valorile coeficientului de variabilitate s-au situat intre 5,46-9,75%,
fapt ce denota un caracter foarte omogen (tabelul 8.47).

Produsul lotului al doilea a inregistrat o scidere cu 26,38% fatd de ziua
desigilarii (ziua a 7-a de depozitare). Valoarea initiala a fost de 25,01+0,76 mPa.s,
iar In ziua a 13-a inregistraind o medie de 18,41+£0,22 mPa.s. Omogenitatea
caracteristicii analizate este datd de valorile foarte mici ale coeficientului de
variabilitate (V%= 3,27-9,58) (tabelul 8.47).

Albusul apartinand lotului al treilea a iInregistrat o valoare initiala de
21,02+0,65 mPa.s si a ajuns in ultima zi analizata (a 19-a de depozitare) la
17,13+0,34 mPa.s. Si in cazul albusului lotului A-3 observdm o bund omogenitate
data de valorile foarte mici ale coeficientului de variabilitate (V%= 5,78-9,81).
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Produsul lotului A-4 a prezentat o vascozitate initiald de 19,39+0,55 mPa.s
(ziua a 14-a de depozitare) ce a scazut treptat ajungand in ziua a 25-a sa
inregistreze o valoare de 16,56+0,49 mPa.s. Coeficientul de variabilitate a fost
cuprins intre 8,94-9,90%, fapt ce indici o bund omogenitate a caracteristicii
analizate (tabelul 8.47).

Autori precum Shenga s.a., 2010 au prezentat rezultate asemanatoare ale
comportamentului vascozitatii atat al albusului crud cat si al celui lichid pasteurizat
pe timpul depozitarii.

Evaluarea vascozitatii albusului analizat de noi s-a efectuat si pentru o viteza
de 20 rpm, ocazie cu care s-a observat ca produsul a avut acelasi comportament
pseudoplastic pe parcursul depozitarii.

Pentru produsul din lotul A-1, vascozitatea inregistratd in prima zi de
depozitare a fost de 28,56+0,97 mPa.s, dar scade cu 40,19% pe timpul depozitarii
(17,08+0,37 mPa.s in ziua a 8-a de depozitare). Omogenitatea lotului analizat este
buna, valorile coeficientului de variabilitate fiind cuprinse intre 6,91-10,71%
(tabelul 8.48).

Tabelul 8.48/ Table 8.48
Dinamica vascozitatii (mPa.s) albusului pasteurizat masurata la 20 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s) of pasteurized liquid albumen measured at 20 rpm

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
28,56+0,97 10,71 16,15+0,53 10,37 12,78+0,41 10,07 11,36+0,35 9,64
26,25+0,74 8,93 15,14+0,49 10,28 11,58+0,23 6,21 10,59+0,20 6,01
23,63+0,68 9,15 14,10+0,44 9,92 10,82+0,29 8,42 9,69+0,15 5,03
22,89+0,56 7,80 13,76+0,35 7,97 10,31+0,34 10,48 9,17+0,21 7,40
20,82+0,54 8,19 12,10+0,28 7,34 9,10+£0,25 8,62 7,42+0,26 10,89
20,06+0,54 8,52 11,77+0,34 9,14 7,80+0,20 8,19
19,04+0,59 9,81 10,61+0,33 9,71
17,08+0,37 6,91

Albusul apartinand lotului A-2 a Inregistrat o valoare initiala de 16,15+0,53
mPa.s (ziua a 7-a de depozitare), scazand si ajungand in ultima zi analizata (a 13-
a) la valoarea de 10,61+£0,33 mPa.s. Produsele au prezentat un caracter destul de
omogen, coeficientul de variabilitate avand valori de 7,34-10,37% (tabelul 8.48).

Datele inregistrate pentru produsul lotului A-3 au indicat de asemenea o
buna omogenitate (V%= 6,21-10,48), avand o vascozitate initiala de 7,80+0,20
mPa.s (ziua a 14-a de depozitare) ce a ajuns in ziua a 19-a la valoarea de
184,20+2,76 mPa.s (tabelul 8.48).

Vascozitatea initiala a produsului lotului A-4 a fost de 11,36+0,35 mPa.s,
(ziua a 21-a de depozitare) cu 34,68% mai mare decat media stabilitd in ultima zi
de analiza a acestui lot (7,42+0,26 mPa.s, inregistrata in ziua a 25-a de depozitare).
Coeficientul de variabilitate a avut valori de 5,03-10,89%, ce au indicat o destul de
buna omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.48).

156




Vascozitatea albusului a fost apreciata si la viteza de 40 rpm.

La primul lot analizat (A-1), dupa primele 8 zile de depozitare in conditii de
refrigerare s-a constatat o scadere cu 45,03% a vascozitatii, valoarea initiald fiind de
17,21+£0,48 mPa.s. Omogenitatea buna a caracteristicii analizate a fost data de valorile
mici inregistrate de coeficientul de variabilitate (V%= 5,55-8,77) (tabelul 8.49).

Tabelul 8.49/ Table 8.49

Dinamica vascozitatii (mPa.s) albusului pasteurizat masurata la 40 rpm

Viscosity dynamic (mPa.s) of pasteurized liquid albumen measured at 40 rpm

X +s5x V% X +s5x V% X +s5x V% X +s5x V%
17,2120,48 8,76 9,70£0,25 8,30 7,35:0,22 9,29 6,69+0,20 9,46
16,08+0,39 7,76 8,8120,25 8,95 6,56x0,18 8,52 6,440,183 8,66
15,2040,37 7,71 7,84+0,22 8,88 6,26:0,15 7,78 5,740, 14 7,60
14,4620,32 6,99 7,70%0,19 7,61 5,64x0,18 9,85 521016 9,62
12,950,23 5,55 7,07£0,15 6,62 5,4420,18 10,58 4,84%0,14 9,38
11,7420,27 7,30 6,7420,19 9,14 5,3120,12 7,15
1,71+0,26 7,68 6,08+0,18 9,38
9,46:0,26 8,77

Pentru albusul lotului A-2 (ambalaje deschise in ziua a 7-a de depozitare), s-
a observat o vascozitate initiala de 9,70+0,25 mPa.s, aceasta ajungand la finalul
perioadei de analiza (ziua a 13-a de depozitare) sa inregistreze o valoare de
6,08+0,18 mPa.s. Trebuie precizat cd omogenitatea a fost buna, avand coeficientul
de variabilitate cuprins intre 6,62-8,95% (tabelul 8.49).

Datele cu privire la lotul A-3 indica o vascozitate in ziua desigilarii
ambalajelor de 7,354+0,22 mPa.s, ulterior ajungand la valoarea de 5,31+0,12 mPa.s
(ziua a 19-a de pastrare). Coeficientul de variabilitate a inregistrat valori cuprinse
intre 7,15-10,58%, indicand o omogenitate relativ buna a caracteristicii analizate.

in cazul produsului lotului A-4 s-a inregistrat o buni omogenitate, cu valori
ale coeficientului de variabilitate cuprinse intre 7,60-9,62%. Vascozitatea initiala a
fost de 6,69+0,20 mPa.s (ziua a 21-a de depozitare), ajungand ca in ziua a 25-a de
depozitare sa aiba valori de 4,84+0,14 mPa.s (tabelul 8.49).

Ultimele testari pentru vascozitate s-au determinat la viteza de rotatie de 80 rpm.

acestea scazand cu 36,59%, respectiv, pana la un nivel de numai 9,72+0,22 mPa.s,
atins in ziua a 8-a de depozitare. Mentionam faptul ca omogenitatea a fost buna,
coeficientul de variabilitate avand valori cuprinse intre 7,27-8,76% (tabelul 8.50).

In cazul lotului A-2 (ambalaje desigilate in ziua a 7-a de depozitare) s-a
constatat o diminuare a vascozitatii cu 29,22%, de la 8,35+0,20 mPa.s cit a fost in
ziua a 7-a de depozitare, la 5,91+0,17 mPa.s, cat s-a determinat in ziua a 13-a de
depozitare. Valorile inregistrate de coeficientul de variabilitate au fost cuprinse
intre 6,53-9,74%, fapt ce denotd o omogenitate normala (tabelul 8.50).
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Tabelul 8.50/ Table 8.50

Dinamica vascozitatii (mPa.s) albusului pasteurizat masurata la 80 rpm
Viscosity dynamic (mPa.s) of pasteurized liquid albumen measured at 80 rpm

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
15,33+0,42 8,76 8,35+0,20 7,64 6,94+0,15 6,94 5,97+0,13 6,91
14,51+0,36 7,86 7,91+0,18 7,26 6,47+0,15 7,18 5,77+0,12 6,67
13,54+0,34 7,90 7,41+0,17 7,06 6,13+0,17 8,56 5,27+0,16 9,85
12,99+0,34 8,33 7,13+0,15 6,53 5,87+0,09 4,76 5,15+0,10 5,93
11,83+0,31 8,37 6,85+0,14 6,55 5,55+0,15 8,74 5,02+0,12 7,56
11,14+0,25 6,98 6,55+0,20 9,74 4,97+0,23 14,83
10,48+0,26 7,76 5,91+0,17 9,18
9,72+0,22 7,27

Albusul pasteurizat care apartine lotului A-3 a Inregistrat o vascozitate
medie initiald (ziua a 14-a de depozitare) de 6,94+0,15 mPa.s, ulterior ajungand la
4,97+0,23 mPa.s (ziua a 19-a de depozitare). Coeficientul de variabilitate a
prezentat valori (V%=4,76-14,83) care indica atat o variabilitate mica, cat si una
mijlocie a caracteristicii supuse studiului (tabelul 8.50).

In ceea ce priveste véscozitatea albusului din componenta lotului A-4,
aceasta a fost de 5,97+0,13 mPa.s in momentul desigilarii ambalajelor (ziua a 21-a
de depozitare), scdzand cu 15,91% péana in ultima zi de analiza a acestui lot (ziua a
25-a de depozitare) cand véascozitatea a fost de numai 5,02+0,12 mPa.s.
Coeficientul de variabilitate a avut valori cuprinse intre 5,93-9,85%, indicand
omogenitatea datelor prezentate (tabelul 8.50).

Chang s.a., 2000 au efectuat studii ce implicau diferite metode de determinare a
modificarilor in structura albusului lichid pasteurizat pe timpul depozitarii si implicatiile
acestora asupra proprietatilor functionale, precizand faptul cad complexul ovomucina-
lisozime are un rol important in reducerea véscozitatii pe parcursul depozitarii.
Destabilizarea complexului se datoreazd unei cresteri a valorii pH pe parcursul
depozitarii ce se apropie de punctul izoelectric al lisozimelor, separdnd ovomucinele si
determinand lichefierea produsului (Rossi s.a., 1995).

8.3.3. Evolutia pe timpul depozitarii a compozitiei chimice a albusului
pasteurizat

Continutul in apa

Datele din literatura de specialitate indica pierderi ale continutului de apé din
albusul pasteurizat datorate modificarilor survenite In compozitia acestuia pe
timpul depozitarii.

Pentru apa din albusul lichid pasteurizat aflat in stare proaspata,
Abbasnezhad s.a.(2014) au obtinut valori de 86,5%, Darvish s.a. (2012) au
inregistrat un nivel de 87,57%, in timp ce Coimbra (2006) indica valori de 88,2%.
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In cazul lotului A-1, valoarea medie obtinuti la deschiderea ambalajelor
(prima zi de depozitare) a fost de 88,47+0,05%, aceasta ajungand 1n ultima zi
analizata (a 8-a de depozitare) la 88,38+0,04%. Valorile coeficientului de
variabilitate au fost foarte mici (V%= 0,14-0,21), ceea ce indicd omogenitatea
caracterului studiat (tabelul 8.51).

Tabelul 8.51/ Table 8.51
Evolutia continutului in apa (%) din albusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of water content (%) of the pasteurized albumen during storage

X +s5x V% X +s5x V% X +s5% V% X +sx V%

88,47+0,05 0,21 88,44+0,04 0,16 88,41+0,04 0,16 88,37+0,04 0,15

88,46+0,05 0,20 88,43+0,04 0,16 88,40+0,04 0,15 88,354+0,04 0,15

88,45+0,05 0,18 88,42+0,04 0,17 88,38+0,04 0,15 88,3340,04 0,15

88,44+0,04 0,17 88,41+0,04 0,17 88,36+0,04 0,16 88,31+0,03 0,14

88,43+0,04 0,17 88,40+0,04 0,17 88,3440,04 0,15 88,28+0,03 0,13

88,42+0,04 0,16 88,39+0,04 0,17 88,32+0,04 0,17

88,39+0,04 0,16 88,37+0,05 0,19

88,38+0,04 0,14

Si in cazul lotului A-2, proportia apei din produs s-a diminuat, valoarea
initiala fiind de 88,44+0,04 % (ziua a 7-a de depozitare), iar cea finald de
88,37+0,05 % (ziua a 13-a de depozitare). Si in cazul acesta, omogenitatea
inregistrata a fost foarte buna, coeficientul de variabilitate avand valori de 0,16-
0,19% (tabelul 8.51).

La produsul apartinidnd lotului A-3, valoarea continutului in apd obtinuta la
deschiderea ambalajelor a fost de 88,41+0,04%, aceasta ajungind in ziua a 19-a de
depozitare la 88,324+0,04%. Valorile coeficientului de variabilitate au fost de 0,15-
0,17%, ceea ce denota o foarte bund omogenitate a caracteristicii analizate.

in cazul lotului A-4, continutul mediu in apa al albusului a inregistrat o
valoare initiald de 88,37+0,04 % (ziua a 21-a de depozitare) si a scazut In ultima zi
de analiza (ziua a 25-a) la 88,28+0,03%. Omogenitatea caracteristicii analizate este
foarte buna (V%= 0,13-0,15) (tabelul 8.51).

Continutul in substanti uscata

Datele din literatura studiatd cu privire la acest indicator prezintd valori
cuprinse intre 11,50-12,97% (Unluturk s.a., 2010, Ohata s.a., 2011 si Punidadas
s.a., 1998).

La primul lot analizat (A-1), valorile obtinute au fost de 11,52+0,05% la
momentul desigilarii ambalajelor (prima zi de depozitare), ajungand in ziua a 8-a la
11,61£0,04%. Coeficientul de variabilitate a avut valori de 1,13-1,62%, indicand o
foarte bund omogenitate a caracteristicii (tabelul 8.52).

In cazul lotului A-2, valoarea medie obtinuta initial a fost de 11,55+0,04%
(ziua a 7-a de depozitare) aceasta inregistrand o usoara modificare pe timpul
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depozitarii si ajungand la 11,62+0,05% in ziua a 13-a de depozitare. Si in acest caz
gasim o foarte bund omogenitate datorita faptului ca coeficientul de variabilitate a
inregistrat valori de numai 1,29-1,44% (tabelul 8.52).
Tabelul 8.52/ Table 8.52
Evolutia continutului in substantd uscata (%) din albusul pasteurizat pe durata
depozitarii
Evolution of dry matter (%) of the pasteurized albumen during storage

X +sx V% X +s5x V% X +s5% V% X +sx V%
11,52£0,05 162 11,5520,04 1,29 11,58+0,04 1,28 11,62+0,04 1,16
11,5340,05 1,56 11,5620,04 1,29 11,60+0,04 1,20 11,6420,04 115
11,5420,05 1,42 11,5720,04 1,33 11,61=0,04 1,17 11,6720,04 1,14
11,5520,04 132 11,58+0,04 1,30 11,63+0,04 1,24 11,68+0,03 1,07
11,5620,04 132 11,59+0,04 132 11,6520,04 115 11,7120,03 0,98
11,5720,04 1,25 11,60=0,04 1,35 11,6720,04 1,32
11,60+0,04 122 11,62+0,05 1,44
11,6140,04 113

In ceea ce priveste produsul lotului A-3, valoarea initiald (inregistrata in ziua
a 14-a de depozitare) a fost de 11,58+0,04%, inregistrdnd o usoard crestere pe
parcursul depozitarii si ajungand ca 1n ziua a 19-a sid fie de 11,67+0,04%.
Omogenitatea caracteristicii analizate este indicatd de valorile foarte mici ale
coeficientului de variabilitate (V%=1,15-1,32) (tabelul 8.52).

Rezultatele obtinute in cazul lotului A-4 indicé o valoare initiald a substantei
uscate de 11,62+0,04% (ziua a 21-a de depozitare) ce se modificd usor pe timpul
depozitarii si ajunge sa Inregistreze in ziua a 25-a o valoare medie de 11,71£0,03%.
Valorile coeficientului de variabilitate au fost foarte mici (0,98-1,16%), fapt ce
denotd o buna omogenitate a caracteristicii (tabelul 8.52).

Continutul in proteine

La primul lot analizat (A-1), valorile obtinute au fost de 10,22+0,04% la
momentul desigilarii ambalajelor (prima zi de depozitare), ajungand in ziua a 8-a la
10,25+0,04%. Coeficientul de variabilitate a avut valori de 1,30-1,51%, indiciand o
foarte bund omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.53).

Continutul mediu al proteinelor in cazul lotului A-2 a fost de 10,24+0,03%
la desigilarea ambalajelor (ziua a 7-a de depozitare) si a ajuns la valoarea de
10,27+0,03% in ziua a 13-a. Coeficientul de variabilitate a avut valori foarte mici
(V%= 0,99-1,17), ceea ce denota o foarte buna omogenitate (tabelul 8.53).

Produsul din lotul A-3 a avut un continut initial de proteine de 10,26+0,03%
(ziua a 14-a de depozitare), acesta modificandu-se si inregistrand in ultima zi de
analizd (a 19-a de depozitare) un nivel de 10,30+0,03%. Caracteristica a prezentat
0 omogenitate foarte buna, coeficientul de variabilitate avand valori cuprinse de
1,00-1,14% (tabelul 8.53).
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Tabelul 8.53/ Table 8.53
Evolutia continutului in proteine (%) din albusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of proteins (%) of the pasteurized alboumen during storage

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
10,22+0,04 1,51 10,24+0,03 1,17 10,26+0,03 1,14 10,28+0,04 1,27
10.2220,04 147 10.2520,03 111 10.2720,03 1,06 10.2920,04 1,26
10,23+0,04 1,47 10,25+0,03 1,07 10,28+0,03 1,02 10,30+0,04 1,28
10,23+0,04 1,48 10,25+0,03 1,04 10,28+0,03 1,00 10,31+0,04 1,25
10,23+0,04 1,47 10,26+0,03 1,03 10,29+0,03 1,02 10,32+0,04 1,30
10,24+0,04 1,39 10,26+0,03 0,99 10,30+0,03 1,02
10,24+0,04 1,36 10,27+0,03 1,04
10,25+0,04 1,30

In cazul produsului din lotul A-4, continutul initial in proteine (ziua a 21-
a de depozitare) a fost de 10,28+0,04%, iar cel inregistrat in ziua a 25-a a fost
de 10,32+0,04%.

Coeficientul de variabilitate a avut valori de 1,25-1,30%, ce au indicat o
foarte buna omogenitate (tabelul 8.53).

Valorile obtinute de noi pentru proteinele din albusul pasteurizat si
pastrat si in conditii de refrigerare sunt mai mici decat datele din literatura de
specialitate (Darvish s.a., 2012; Abbasnezhad s.a., 2014; Dogruer s.a., 2015)
care indicd niveluri de 10,25-10,90%, dar sunt in conformitate cu fisa tehnica a
produsului ce prevede o valoare minima de 9% pentru continutul proteic.

Continutul in lipide

Pentru lotul A-1, in urma determinarilor efectuate s-a stabilit continutul
in lipide din prima zi de depozitare ce a fost de 0,02+0,01%, valoare care in
timpul perioadei de stocaj s-a mentinut, astfel incat media a fost neschimbata si
in ziua a 8-a de depozitare. Aceastd caracteristicd chimica prezintd o slaba
omogenitate, fapt indicat de valorile calculate pentru coeficientul de
variabilitate (V%=15,05-17,89) (tabelul 8.54).

Nici in cazul lotului A-2 nu sunt inregistrate diferente intre mediile
obtinute, acestea fiind de 0,02+0,01%; valorile coeficientului de variabilitate au
fost cuprinse intre 15,05-17,89%, ceea ce indicd o slabd omogenitate (tabelul
8.54).

In ceea ce priveste lotul A-3, nivelul lipidelor a fost de 0,02+0,01% atat
in ziua a 14-a de depozitare, cat si in ultima zi (a 19-a). Valorile Inregistrate de
caracterul prezentat indica lipsa de omogenitate, coeficientul de variabilitate
avand valori de 10,90-15,05% (tabelul 8.54).
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Tabelul 8.54/ Table 8.54

Evolutia continutului in lipide (%) din albusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of lipids (%) of the pasteurized albumen during storage

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 15,05 0,02+0,01 10,90
0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 15,05 0,02+0,01 10,90
0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 15,05 0,02+0,01 10,90
0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 15,05 0,02+0,01 10,90
0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 17,89 0,02+0,01 10,90 0,02+0,01 10,90
0,02+0,01 15,05 0,02+0,01 15,05 0,02+0,01 10,90

0,02+0,01 15,05 0,02+0,01 15,05

0,02+0,01 15,05

O situatie asemanatoare s-a inregistrat si in cazul albusului apartinand lotului
A-4, cand s-a Inregistrat aceeasi medie atat in prima zi (a 21-a) cat si In ultima zi de
analizd (a 25-a). Valorile inregistrate de coeficientul de variabilitate au indicat
omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.54).

Valori asemandtoare cu privire la continutul de lipide au fost obtinute de
Kemps s.a., 2010 (0,03%) si de Abbasnezhad s.a., 2014 (0,05%).

Continutul in substante minerale totale

Datele raportate de literatura cu privire la cantitatea de substante minerale
totale din albus au evidentiat valori cuprinse intre 0,5-0,72% (Mukhopadhyay s.a.,
2010; Kovalcuks s.a., 2014).

In cazul albusului apartindnd primului lot analizat (A-1) s-a observat ci
mediile inregistrate atit in prima zi, cat si in ultima zi de analiza nu au prezentat
diferente mari, acestea avand valori de 0,71+£0,01%, respectiv 0,72+0,01%.

Coeficientul de variabilitate a indicat omogenitatea probelor analizate,
valorile inregistrate fiind foarte mici (V%=3,39-4,03) (tabelul 8.55).

Produsul din lotul A-2 a avut un continut initial al lipidelor de 0,72+0,01%
(ziva a 7-a de depozitare), acestea ajungand in ziua a 1l1-a la 0,71+£0,01%.
Coeficientul de variabilitate a inregistrat valori de 3,98-4,92%, ce indica o buna
omogenitate a parametrului analizat (tabelul 8.55).

La produsul apartindnd lotului A-3, media inregistratd pentru continutul in
substante minerale totale a fost de 0,72+0,01%, atat in cazul produselor desfacute
in ziua a 14-a, cat si a probelor analizate in ziua a 19-a. Coeficientul de variabilitate
a avut valori de 7,75-8,30%, fapt ce indicd omogenitatea caracteristicii analizate
(tabelul 8.55).
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Tabelul 8.55/ Table 8.55
Evolutia continutului in substante minerale totale (%) din albusul pasteurizat pe
durata depozitarii
Evolution of total mineral content (%) of the pasteurized albumen during storage

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
0,71+0,01 4,03 0,72+0,01 4,76 0,72+0,01 8,30 0,72+0,02 8,78
0,71+0,01 3,67 0,72+0,01 4,50 0,72+0,01 7,93 0,73+0,01 8,54
0,72+0,01 3,58 0,72+0,01 4,69 0,73+0,01 8,16 0,73+0,02 8,78
0,72+0,01 3,78 0,72+0,01 4,92 0,73+0,01 7,82 0,73+0,02 9,03
0,72+0,01 4,01 0,72+0,01 4,46 0,73+0,01 8,08 0,73+0,02 8,81
0,72+0,01 3,69 0,72+0,01 4,05 0,73+0,01 7,75

0,72+0,01 3,39 0,71+0,01 3,98

0,72+0,01 3,69

Si in cazul analizelor efectuate pe produsul apartinand lotului A-4, media
initiald a fost apropiatd de cea finala, fiind de 0,72+0,02%, si respectiv, de
0,73+0,02%. Coeficientul de variabilitate a inregistrat valori destul de mici, fapt ce
denota caracterul omogen al indicatorului analizat (V%= 8,54-9,03) (tabelul 8.55).

Calciul. in cazul lotului A-1, continutul in calciu determinat la momentul
desigilarii ambalajelor a fost de 6,15+0,01 mg/100g, aceasta suferind foarte mici
modificari pe parcursul depozitarii si ajungdnd in ziua a 8-a la valoarea de
6,16+0,01 mg/100g. Caracterul omogen este dat de valorile foarte mici inregistrate
de coeficientul de variabilitate (V%=0,49-0,54) (tabelul 8.56).

Valoarea medie initiald (ziua a 7-a de depozitare) obtinuta in cazul lotului A-
2 a fost de 6,17+0,01 mg/100g, identica cu cea determinatd in ziua a 13-a de
depozitare. Valorile coeficientului de variabilitate au fost foarte mici, ceea ce
indica omogenitatea caracteristicii (V%=0,43-0,56) (tabelul 8.56).

Tabelul 8.56/ Table 8.56

Evolutia continutului in calciu (mg/100g) din albusul pasteurizat pe durata
depozitarii

Evolution of calcium (mg/100g) of the pasteurized albumen during storage

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
6,15+0,01 0,49 6,17+0,01 0,43 6,18+0,01 0,31 6,18+0,01 0,30
6,15+0,01 0,52 6,17+0,01 0,46 6,18+0,01 0,34 6,18+0,01 0,27
6,15+0,01 0,54 6,17+0,01 0,49 6,18+0,01 0,30 6,18+0,01 0,30
6,16+0,01 0,52 6,17+0,01 0,47 6,18+0,01 0,34 6,18+0,01 0,28
6,16+0,01 0,50 6,17+0,01 0,50 6,18+0,01 0,31 6,19+0,01 0,25
6,16+0,01 0,53 6,17+0,01 0,56 6,18+0,01 0,28

6,16+0,01 0,51 6,17+0,01 0,56

6,16+0,01 0,53
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Datele referitoare la valorile obtinute pentru lotul A-3 indica o medie initiala
a continutului in calciu de 6,18+0,01 mg/100g, care de asemenea nu s-a modificat
in cursul depozitarii. Valorile coeficientului de variabilitate au oscilat intre 0,28-
0,34%, indicand o foarte buna omogenitate (tabelul 8.56).

Albusul apartinand lotului A-4 a inregistrat o medie initiala (ziua a 21-a de
depozitare) a continutului in calciu de 6,18+0,01 mg/100g, ajungand ca in ultima zi
de analiza (a 25-a de depozitare) sa fie de 6,19+0,01 mg/100g. Coeficientul de
variabilitate a avut valori de 0,27-0,30%, indicand o foarte buna omogenitate a
datelor obtinute (tabelul 8.56).

Cu privire la continutul in calciu al albusului lichid, autori precum Eskin s.a.,
2013 au raportat valori de 3,8 mg/100g, iar studiile realizate de catre Souci s.a.,
2008 si respectiv, de Darvish s.a., 2012, au specificat un continut de calciu
variabil, cuprins intre 7 - 11,2 mg/100g.

Fosforul. Datele obtinute cu privire la nivelul fosforului din albusul lichid
pasteurizat apartinand lotului A-1 indicd valori medii initiale (prima zi de
depozitare) de 11,40+0,01 mg/100g; la sfarsitul perioadei de analiza (ziua a 8-a de
depozitare) valoarea Inregistratd a fost de 11,42+0,01 mg/100g. Valorile
coeficientului de wvariabilitate au fost cuprinse intre 0,39-0,45%, indicand
omogenitatea foarte buna a caracteristicii analizate (tabelul 8.57).

In cazul lotului A-2, nivelul initial al fosforului din produsul analizat a fost
de 11,41+£0,01 mg/100g, ajungand la 11,43+£0,01 mg/100g in ziua a 13-a de
depozitare. Faptul ca, coeficientul de variabilitate a avut valori foarte mici, denota
caracterul omogen al datelor analizate (V%=0,44-0,53) (tabelul 8.57).

Tabelul 8.57/ Table 8.57
Evolutia continutului in fosfor (mg/100g) din albusul pasteurizat pe durata
depozitarii
Evolution of phosphorus (mg/100g) of the pasteurized aloumen during storage

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
11,40+0,01 0,41 11,41+0,01 0,47 11,43+0,02 0,56 11,45+0,01 0,33
11,40+0,01 0,42 11,41+0,01 0,49 11,43+0,01 0,53 11,46+0,01 0,30
11,40+0,01 0,41 11,42+0,01 0,46 11,44+0,01 0,54 11,46+0,01 0,31
11,40+0,01 0,39 11,42+0,01 0,47 11,44+0,01 0,44 11,47+0,01 0,29
11,40+0,01 0,41 11,42+0,01 0,44 11,45+0,01 0,36 11,48+0,01 0,28
11,41+0,01 0,41 11,43+0,01 0,53 11,45+0,01 0,37
11,41+0,01 0,45 11,43+0,01
11,42+0,01 0,43

In cazul produsului apartinand lotului A-3, valoarea pentru continutul in
fosfor inregistrata la desigilarea ambalajelor (ziua a 14-a de depozitare) a fost de
11,43+£0,02 mg/100g, ajungand la finalul perioadei de analiza (ziua a 19-a de
depozitare) la 0 medie de 11,45+0,01 mg/100g. Omogenitatea foarte bund a
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caracteristicii analizate este datd de valorile mici Inregistrate de coeficientul de
variabilitate (V%=0,36-0,56) (tabelul 8.57).

Datele referitoare la lotul A-4 indicd o medie initialda de 11,45+0,01
mg/100g, modificandu-se si ajungand ca in ziua a 25-a de depozitare sa fie de
11,48+0,01 mg/100g. Valorile coeficientului de variabilitate au oscilat intre 0,28-
0,31%, indicand o foarte buna omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.57).

In ceea ce priveste rezultatele obtinute de noi, pentru continutul in fosfor al
albusului, acestea sunt apropiate celor prezentate in literatura de specialitate; intr-
un studiu realizat de Eskin s.a. (2013) se precizeaza un continut de 8 mg/100g, in
timp ce alti autori indica valori cuprinse intre 11-15 mg/100g (Sousa s.a., 2012;
Darvish s.a., 2012).

Magneziul. Datele cu privire la continutul in magneziu evidentiaza in cazul
lotului A-1 un nivel mediu initial de 7,26+0,01 mg/100g, acesta inregistrand usoare
modificari si ajungand ca in ziua a 8-a de depozitare la valoarea de 7,28+0,01
mg/100g.

Coeficientul de variabilitate a avut valori cuprinse intre 0,65-0,71%, fapt ce
denota o foarte bund omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.58).

In cazul loturilor A-2 si A-3, valorile medii initiale determinate in ziua a 7-a
si respectiv a 14-a de depozitare au fost de 7,27+0,01 mg/100g, respectiv de
7,28+0,01 mg/100g, acestea crescand foarte putin pe parcursul depozitarii si
inregistrand la final un continut mediu de 7,28+0,01mg/100 g (ziua a 13-a de
depozitare), respectiv 7,31+£0,01 mg/100 g (ziua a 19-a de depozitare) (tabelul 8.58).

Tabelul 8.58/ Table 8.58
Evolutia continutului in magneziu (mg/100g) din albusul pasteurizat pe durata
depozitarii
Evolution of magnesium (mg/100g) of the pasteurized albumen during storage

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
7,26+0,01 0,71 7,27+0,01 0,80 7,28+0,01 0,81 7,32+0,02 1,00
7,26+0,01 0,69 7,27+0,01 0,78 7,29+0,01 0,76 7,3340,02 0,92
7,27+0,01 0,69 7,27+0,01 0,77 7,29+0,01 0,75 7,34+0,01 0,81
7,27+0,01 0,66 7,28+0,01 0,77 7,29+0,01 0,71 7,34+0,01 0,70
7,27+0,01 0,65 7,28+0,01 0,70 7,30+0,01 0,64 7,34+0,01 0,75
7,27+0,01 0,68 7,28+0,01 0,69 7,31+0,01 0,64

7,27+0,01 0,67 7,28+0,01 0,74

7,28+0,01 0,65

Valorile coeficientului de variabilitate au fost de 0,69-0,80 % in cazul lotului
A-2 si de 0,64-0,81% 1in cazul lotului A-3, in ambele cazuri evidentiindu-se
caracterul omogen (tabelul 8.58).

La produsul apartinand lotului A-4, continutul in magneziu determinat la
desigilarea ambalajelor (ziua a 21-a de depozitare) a fost de 7,32+0,02 mg/100 g,
aceasta inregistrand usoare modificari si ajungand ca in ultima zi de analiza (a 25-a
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de depozitare) sa prezinte o valoare medie de 7,34+0,01 mg/100 g. Coeficientul de
variabilitate indicd o omogenitate buna a datelor analizate (V%= 0,75-1,00)
(tabelul 8.58).

Valorile rezultate se incadreaza in intervalele precizate de studiile realizate
de Eskin s.a., 2013, Sousa s.a., 2012; Darvish s.a., 2012 ce specifica valori ale
magneziului cuprinse intre 4,15-12,4 mg/100g.

Continutul in substante extractive neazotate

Albusul lichid pasteurizat din lotul A-1 a inregistrat o valoare initiald a
continutului in substante extractive neazotate de 0,55+0,01%, Inregistrand usoare
modificari pe parcursul depozitarii, astfel ca in ziua in care a devenit impropriu
consumului (a 8-a de depozitare) sd aiba o medie de 0,61+0,02%. Valorile
coeficientului de variabilitate (V%= 8,81-12,49) indica un caracter mai putin
omogen (tabelul 8.59).

In cazul lotului A-2, valoarea initiald obtinutd pentru substantele extractive
neazotate a fost de 0,55+0,06% (ziua a 7-a de depozitare), aceasta modificandu-se
foarte putin pe parcursul depozitarii si inregistrand in ultima zi de analiza (a 13-a
de depozitare) o valoare de 0,59+0,09%. Caracteristica analizatd a prezentat o
omogenitate mica spre medie (V%=7,85-14,69) (tabelul 8.59).

Tabelul 8.59/ Table 8.59
Evolutia continutului in substante extractive neazotate (%) din albusul pasteurizat
pe durata depozitarii
Evolution of nitrogen free extract (%) of the pasteurized albumen during storage

X +s5x V% X +s5x V% X +s5x V% X +sx V%

0,55£0,01 8,82 0,5520,06 7,85 0,5620,01 9,22 0,57£0,02 11,97
0,55£0,01 8,87 0,56:0,07 8,54 0,57£0,01 9,42 0,5940,01 9,93
0,56+0,01 8,93 0,57+0,06 11,73 0,57+0,02 11,16 0,61£0,01 10,16
0,57£0,01 8,81 0,58+0,08 12,07 0,58+0,02 1331 0,61£0,02 11,15
0,57£0,01 9,50 0,58+0,08 12,44 0,59+0,02 11,22 0,62+0,02 13,19
0,58+0,02 12,14 0,58+0,08 13,65 0,600,02 13,22

0,60+0,02 12,49 0,59+0,09 14,69

0,61+0,02 12,28

Pentru produsul apartinand lotului A-3, nivelul mediu initial (ziua a 14-a de
depozitare) a fost de0,56+0,01%, modificindu-se usor si ajungind sd inregistreze
in ultima zi de analizd (ziua a 19-a de depozitare) o medie de 0,60+0,02%.
Variabilitatea mijlocie a caracteristicii analizate este data de valorile coeficientului
de variatie care au fost cuprinse intre 9,22-13,31% (tabelul 8.59).

Rezultatele obtinute in cazul lotului A-4 ne aratd o valoare initiala de
0,57+£0,02% (ziua a 21-a de depozitare), inregistrand o usoara crestere si ajungand
in ziua a 25-a la un nivel de 0,62+0,02%. Valorile coeficientului de variabilitate au
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fost cuprinse intre 9,93-13,19% ceea ce indica o mai slabd omogenitate a datelor
(tabelul 8.59).

8.3.4. Evolutia pe timpul depozitarii a caracteristicilor microbiologice ale
albusului pasteurizat

Evolutia numéarului total de germeni mezofili anaerobi

La lotul A-1, numarul total de germeni mezofili anaerobi au avut o valoare
initiala de 1,14+0,02 log ufc/ml; aceasta a inregistrat modificari pe parcursul
depozitarii si a ajuns ca in ultima zi de analiza (a 8-a de depozitare) media obtinuta
sd fie de 2,39+0,02 log ufc/ml.

Coeficientul de variabilitate a inregistrat valori de 1,51-6,16%, indicand o
buna omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.60).

Pentru albusul apartinand lotului A-2, valoarea NTGMA initiala (ziua a 7-a
de depozitare) a fost de 1,46+0,05 log ufc/ml, aceasta crescdnd progresiv si
ajungand ca in ziua a 13-a si fie de 2,96+0,02 log ufc/ml. Omogenitatea buna a
caracteristicii analizate este data de valorile mici ale coeficientului de variabilitate
(V%=1,60-7,76) (tabelul 8.60).

Tabelul 8.60/ Table 8.60
Evolutia NTGMA (log ufc/ml) din albusul pasteurizat pe durata depozitarii
Evolution of TNMAG(log cfu/ml) of the pasteurized albumen during storage

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
1,14+0,02 4,17 1,46+0,05 7,76 1,64+0,08 6,33 1,83+0,03 4,70
1,27+0,02 4,88 1,62+0,01 2,55 1,87+0,08 2,57 2,194+0,01 1,94
1,40+0,03 5,19 1,82+0,01 2,20 2,10+0,08 2,49 2,49+0,03 3,35
1,58+0,02 3,61 2,01+0,01 2,05 2,40+0,08 1,86 3,12+0,03 2,85
1,78+0,01 1,51 2,23+0,02 2,96 2,89+0,07 2,98 3,48+0,03 2,46
1,99+0,02 2,36 2,62+0,01 1,60 3,20+0,06 2,67

2,16+0,05 6,16 2,96+0,02 2,19

2,39+0,02 1,89

Pentru produsele apartinand lotului A-3, valoarea NTGMA stabilita in ziua a
14-a de depozitare a fost de 1,64+0,08 log ufc/ml, dar care s-a modificat pe
parcursul depozitarii, astfel incat media finala inregistrata sa fie de 3,20=0,06 log
ufc/ml (ziua a 19-a de depozitare).

Omogenitatea buna este data de valorile coeficientului de variabilitate ce a
fost cuprinse intre 1,94-4,70 % (tabelul 8.60).

Produsul din lotul A-4 a inregistrat o valoare medie initiala (ziua a 21-a de
depozitare) de 1,83+0,03 log ufc/ml, crescand si ajungand ca in ziua a 25-a sa fie
de 3,48+0,03 log ufc/ml.

Coeficientul de variabilitate a avut valori foarte mici (V%= 1,86-6,33),
indicand omogenitatea caracteristicii analizate (tabelul 8.60).
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Cresterea progresivda a NTGMA este consecinta corelatiei dintre perioada de
stocare si Incarcatura microbiologica initiald a produselor.

Limitele gasite 1n literatura de specialitate cu privire la acest indicator au
fost de 1,00 — 3,14 log ufc/ml ( Németh s.a., 2011, Sousa s.a., 2013 si Dogruer
s.a., 2015).

Legislatia roméaneasca 1n vigoare precizeaza ca limita maxima pentru
NTGMA 1in ovoproduse este de 5 log ufc/ml (nefiind depasita in cazul albusului
analizat de noi).

Evolutia bacteriilor din genul Enterobacter
Determinarea Enterobacter spp. din albusul apartinand lotului A-1 a
indicat un continut initial de numai 0,34+0,01 log ufc/ml, dar care a crescut pe
parcursul depozitarii, astfel ca la sfarsitul perioadei de analiza (ziua a 8-a de
depozitare) sa ajungd la un nivel de 0,92+0,01 log ufc/ml. Valorile
coeficientului de wvariabilitate au fost cuprinse intre 2,70-8,57%, indicand
omogenitatea datelor analizate (tabelul 8.61).
Tabelul 8.61/ Table 8.61
Evolutia Enterobacter spp. (log cfu/ml) din albusul pasteurizat pe durata
depozitarii
Evolution of Enterobacter spp. (log ufc/ml) of the pasteurized albumen during
storage

X £sx V% X £sx V% X £sx V% X £sx V%
0,34+0,01 8,57 0,48+0,01 6,58 0,56+0,02 8,37 0,80+0,02 7,74
0,39+0,01 4,12 0,54+0,01 4,21 0,62+0,01 3,66 0,93+0,01 3,25
0,43+0,01 4,75 0,61+0,01 3,14 0,70+0,01 2,25 1,02+0,01 3,75
0,51+0,01 4,47 0,67+0,01 1,68 0,81+0,01 2,36 1,11+0,01 2,99
0,59+0,01 3,24 0,75+0,01 2,53 0,92+0,01 2,60 1,21+0,01 2,28
0,68+0,01 5,97 0,84+0,01 3,08 1,03+0,01 1,53

0,76+0,01 2,70 0,93+0,01 1,70

0,92+0,01 4,50

Pentru produsul lotului A-2, valoarea medie initiala inregistrata in ziua a 7-a
de depozitare a fost de 0,48+0,01 log ufc/ml, iar cea de la sfarsitul perioadei de
analiza (ziua a 13-a de depozitare) de 0,93+0,01 log ufc/ml.

Coeficientul de variabilitate a avut valori cuprinse intre 1,68% si 6,58%, fapt
ce indica o buna omogenitate a caracteristicii analizate (tabelul 8.61).

Determinarile efectuate la lotul A-3 au indicat un nivel initial de 0,56+0,01
log ufc/ml, insa pe parcursul depozitarii valorile au crescut, ajungand la 1,03+0,01
log ufc/ml in ultima zi de analizd (a 8-a de depozitare). Omogenitatea buna a
caracteristicii este datd de valorile mici ale coeficientului de variabilitate (V%=
1,53- 8,37) (tabelul 8.61).
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Valoarea initiala (ziua a 21-a de depozitare) obtinuta pentru Enterobacter
spp. la lotul A-4 a fost de 0,80+0,02 log ufc/ml, aceasta a crescut stadial ajungand
sa inregistreze in ultima zi de analiza (a 25-a de depozitare) o valoare medie de
1,21£0,01 log ufc/ml. Valorile coeficientului de variabilitate au fost cuprinse intre
2,28% si 7,74%, indicand o foarte buna omogenitate (tabelul 8.61).

Gradul de contaminare cu Enterobacter spp. a fost foarte scazut, nerelevant
pentru a fi considerat un pericol pentru sanitatea consumatorilor.

Identificarea bacteriilor din genul Staphyloccocus aureus
Desi implicat in marea majoritate a infectiilor cu patogenitate crescutd la
om, Staphyloccocus aureus nu a fost prezent la nici o analizd microbiologica
efectuata pe durata depozitarii, indiferent de dilutia aplicata (tabelul 8.62).
Tabelul 8.62/ Table 8.62
Identificarea Staphyloccocus aureus din albusul pasteurizat
Identification of Staphylococcus aureus from pasteurized albumen

Denota de aici, respectarea tuturor normelor de igiend ale personalului si
utilajelor de la toate etapele fluxului de productie si obtinere a ovoproduselor
lichide pasteurizate.

Identificarea bacteriilor din genul Salmonella spp.
in albusul lichid pasteurizat, genul Salmonella spp., nu a fost detectat la
niciuna din analizele microbiologice efectuate, indiferent de dilutia aplicata
(tabelul 8.63).
Tabelul 8.63/ Table 8.63
Identificarea Salmonella spp. din albusul pasteurizat
Identification of Salmonella spp. from pasteurized albumen
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8.3.5. Concluzii partiale cu privire la stabilitatea pe timpul depozitirii a
albusului pasteurizat

Dupa efectuarea analizei senzoriale a albusului lichid pasteurizat s-a
observat deprecierea acestuia, de la 19,6-18,7 puncte cat a fost la momentul
deschiderii ambalajelor, pana la scoruri de 11,9-11,5 puncte inregistrate dupa 8-7
zile de pastrare la rece a ambalajelor desigilate.

Valoarea pH a produsului analizat a crescut pe parcursul perioadei de
depozitare la toate cele 4 loturi; astfel, in cazul lotului A-1 cresterea a fost de
10,25% fata de produsul proaspat, in cazul lotului A-2 ponderea a fost de 10,18%,
in cazul celui de al treilea lot de 6,86%, iar la ultimul lot (A-4) de 6,64%.

Cat priveste hidrogenul sulfurat s-a observat faptul ca pentru albusul lotului
A-1 prezenta acestuia a fost evidentiata dupa 6 zile de la deschiderea ambalajelor,
la lotul A-2 dupd 5 zile, la A-3 dupa 4 zile, iar la lotul A-4 dupa 3 zile de la
deschiderea ambalajelor.

Continutul 1n azot usor hidrolizabil a manifestat o evolutie crescdtoare pe
parcursul depozitarii chiar si in ambalajele sigilate (9,27 mg/100g la lotul A-1 fata
de 12,95 mg/100g la lotul A-4). Dupa desigilarea ambalajelor, majorarea azotului
usor hidrolizabil a fost mult mai severa, inregistrandu-se valori cu 97-187% mai
mari fatd de momentul initial.

Vascozitatea produsului a scdzut pe timpul depozitarii la toate loturile,
indiferent de viteza de rotatie. Cea mai mare valoare s-a obtinut la lotul A-1testat
cu viteza de 5 rpm (44,06+1,12 mPa.s), iar cea mai mica la lotul A-4 cu viteza de
80 rpm (5,02+0,12 mPa.s).

Din punct de vedere chimic, s-au observat usoare tendinte de scadere a
continutului 1n apa, in concordanta cu cresterea substantei uscate.

Datele cu privire la proteinele din albus au indicat cresteri nesemnificative,
de la 10,22-10,28% cat s-a gasit la momentul desigilarii ambalajelor, la 10,25-
10,32% cét a fost la momentul sistarii determinarilor.

Lipidele din albus s-au situat la un nivel constant de 0,02% pe tot parcursul
depozitarii.

Rezultatele cu privire la substantele minerale au inregistrat usoare oscilatii,
situandu-se la niveluri cuprinse intre 0,71-0,73%.

Continutul n calciu al albusului lichid pasteurizat s-a mentinut la niveluri
cuprinse intre 6,15-6,19 mg/100g, iar cel de fosfor a avut valori cuprinse intre
11,40-11,48 mg/100 g; magneziul a inregistrat un continut initial de 7,26-7,32
mg/100g, ulterior prezentand valori de 7,28-7,34 mg/100g.

In ceea ce priveste dinamica substantelor extractive neazotate, acestea au
prezentat valori ascendente la fiecare lot luat in studiu, de la 0,55-0,57%, la 0,59-
0,62%.

170



Cat priveste indicatorii microbiologici, putem observa proliferarea
bacteriilor psihotrofe exprimatd prin ascensiunea NTGMA direct proportionala cu
perioada de depozitare, de la 1,14-1,83 log ufc/ml, la 2,39-3,48 log ufc/ml.

Prezenta bacteriilor din genul Enterobacter spp. in albusul lichid pasteurizat
nu a depasit limita de 2 log ufc/ml impusa de legislatia in vigoare.

Identificarea unor bacterii cu patogenitate ridicatd pentru om, cum ar fi
Staphyloccocus aureus si Salmonella spp, nu a fost inregistratd la nici unul din
loturile supuse analizei.
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CAPITOLUL 9 CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI
CHAPTER 9 GENERAL CONCLUSIONS AND
RECOMMENDATIONS

I.  In urma investigatiilor intreprinse cu privire la parametrii calitativi ai
ovoproduselor pasteurizate s-au desprins urmatoarele concluzii:

Din punct de vedere senzorial, melanjul lichid pasteurizat analizat a intrunit
un punctaj total de 19,6 puncte, inregistrand depunctari pentru aspect si consistenta.

In ceea ce priveste indicatorii fizici, s-a constatat faptul ci valoarea pH a
inregistrat o medie de 7,54+0,02, iar hidrogenul sulfurat nu a fost prezent in
probele analizate, fapt ce confirma prospetimea acestora.

Media inregistrata de azotul usor hidrolizabil a fost de 10,93+0,18 mg
NH,/100g, situatd sub limita maxima prevazutd de legislatie pentru produsele
proaspete.

Vascozitatea determinatd pe melanjul lichid a comportat scaderi pe
masura cresterii vitezei de rotatie, cea mai mare valoare fiind inregistrata la
viteza de 5 rpm, de 427,51+2,82 mPa.s, iar cea mai mica la viteza de 80 rpm, de
243,02+2,60mPa.s.

Referitor la compozitia chimicd rezultatd, mentiondm ca aceasta a fost
caracterizatd de un continut in apa de 75,59+0,04% si implicit o valoarea a
substantei uscate de 24,41+0,04%, niveluri care se incadreaza in limitele previzute
de literatura de specialitate.

Continutul in proteine a prezentat o valoare medie de 12,22+0,04%, cel in
lipide de 9,71+0,03%, substantele minerale totale au avut o medie de 0,99+0,01%,
iar substantele extractive neazotate au inregistrat valoarea de 1,48+0,04%

Continutul in aminoacizi a indicat o valoare totala de 47,18 g/100g, din
care 22,54 g/100g au fost aminoacizi esentiali, iar 24,64 g/100g aminoacizi
neesentiali.

Dozarea acizilor grasi a evidentiat o valoare totald de 34,57+0,13 g/100g
grasime pentru cei saturati, de 42,33+0,07 g/100g grasime pentru cei
mononesaturati si de 22,86+0,16 g/100g grasime pentru acizii polinesaturati.

Referitor la continutul in calciu, s-a obtinut valoarea de 46,90+0,17
mg/100g, fosforul din produsul analizat a inregistrat o medie de 181,50+1,90
mg/100g, iar continutul in magneziu a fost de 8,76+0,26 mg/100g.

Determindrile de naturd microbiologicad indicd faptul ca, numarul total
de germeni mezofili anaerobi (NTGMA) s-a situat la valoarea de 2,65+0,01
log ufc/ml.

Bacteriile din genul Enterobacter spp. au fost aproape nesemnificative, de
0,54+0,01 log ufc/ml, iar cele din genul Staphyloccocus spp. si Salmonella spp. au
fost absente din melanjul analizat, la toate dilutiile efectuate.
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In baza analizelor efectuate pe gilbenusul lichid pasteurizat S-a constatat ca
din punct de vedere senzorial, punctajul total obtinut a fost de 19,8 puncte, ceea ce
este echivalentul unui produs de foarte buna calitate.

Evaluarea calitatii fizice indica o valoare pH de 5,93+0,01, dar si faptul ca
hidrogenul sulfurat nu a generat modificari de culoare, indicind prospetimea
galbenusului.

Valoarea obtinuta pentruazotul usor hidrolizabil a fost de 6,57+0,06 mg
NH3/100g, situata sub limita de 25 mg NHs/100g prevazuta din punct de vedere
legislativ pentru produsul proaspat.

Vascozitatea prezinta acelasi comportament ca si in cazul melanjului, insa cu
valori mai mari, cea inregistratd la 5 rpm fiind de 1880,50+42,53 mPa.s, in timp ce
la viteza de 80 rpm media obtinuta a fost de 1204,60+23,68 mPa.s.

Continutul in apad a gélbenusului a fost de 57,38+0,13%, mai mare decat
limitele gasite in literatura studiata (48,81%- 54,04%); pentru substanta uscata,
media obtinuta a fost de 42,62+0,13%, in timp ce in literatura de specialitate gasim
valori de 41,00- 51,38%.

Proteinele din galbenus au fost in cantitati mai mici comparativ cu datele din
literatura de specialitate (15,30-16,70%), inregistrand o valoare medie de
14,60-+0,04%, in timp ce continutul in lipide a fost situat intre limitele precizate de
literatura studiata, acesta fiind de 25,38+0,08%.

Substantele minerale totale au fost de 1,56+0,01%, iar substantele
extractive neazotate din probele analizate au avut valoarea de 1,08+0,06%.

Analiza aminoacizilor indica o valoare totala de 47,18 g/100g, fiind formati
din 47,62% aminoacizi esentiali si 52,38% aminoacizi neesentiali.

Referitor la acizii grasi, rezultatele indica faptul ca media celor saturati a fost
de 34,42£0,08 g/100 g grasime, media acizilor mononesaturati de
41,40+0,09g/100g grasime, in timp ce valoare inregistrata de acizii polinesaturati
s-au situat la un nivel de19,18 + 0,06 g/100g grasime.

Rezultatele cu privire la continutul in calciu au indicat un nivel mediu de
110,40+1,57 mg/100g, cele referitoare la magneziu de 13,10+0,38 mg/100g, iar
pentru fosfor, media inregistrata a fost de 537,20+1,58 mg/100g.

NTGMA a prezentat o medie de 1,65+0,06 log ufc/ml, bacteriile genului
Enterobacter spp. din galbenusul analizat au indicat valoarea de 0,80+0,03 log
ufc/ml, iar speciile patogene precum Staphylococcus aureus si Salmonella spp. nu au
fost prezente in produsul analizat.

Determinarile senzoriale efectuate pe albusul lichid pasteurizat s-au finalizat
Cu un punctaj total de 19,4 puncte, obtinand calificativul foarte bine.

Evaluarea fizicd a produsului exprimatd prin valoarea pH a prezentat un
nivel de 8,29+0,01, cuprins intre limitele specificate de literatura (8,0-9,2).

Hidrogenul sulfurat nu a fost identificat, iar azotul usor hidrolizabil a
inregistrat o valoare de 9,27+0,16 mg NH3/100g fapt ce denotd prospetimea
probelor analizate.
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Vascozitatea albusului lichid pasteurizat a prezentat aceeasi caracteristica
pseudoplastica, obtinand la viteza de 5 rpm, o valoare de 41,06+2,01 mPa.s, in
timp ce la viteza de 80 rpm aceasta a fost de doar 15,33+0,42 mPa.s.

Analiza chimici indica un continut in apa de 88,48+0,05%, mai mare decat
valorile gasite in literatura de specialitate (86,5- 88,2%) si unul in substanta uscata
de 11,52+0,06%.

Continutul proteic a indicat valori apropiate de literaturd, fiind de
10,23+0,05%, iar cel de lipide a fost mai mic, de doar 0,02+0,00%.

Substante minerale totale s-au situat la un nivel de 0,72+0,01%, iar
continutul in substante extractive neazotate a fost de 0,55+0,01%.

Analiza aminoacizilor a indicat valori de 35,94 g/100g pentru cei esentiali si
de 42,07g/100g pentru cei neesentiali, insumand o valoare totala a aminoacizilor de
78,019/100g.

Continutul in calciu a albusului lichid pasteurizat a inregistrat o valoare
medie de 6,18+0,01 mg/100g, cel in fosfor a fost de 11,46+0,01 mg/100g, iar
nivelul magneziului analizat s-a situat la 7,27+0,02 mg/100g.

Rezultatele cu privire la indicatorii microbiologici au aratat o medie a
numarului total de germeni mezofili anaerobi de 1,14+0,02 log ufc/ml, la analiza
bacteriilor din genul Enterobacter spp. valoarea a fost de 0,34+0,01 log ufc/ml, iar
speciile Staphyloccocus aureus si Salmonella spp., ca si entitdti patogene pentru
sanatatea consumatorilor, nu au fost prezente la nici una din probe si dilutii seriate
realizate.

Il.  Rezultatele obtinute cu privire la stabilitatea la depozitare a
ovoproduselor lichide pasteurizate au condus la urmatoarele concluzii:

Pe baza rezultatelor obtinute in urma analizei senzoriale a melanjului lichid
pasteurizat a rezultat ca cele mai mari punctaje au fost inregistrate in ziua in care s-
au deschis ambalajele; ulterior, produsul a fost analizat pana in ziua in care a fost
descalificat, obtindnd un punctaj mai mic de 12 puncte, fiind declarat
necorespunzator pentru consum. Astfel, s-a constatat ca produsul lotului M-1 a
inregistrat un punctaj mai mic de 12 puncte in ziua a 6-a de depozitare, cel
apartinand lotului M-2 in ziua a 11-a, produsul lotului M-3 in ziua a 18-a, iar cel
din lotul M-4 in ziua a 24-a de depozitare.

Valoarea pH a melanjului analizat a manifestat o tendintad de crestere pe
parcursul perioadei de depozitare; astfel, s-a observat ca in cazul lotului M-1
majorarea fata de momentul desigilarii ambalajelor a fost cu 7,42%, in cazul lotului
M-2 ponderea a fost de 4,30%, in cazul celui de al treilea lot valoarea a crescut cu
4,13%, iar 1n cazul ultimului lot cu 3,96%.

In ceea ce priveste hidrogenul sulfurat, datele obtinute au aritat ci pentru
produsul lotului M-1 prezenta acestuia a fost evidentiata incepand cu ziua a 4-a de
depozitare, pentru lotul M-2 incepand cu ziua a 9-a, iar in cazul celorlalte doua
loturi prezenta a fost identificatd incepand cu ziua a 16-a, respectiv a 23-a de
depozitare.
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Informatiile cu privire la continutul in azot usor hidrolizabil au indicat o
evolutie pe parcursul depozitérii la toate loturile analizate, depasind la un moment
dat limitele prevazute de legislatie pentru produsele admisibile consumului.

Viscozitatea melanjului a inregistrat scaderi pe durata stocajului, in cadrul
aceleasi viteze de rotatie. Astfel, la 5 rpm cea mai mare vascozitate a fost la lotul
M-1, in prima zi de depozitare (427,51+2,83 mPa.s), iar cea mai mica a fost
inregistrata in ziua a 24-a, la lotul M-4 (184,20+£2,76 mPa.s). Acelasi
comportament a fost manifestat de produs si in cazul celorlalte viteze de rotatie
(20,40 si 80 rpm).

Analiza chimica a indicat usoare reduceri ale continutului in apa pe parcursul
depozitarii; astfel, in cazul produsului lotului M-1 apa s-a redus cu 0,12%, la lotul
M-2 cu 0,04%, iar la ultimele doud loturi (M-3 si M-4) cu cate 0,04%. Rezultatele
obtinute de noi sunt apropiate ca valoare de cele prezentate de literatura de
specialitate pentru acest ovoprodus (76,15-77,86%).

Continutul in proteine a crescut in cazul lotului M-1, de la 12,22+0,04% la
momentul desigilarii ambalajelor pana la 12,27+0,03% in ziua a 6-a; in cazul
lotului M-2 cresterea a fost de 0,04%, iar in cazul ultimelor doua loturi, de 0,03%
(M-3) si respectiv, de 0,01% (M-4).

In urma determinarilor privitoare la continutul in lipide s-a observat o
crestere pe parcursul stocajului in cazul tuturor celor patru loturi, valorile
inregistrate fiind incadrate in intervalul 9,71-9,86%.

Rezultatele cu privire la substantele minerale totale au indicat faptul ca
acestea s-au situat la un nivel constant de 0,99% pe parcursul depozitarii, fiind la
limita inferioara a intervalului precizat de alti autori (0,99-1,35%).

Continutul in calciu a inregistrat usoare modificari pe parcursul stocajului;
astfel, in cazul lotului M-1 mediile au oscilat intre 46,90-46,95 mg/100 g, cele de la
lotul M-2 au fost cuprinse intre 47,40-47,44 mg/100 g, in cazul produsului
apartinand lotului M-3 valorile s-au incadrat intre 48,00-48,36 mg/100 g, iar pentru
ultimul lot analizat datele inregistrate au fost cuprinse intre 48,30-48,66 mg/100 g.

Fosforul analizat a Inregistrat usoare modificari in cadrul fiecarui lot, valorile
acestuia fiind cuprinse intre 181,50+1,90 mg/100g si 195,90+2,18 mg/100g.

in cazul magneziului, valoarea inregistrata initial la lotul M-1 a fost de
8,98+0,20 mg/100g, ulterior (ziua a 6-a) ajungand la 9,06+0,18 mg/100g; in cazul
lotului M-2, valoarea initialda a fost de 9,51+0,26 mg/100g si a ajuns la finalul
analizelor la 9,59+0,28 mg/100 g. Produsul lotului M-3 a inregistrat initial
9,54+0,36 mg/100g, aceasta modificandu-se pe parcursul depozitarii si inregistrand
la final un continut de 9,63+0,36 mg/100 g, iar pentru ultimul lot analizat (M-4),
valoarea initiald a fost de 10,38+0,44 mg/100 g ajungand in ultima zi de analiza la
o medie de 10,45+0,43 mg/100 g.

Referitor la substantele extractive neazotate, acestea au indicat o crestere
dupd momentul desigilarii ambalajelor; astfel, la produsul apartinand lotului M-1,
valoarea initiala a fost de 1,48+0,04% si a ajuns ca in ziua a 6-a sa Inregistreze o
valoare de 1,534+0,04%. Ambalajele celorlalte loturi au inregistrat un continut
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aproximativ constant de 1,28+0,08 % (M-2), in cazul produsului apartinand lotului
M-3 valoarea a fost de 1,16+0,05% si de 0,80+0,02% in cazul lotului M-4.

Incarcitura microbiani initiala a fost redusa, fapt datorat tratamentului
termic la care a fost supus produsul, insd pe parcursul depozitarii a inregistrat o
crestere constanta, limita maxima pentru acest produs fiind depasita in ziua a 6-a in
cazul M-1, a 11-a la lotul M-2, a 18-a in cazul celui de al treilea si in cazul
ultimului lot in ziua a 23-a de depozitare.

In ceea ce priveste evolutia Enterobacter spp. s-a observat ci limita maxima
de 2 log ufc/ml a fost depasita doar in cazul ultimelor 2 loturi (M-3 si M-4), in
zilele a 18-a si a 24-a de depozitare.

Nu in ultimul rdnd, mentiondm ca s-a urmarit si identificarea unor bacterii
patogene precum Staphyloccocus aureus si Salmonella spp., a caror prezentd nu a
fost identificata in melanjul analizat.

Din analiza senzoriala a galbenusului lichid pasteurizat pe durata stocajului a
rezultat un punctaj de 19,8 puncte la debutul depozitarii (lotul G-1), analiza fiind
efectuatd pand in momentul in care produsul a fost declarat neconform. Pentru
galbenusul lotului G-2 analiza s-a efectuat pana in ziua a 13-a, iar pentru produsul
lotului G-3 pana in ziua a 19-a; in cazul lotului G-4, produsul a fost declarat
necorespunzator in ziua a 25-a de depozitare.

Pe parcursul depozitarii, pH-ul a crescut cu 10,01% la lotul G-1, cu 8,02% la
lotul G-2, cu 7,98% pentru cel de al treilea si cu 7,79% in cazul ultimului lot
analizat (G-4).

In ceea ce priveste prezenta hidrogenului sulfurat, la galbenusul lotului G-1
acesta s-a evidentiat din ziua a 4-a, in cazul produsului din lotul G-2 prezenta a fost
cuantificata din ziua a 9-a, iar pentru galbenusul din loturile G-3 si G-4 in a 16-a si
respectiv, a 23-a zi de depozitare.

Continutul in azot usor hidrolizabil a avut o evolutie ascendentd pe durata
stocajului, valorile minime fiind Inregistrate in ziua deschiderii ambalajelor, limita
maxima prevazuta pentru aceste produse fiind depasita in ziua a 7-a in cazul lotului
G-1, a 12-a in cazul lotului G-2, iar in cazul loturilor G-3 si G-4 in zilele a 17-a,
respectiv a 24-a de depozitare.

Facand referire la vascozitatea gilbenusului, s-a observat ca aceasta scade pe
masura cresterii vitezei de rotatie. La 5 rpm, valoarea cea mai ridicatd a fost de
1880,50+£42,53 mPa.s inregistrata la debutul analizelor, dar scazand in ziua a 25-a
la 920,13+£17,26mPa.s. Si in cazul celorlalte viteze de rotatie analizate s-a observat
acelasi comportament al vascozitatii produsului analizat.

In urma analizei chimice a gilbenusului pasteurizat s-a evidentiat o
scddere a continutului in apa, astfel ca, in cazul primului lot analizat, acesta s-a
redus cu 0,18%, in cazul lotului G-2 cu 0,34%, la lotul G-3 cu 0,39%, iar la
lotul G-4 cu 0,27%.

Rezultatele cu privire la substanta uscatd au indicat un nivel initial de
42,61+0,13% 1n cazul produsului primului lot, crescand pe parcursul depozitérii si
ajungand in ultima zi analizatda la 42,80+0,15%, in cazul celorlalte 3 loturi s-au
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inregistrat majorari cu 0,35% la lotului G-2, cu 0,39% la lotului G-3 si cu 0,27% la
lotul G-4 fata de momentul deschiderii ambalajelor.

Continutul in proteine a fost relativ uniform, cuprins intre 14,60% (prima zi)
si 14,70% (ziua a 25-a).

Initial, continutul in lipide rezultat in urma determindrilor a fost de
25,38+0,08% la gélbenusul din lotul G-1 si a ajuns la 25,41+0,07% la finalul
depozitarii. Referitor la continutul in lipide al gilbenusului, la lotul G-2 acesta a
crescut cu 0,09%, la lotul G-3 cu 0,04% si cu 0,05% la lotul G-4.

Datele cu privire la substantele minerale au ardtat fluctuatii pe intreaga
durata a stocajului, niveluri acestora fiind de 1,55-1,61%.

In ceea ce priveste valorile initiale ale continutului in calciu, acestea au fost
de 110,40-112,50 mg/100g, ajungand la 112,50+1,40 mg/100g.

Fosforul a avut valori initiale cuprinse intre 537,2- 542,8 mg/100g,
rezultatele finale fiind situate intre 539,6- 544,6 mg/100g.

Valorile determinate pentru continutul in magneziu a galbenusului supus
analizei au fost cuprinse intre 13,10-14,20mg/100g la deschiderea ambalajelor, iar
la final acestea s-au incadrat intre 13,56-14,38 mg/100g.

Substantele extractive neazotate au inregistrat cresteri pe parcursul
depozitarii, in cazul primului lot cu 0,04%, la lotul G-2 cu 0,21%, la lotul G-3 cu
0,32%, iar la ultimul lot cu 0,16%.

Determinarile microbiologice efectuate pe galbenusul lichid pasteurizat au
indicat pentru numarul total de germeni mezofili anaerobi valori de 1,64 - 3,89 log
ufc/ml la lotul G-1, de 1,88 - 4,55 log ufc/ml la lotul G-2, de 2,09 - 5,07log ufc/ml
la lotul G-3 si de 2,29-5,25log ufc/ml la lotul G-4.

Enterobacter spp. din produs a evoluat pe parcursul depozitarii si a depasit
limita maxima admisa, in ziua a 7-a in cazul lotului G-1, a 10-a in cazul celui de al
doilea lot, a 17-a in cazul lotului G-3 si a 23-a in cazul lotului G-4.

Analiza microbiologicd a mai urmadrit si identificarea bacteriilor patogene de
tip Staphyloccocus aureus si Salmonella spp., insd acestea nu au fost prezente la
nici o etapa de control.

Albusul lichid pasteurizat a fost analizat din punct de vedere senzorial pana
in ziua 1n care produsul a fost declarat necorespunzator pentru consum, obtinadnd un
punctaj mai mic de 12 puncte. La produsul din lotul A-1 analizele au fost efectuate
timp de 8 zile, pentru lotul A-2 s-au efectuat timp de 7 zile, iar pentru loturile A-3
si A-4, produsul a fost corespunzator timp de 6, respectiv 5 zile de la momentul
desigilarii ambalajelor.

Produsul analizat a inregistrat o crestere a valorii pH pe parcursul
perioadei de depozitare in cazul tuturor celor 4 loturi; astfel, in cazul lotului A -
1 cresterea a fost de 10,25% fata de produsul proaspat, in cazul lotului A-2 de
10,18%, in cazul celui de al treilea lot valoarea a crescut cu 6,86%, iar in cazul
ultimului lot cu 6,64%.

Determinarea hidrogenului sulfurat a indicat faptul ca, pentru albusul lotului
A-1 prezenta acestuia a fost evidentiata incepand cu ziua a 5-a de depozitare,
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pentru produsul lotul A-2 incepand cu ziua a 11-a, iar in cazul celorlalte doua loturi
a fost identificat incepand cu ziua a 17-a, respectiv a 23-a de depozitare.

Continutul 1n azot usor hidrolizabil a crescut pe parcursul depozitarii,
depasind limita maxima admisibila in ziua a 7-a de depozitare la lotul A-1, in ziua
a 12-a in cazul produsului din lotul A-2, pentru produsul din lotul A-3 in ziva a 17-
a, iar in cazul ultimului lot 1n ziua a 24-a.

Referitor la vascozitatea produsului, s-a constatat cd aceasta a inregistrat
scaderi pe parcursul depozitarii in cadrul aceleasi viteze de rotatie. Astfel, la 5 rpm
cea mai mare valoare a fost inregistrata la lotul A-1, in prima zi de depozitare si a
fost de 44,06+1,12 mPa.s, iar cea mai mica a fost in ziua a 25-a, la lotul A-4 si a
fost de 16,56+0,49 mPa.s. Acelasi comportament a fost constatat si in cazul
celorlalte viteze de rotatie (20, 40 si 80 rpm).

Analiza chimicé a indicat faptul ca, pe parcursul depozitarii au loc usoare
reduceri ale continutului in apd. Rezultatele obtinute de noi sunt apropiate ca
valoare de cele prezentate de literatura de specialitate pentru acest ovoprodus
(86,5-88,2%).

Rezultatele cu privire la continutul proteic au indicat in cazul lotului A-1 0
crestere de la 10,22+0,04% la momentul desigilarii ambalajelor pana la
10,25+0,04% in ziua a 8-a; in cazul celui de al doilea lot cresterea a fost de 0,29%,
iar in cazul ultimelor doud determinari de 0,38%.

Lipidele s-au situat la un nivel constant, de 0,02%, pe tot parcursul
depozitarii.

Substantele minerale au inregistrat usoare oscilatii, situandu-se la niveluri
cuprinse intre 0,71-0,73%; datele indicate de literatura de profil cu privire la acest
indicator au variat intre 0,50-0,72%.

Datele inregistrate cu privire la continutul in calciu s-au mentinut la niveluri
aproximativ constante pe parcursul depozitarii, valorile osciland intre 6,15-6,19
mg/100 g.

Continut initial de fosfor a inregistrat valori cuprinse intre 11,40-11,45
mg/100g si a ajuns la final la 11,42-11,48 mg/100g.

Ultimul mineral analizat a fost magneziul, care a avut valori initiale de 7,26-
7,32 mg/100g, ulterior ajungand ca in ultima zi de analiza sa prezinte valori medii
de 7,28-7,34 mg/100 g.

Rezultatele cu privire la substantele extractive neazotate au indicat o crestere
usoard dupa momentul desigilarii ambalajelor (0,55-0,59%).

Cunoscut fiind faptul ca temperatura de refrigerare reprezinta un mediu in
care pot prolifera unele bacterii psihotrofe, s-a observat ca la toate loturile analizate
s-au inregistrat cresteri ale NTGMA direct proportionale cu timpul de depozitare,
cu limite cuprinse intre 2,39-3,48 log ufc/ml.

Un alt indicator microbiologic monitorizat au fost bacteriile din genul
Enterobacter spp., care, desi au fost prezente, nu au depasit maxima prevazuta de
legislatia 1n vigoare de 2 log ufc/ml in nici un moment al analizelor noastre.
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De asemenea s-a mai urmadrit identificarea unor bacterii cu patogenitate
ridicatd, precum Staphyloccocus aureus si Salmonella spp., a caror prezenta nu a
fost identificata in nici unul din loturile analizate.

In baza rezultatelor obtinute din derularea experientelor propunem
urméatoarele recomandari:

v consumul de ovoproduse lichide pasteurizate fabricate in Romania,
deoarece prezintd caracteristici fizico-chimice si microbiologice normale, conforme
cu specificatiile producatorului si legislatia nationald in domeniu;

v' utilizarea in consumul uman a ovoproduselor lichide pasteurizate pentru
ca pastreazd In mare parte proprietatile nutritive si dietetice ale oudlor din care
provin;

v’ pastrarea ovoproduselor lichide pasteurizate doar in ambalajul original si
la temperaturi situate in zona de refrigerare (0...+4°C);

v’ utilizarea in gastronomie / industria alimentard doar a ovoproduselor
lichide pasteurizate aflate In termen de valabilitate si in decurs de maximum 48 de
ore de la momentul desigilarii ambalajelor;

v" folosirea ambalajelor de tip bag-in-box pentru ovoprodusele lichide si
chiar la alte produse alimentare, deoarece sistemul de inchidere limiteaza contactul
produsului cu mediul extern, prelungindu-i termenul de valabilitate.
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CHAPTER 9 GENERAL CONCLUSIONS AND
RECOMMENDATIONS

I.  Following the investigations carried out on the qualitative parameters
of pasteurized egg products, the following conclusions were drawn:

From a sensory point of view, the pasteurized liquid melange analyzed had a
total score of 19.6 points, recorded declines in scores for appearance and
consistency.

Regarding physical indicators, it was found that the pH value had an average
of 7.54 £ 0.02 and the hydrogen sulphide was not present in the analyzed samples,
which confirms their freshness.

The average of the easily hydrolysable nitrogen was 10.93+0.18 mg
NH3/100g, below the maximum limit required by law for fresh products.

The viscosity of the liquid melange acted decreases with increasing
rotational speed; the highest value was recorded at a speed of 5 rpm, of
427.51£2.82 mPa.s, and the lowest at 80 rpm, the 243.02+2.60 mPa.s.

Concerning the resulting chemical composition, it should be noted that it
was characterized by a water content of 75.59 + 0.04% and implicitly a dry matter
value of 24.41 + 0.04%, levels within the prescribed limits of literature.

The protein content showed an average of 12.22+0.04%, the fat 9.71+0.03%,
and total mineral substances had an average of 0.99+0.01%, and nitrogen free
extracts recorded the value of 1.48 & 0.04%.

The amino acid content indicated a total value of 47.18 g/100g, of which
22.54 g/100g were essential amino acids, and 24.64 g/100g non-essential amino
acids.

Fatty acid dosing showed a total value of 34.57+0.13 g/100 g fat for
saturated ones, of 42.33 + 0.07 g/100 g of fat for the monounsaturated and
22.86+0.16 g/100g fat for polyunsaturated acids.

Concerning the calcium content, the value obtained was 46.90+0.17
mg/100g, the phosphorus in the analyzed product averaged 181.50 & 1.90 mg/100g
and the magnesium content was 8.76 + 0.26 mg/100g.

Microbiological determinations indicate that total number of anaerobic
mesophilic germs (TNMAG) was 2.654+0.01 log cfu/ml.

Bacteria of genus Enterobacter spp. were almost insignificant, of 0.54 + 0.01
log cfu/ml, and those of the genus Staphyloccocus aureus and Salmonella spp.
were absent from the melange analyzed for all dilutions performed.

Based on the analyzes carried out on pasteurized liguid yolk, it was found
that from a sensory point of view, the total score was 19.8 points, which is the
equivalent of a very good quality product.

The physical quality assessment indicates a pH value of 5.93 + 0.01, but also
the fact that hydrogen sulphide has not produced any colour changes indicating the
freshness of the yolk.
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The value obtained for the easily hydrolysable nitrogen was 6.57 + 0.06 mg
NH3/100g, below the limit of 25 mg NHs/100g under the regulatory point of view
for the fresh product.

The viscosity shows the same behaviour as in the case of melange, but with
higher values recorded at 5 rpm is one of 1880.50 + 42.53 mPa.s, while the average
speed of 80 rpm was obtained 1204.60 £23.68 mPa.s.

The water content of yolk was 57.38 + 0.13%, higher than the limits found in
the studied literature (48.81-54.04%); for the dry substance, the average was
42.62+0.13%, while in the literature there are values of 41.00-51.38%.

The yolk proteins were smaller than those in the literature (15.30-16.70%),
averaging 14.60 £+ 0.04%, while the lipid content was between the limits stated by
the studied literature, this being of 25.38+0.08%.

The total mineral substances were 1.56+0.01% and nitrogen free extract
from the analyzed samples were 1.08+0.06%.

Amino acid analysis indicated a total value of 47.18 g/100g, being formed
from 47.62% essential amino acids and 52.38% non-essential amino acids.

Regarding fatty acids, the results indicate that the saturated content was
34.42 £0.08 g/100g of fat, the average of monounsaturated acids was 41.40+0.09
g/100g of fat, while the value recorded by polyunsaturated acids was 19.18+0.06
0/100g of fat.

The results on calcium content indicated an average level of 110.40+1.57
mg/100g, those for magnesium of 13.10+£0.38 mg/100g, and for phosphorus the
recorded average was 537.20+1.58 mg/100g.

TNGMA showed an average of 1.65+0.06 log cfu/ml, Enterobacter spp.
bacteria from the analyzed yolk showed 0.80+0.03 log cfu/ml and pathogenic
strains such as Staphylococcus aureus and Salmonella spp. were not present in the
analyzed product.

The sensory determinations carried out on the pasteurized liguid albumen
finished with a total score of 19.4 points, obtaining very good mark.

The physical evaluation of the product expressed a pH value level of
8.2940.01, ranging from the limits specified by the literature (8.0-9.2).

Hydrogen sulphide was not identified, and easily hydrolysable nitrogen
reached a value of 9.27+0.16 mg NH,/100g which indicates the freshness of the
samples.

The viscosity of the pasteurized liquid alboumen showed the same pseudo-
plastic characteristic, obtaining at a speed of 5 rpm a value of 41.06 + 2.01 mPa.s,
while at the speed of 80 rpm it was only 15.33 £ 0.42 mPa.s.

The chemical analysis indicates a water content of 88.48 + 0.05%, higher
than the values found in the literature (86.5-88.2%) and one in the dry matter of
11.52 £ 0.06%.

Protein content indicated values close to literature, being 10.23 + 0.05%, and
the lipid content was lower, of only 0.02 + 0.00%.
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Total mineral substances were at a level of 0.72 £ 0.01% and the content in
nitrogen free extract was 0.55 + 0.01%.

The amino acid analysis indicated values of 35.94 g/100 g for the essential
ones and 42.07 g/100 g for non-essential ones, summing the total amino acid value
of 78.01 g/100 g.

The calcium content of pasteurized liquid egg albumen had an average
value of 6.18+0.01 mg/100g, the phosphorus was 11.46+0.01 mg/100g, and
analyzed magnesium level was at 7.27+0.02 mg/100g.

The results on microbiological indicators showed an average of the total
number of anaerobic mesophilic germs of 1.14+ 0.02 log cfu/ml, for the analysis of
bacteria of Enterobacter spp. the value was 0.34+0.01 log cfu/ml, and
Staphyloccocus aureus and Salmonella spp., as pathogens for consumer health,
were not present in any of the samples and serially diluted dilutions.

Il. The results obtained with regard to the storage stability of pasteurized
liquid egg products led to the following conclusions:

Based on the results obtained from the sensory analysis of pasteurized liguid
melange, it was found that the highest scores were recorded on the day the packs
were opened; the product was then analyzed until the day it was disqualified,
obtaining a score of less than 12 points, being declared inappropriate for
consumption. Thus, it was found that the product batch M-1 showed a score less
than 12 points on the day 6 of storage, one belonging to batch M-2 on day 11, the
product batch M-3 to day 18 and the one in the M-4 on the 24" day of storage.

The pH value of the analyzed melange showed a growth trend over the
storage period; thus, it was observed that in the case of batch M-1, the increase
compared to the time of unsealing the packages was 7.42%, in the case of M-2
batch the share was 4.30%, in the case of the third batch the value increased by
4.13%, and in the case of the last batch by 3.96%.

Concerning hydrogen sulphide, the data obtained showed that for the M-1
product, its presence was highlighted from the 4™ day of storage, for batch M-2
starting on day 9, and in the case of the others two batches were identified from the
presence of the 16™ day, respectively 23 day of storage.

Information on easily hydrolysable nitrogen content showed an evolution
during storage in all analyzed batches, exceeding a time limit set by law for
products allowable consumption.

The viscosity of the melange has decreased during storage, at the same
rotational speed. Thus, at 5 rpm the highest viscosity was at M-1 on the first day of
storage (427.51+2.83 mPa.s), and the lowest was recorded on day 24, at batchM-4
(184.20+ 2.76 mPa.s). The same behaviour was manifested by the product for the
other rotational speeds (20, 40 and 80 rpm).

The chemical analysis indicated slight reductions in water content during
storage; thus, for the M-1 product the water was reduced by 0.12%, in the M-2
batch by 0.04% and by the last two batches (M-3 and M-4) by 0.04%. The results
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obtained by us are close to that of the literature presented for this egg product
(76.15-77.86%).

The protein content increased in the M-1 batch from 12.22 +0.04% at the
time of unsealing the packs to 12.27+0.03% on day 6; in the case of the M-2 batch,
the increase was 0.04%, and in the case of the last two batches, 0.03% (M-3) and
0.01% (M-4).

Following the determinations of lipid content, an increase in storage was
observed for all four batches, the values being recorded in the range of 9.71-9.86%.

The results for total mineral substances indicated that they were at a constant
level of 0.99% during storage, being at the lower limit of the range indicated by
other authors (0.99-1.35%).

Calcium content has slightly changed during storage. Thus, in the case of the
M-1 batch, the media oscillated between 46.90-46.95 mg/100g, the M-2 batch
ranged between 47.40-47.44 mg/100g for the product belonging to batch M-3
values ranged between 48.00-48.36 mg/100g and for the last analyzed batch the
recorded data was between 48.30-48.66 mg/100g.

The analyzed phosphorus recorded slight changes within each batch, its values
being between 181.50 £ 1.90 mg/100g and 195.90 + 2.18 mg/100g.

In the case of magnesium, the value of the original registered in the batch M-
1 was 8.98 = 0.20 mg/100g, and subsequently (day 6) reached 9.06 + 0.18
mg/100g; in the case of M-2 batch, the initial value was 9.51 £ 0.26 mg/100g and
reached at the end of analyzes at 9.59 + 0.28 mg/100 g. The product of the M-3
batch initially registered 9.54 + 0.36 mg/100g, this being altered during storage and
finally recording 9.63 + 0.36 mg/100 g, and for the last analyzed batch (M-4), the
initial value of was 10.38 + 0.44 mg/100 g on the last day of analysis at an average
of 10.45 + 0.43 mg/100 g.

Concerning nitrogen free extract, they showed an increase after the
packaging was unsealed; thus, in the product of the M-1 batch, the initial value was
1.48 + 0.04% and reached the value of 1.53 + 0.04% on day 6. The packages of the
other batches recorded an approximately constant content of 1.28 = 0.08% (M-2),
for the product belonging to the M-3 batch the value was 1.16 £+ 0.05% and 0.80 +
0.02% for the M-4 batch.

Initial microbial load was reduced, due to the heat treatment the product was
subjected to, but during storage there was a steady increase, the maximum limit for
this product being exceeded on day 6 in M-1, in the M-2 batch, 18" in the case of
the third and in the last batch on the 23" day of storage.

Regarding the evolution of Enterobacter spp., it was observed that the
maximum limit of 2 log cfu/ml was exceeded only for the last two batches (M-3
and M-4) on the 18™ and 24" day of storage.

Last but not least, it has to be mentioned that the pathogenic bacteria such as
Staphyloccocus aureus and Salmonella spp., whose presence was not identified in
the analyzed melange.
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The sensory analysis of pasteurized liguid yolk during storage resulted in a
score of 19.8 points at the onset of storage (batch G-1), the analysis being carried
out until the product was declared non-compliant. For the yolk of the G-2 batch the
analysis was performed until day 13 and for the product of the G-3 batch until day
19; in the case of the G-4 batch, the product was declared inappropriate on the 25"
day of storage.

During storage, the pH increased by 10.01% for the G-1 batch, with 8.02%
for the G-2 batch, 7.98% for the third one and 7.79% for the last analyzed batch
(G-4). With regard to the presence of hydrogen sulphide, the yolk of the G-1 batch
was highlighted on day 4, for the product of the G-2 batch the presence was
quantified on day 9 and for the yolk of the G-3 and G-4 on the 16" and respectively
23" day of storage.

The easily hydrolysable nitrogen content had an ascending evolution during
storage, the minimum values being recorded on the opening day of the packages,
the maximum limit for these products being exceeded on day 7 in the case of the
G-1 batch, the 12" in the case of the G-2 batch, and for the G-3 and G-4 batches on
the 17" and 24" day respectively.

Referring to the viscosity of the yolk, it has been observed that it decreases
as the rate of rotation increases. At 5 rpm, the highest value was 1880.50 + 42.53
mPa.s recorded at the onset of the assays, but decreased on day 25 to 920.13£17.26
mPa.s. And for the other rotation speeds analyzed, the same viscosity behaviour of
the analyzed product was observed.

The chemical analysis of the pasteurized yolk showed a decrease in the
water content, so for the first batch it was reduced by 0.18%, for the G-2 batch
by 0.34%, for the G-3 by 0.39% and in the G-4 batch by 0.27%.

The results on dry matter indicated an initial level of 42.61 = 0.13% for the
first batch product, increasing during storage and reaching the last analyzed day at
42.80 + 0.15% for the other three batches were increased by 0.35% for the G-2
batch, 0.39% for the G-3 batch and 0.27% for the G-4 batch as compared to the
opening of the packs.

The protein content was relatively uniform, ranging between 14.60% (first
day) and 14.70% (day 25).

Initially, the lipid content resulting from the determinations was
25.384+0.08% for the yolk of the G-1 batch and reached 25.41 + 0.07% at the end of
storage. Regarding the lipid content of the yolk, the batch G-2 increased by 0.09%,
in the G-3 batch by 0.04% and by 0.05% in the G-4 batch.

Data about mineral substances showed fluctuations throughout the storage
period, with levels of 1.55-1.61%.

As for the initial calcium content values, they were 110.40-112.50 mg/100g,
reaching 112.50 + 1.40 mg/100g.

Phosphorus had initial values ranging from 537.2-542.8 mg/100g, the final
results being between 539.6-544.6 mg/100g.
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The values determined for the magnesium content of the yolk analyzed were
between 13.10-14.20 mg/100g at the opening of the packages, and finally they
ranged between 13.56-14.38 mg/100g.

Nitrogen free extract recorded increases during storage, in the first batch by
0.04%, in the G-2 batch by 0.21%, in the G-3 batch by 0.32% and in the last batch
by 0.16%.

Microbiological determinations carried out on pasteurized liquid yolk
indicated for the total number of anaerobic mesophilic germs values of 1.64-3.89
log cfu/ml in batch G-1, 1.88-4.55 log cfu/ml in batch G-2, 2.09-5.07 log cfu/ml in
batch G-3 and 2.29-5.25 log cfu/ml in batch G-4.

Enterobacter spp. from the product evolved during storage and exceeded the
maximum admissible limit on day 7 in the case of batch G-1, 10" in the case of the
second batch, 17" in the case of the batch G-3 and 23" for batch G-4.

The microbiological analysis also followed the identification of pathogenic
bacteria such as Staphylococcus aureus and Salmonella spp., but these were not
present at any control stage.

The pasteurized liguid albumen was sensitized until the day the product was
declared inappropriate for consumption, obtaining a score of less than 12 points.
For the product of batch A-1, the analyzes were performed for 8 days, for batch A-
2 were performed for 7 days and for the A-3 and A-4 batches, the product was
suitably for 6, respectively 5 days from unloading the packaging.

The product under consideration recorded an increase in pH over the
storage period for all four batches; thus, in the case of batch A-1 the increase
was 10.25% compared to the fresh product, in the case of batch A-2 of 10.18%,
in the case of the third batch the value increased by 6.86%, and in the case of
the last batch by 6.64%.

The determination of hydrogen sulphide indicated that for the albumen of
batch A-1 its presence was highlighted from the 5" day of storage, for the product
A-2 from the 11" day, and for the other two batches has been identified since the
17" and 23" day of storage respectively.

The easily hydrolysable nitrogen content increased during storage, exceeding
the maximum allowable limit on day 7 of storage in batch A-1, on day 12 for the
product of batch A-2, for the product of batch A-3 on day 17, and on the last batch
on day 24.

Regarding the viscosity of the product, it was found that it had decreases
during storage at the same rotational speed. Thus, at 5 rpm the highest value was
recorded in batch A-1 on the first day of storage and was 44.06 + 1.12 mPa.s, and
the smallest was on day 25, on batch A-4 and was 16.56 = 0.49 mPa.s. The same
behaviour was also observed for the other rotational speeds (20, 40 and 80 rpm).

The chemical analysis indicated that slight reductions in water content
occurred during storage. The results obtained by us are close to that of the literature
presented for these egg products (86.5-88.2%).
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The results for protein content indicated for batch A-1 an increase from
10.22 + 0.04% at the time of unsealing the packs to 10.25 + 0.04% on day §; in the
case of the second batch the increase was 0.29%, and in the case of the last two
determinations 0.38%.

Lipids were at a constant level of 0.02% throughout the storage.

Mineral substances recorded slight fluctuations, ranging from 0.71-0.73%;
data indicated by the literature on this indicator varied between 0.50-0.72%.

Recorded data on calcium content were maintained at approximately
constant levels during storage, with values ranging from 6.15-6.19 mg/100 g.

Initial phosphorus content ranged from 11.40-11.45 mg/100g and reached
the end at 11.42-11.48 mg/100g.

The last mineral analyzed was magnesium, which had initial values of 7.26-
7.32 mg/100g, and subsequently reached the average of 7.28-7.34 mg /100 g on the
last day of the analysis.

The results for nitrogen free extract showed a slight increase after packaging
was unsealed (0.55-0.59%).

Considering that the refrigeration temperature represents an environment in
which some psychotropic bacteria can proliferate, it was observed that TNMAG
increases in all batches analyzed were directly proportional to the storage time,
with a range of 2.39-3.48 log cfu/ml.

Another microbiologically monitored indicator was the bacteria of
Enterobacter spp., which, although present, did not exceed the maximum
prescribed by the current legislation of 2 log cfu/ml at any time of our analyzes.

Also, the identification of highly pathogenic bacteria such as Staphyloccocus
aureus and Salmonella spp., whose presence was not identified in any of the
analyzed batches, was also sought.

Based on the results of our experience, we propose the following
recommendations:

v consumption of pasteurized liquid egg products manufactured in
Romania, because they have normal physical-chemical and microbiological
characteristics, according to the manufacturer's specifications and national
legislation;

v' use of pasteurized liquid egg products for human consumption because it
largely preserves the nutritional and dietary properties of the eggs from which they
come;

v' keeping pasteurized liquid egg products only in the original packaging
and at the temperatures in the refrigeration area (0...+4°C);

v’ the use in the gastronomy/food industry of only pasteurized liquid egg
products in the shelf-life and within 48 hours of unloading the packaging;

v' the use of bag-in-box packaging for liquid and even other food products
because the closure system limits the product’s contact with the external
environment by extending its shelf-life.
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