
MIJLOACE TEHNOLOGICE UTILIZATE ÎN VEDEREA MĂRIRII DURATEI DE STABILITATE BIOLOGICĂ A PRODUSELOR ALIMENTARE

(rezumat)


Tema prezentei teze de doctorat – „Mijloace tehnologice utilizate in vederea măririi duratei de stabilitate biologică a produselor alimentare” a fost aleasă deoarece industria alimentară a României reprezintă 14% din producţia industrială totală a ţării (18% din total industrii prelucrătoare), iar valoarea producţiei sale a fost mai mare cu 43,5% în decembrie 2004 faţă de anul 2000 (comparativ cu creşterea de 25,0% pe total industrie prelucrătoare) în termeni reali. 

Acest proces deja s-a manifestat în mod pregnant în mediul industriei alimentare din România iar una dintre întrebările fundamentale este ce impact concret va avea acest proces asupra pieţei româneşti şi mai ales asupra procesului de formulare şi  implementare efectivă a strategiilor concurenţiale şi de marketing ale firmelor româneşti. 


Industria alimentară este o afacere complexă, global colectivă care include: reglementari locale, regionale, naţionale şi internaţionale cu privire la producţia şi comercializarea alimentelor, inclusiv calitatea şi securitatea alimentelor, dar şi activităţi de lobbying industrial, educaţie academică, vocaţională şi consultanţă, cercetare şi dezvoltare în domeniul tehnologiei alimentare, servicii financiare, producţie, agricultură, procesare alimentară, marketing: promovarea produselor existente, dar şi a celor nou apărute, opinia publică, etc., distribuţie (depozitare, transport, logistică), retail: lanţul de supermarket-uri sau magazine individuale, direct către consumator, restaurante, servicii fast-food. 


Aceasta temă a fost aleasă deoarece potenţialul prezenţei patogenilor în alimente cât şi prevenirea şi combaterea acestora prin metode tehnologice moderne reprezintă o preocupare continuă a jucătorilor din piaţa alimentară mondială. 

Lucrarea este prezentată pe parcursul a 230 pagini şi are următoarea structură:

Cap.1. Stadiul actual al cercetărilor referitoare la mijloacele prin care se poate mări perioada de stabilitate biologică a produselor alimentare de origine vegetală.

Cap. 2. Scopul lucrării. Obiectivele de cercetare. Mijloacele de lucru şi materialul folosit.

Cap. 3. Rezultate obţinute şi interpretarea lor.

Cap. 4. Concluzii generale şi recomandări. 

Bibliografie 

În Capitolul 1 sunt prezentate aspecte referitoare la microorganismele care influenţează stabilitatea biologică a produselor alimentare de origine vegetală,  răspăndirea microorganismelor în natură şi modificările de natură microbiologică întâlnite la produsele alimentare de origine vegetală (microorganismele de alterare).

Microorganismele de alterare făcând parte din microbiota nespecifică ocazional spontană sunt întotdeauna prezente pe alimente neprocesate; patogenii pot fi prezenţi pe materii prime proaspăt recoltate sau pot fi contaminanţi ai mediului ambiant, în orice stadiu, în timpul manipulării sau procesării. 

Grupul microorganismelor de alterare include bacterii, drojdii şi mucegaiuri care dau modificări nedorite ale calităţilor senzoriale şi nutritive ale alimentului (modificări de aromă, miros, gust, culoare, textură, consistentă). Alterarea microbiană a alimentelor este un proces competitiv între bacterii, drojdii şi mucegaiuri.  (Walker H.W, 1977).

Restaurantele de tip fast-food devin din ce în ce mai profitabile. Speculând tendinţa multora dintre români de a consuma în timpul zilei mâncăruri semipreparate din cauza crizei aproape permanente de timp, lanţurile de fast-food-uri s-au extins rapid în ultimii ani. Schimbarea ritmului de viaţa a locuitorilor din marile oraşe, dar şi a obiceiurilor, creşterea puterii de cumpărare, apariţia unei clase de mijloc sunt principale explicaţii pentru creşterea consumatorilor de mâncare fast-food. Pe de alta parte, un alt factor care a sprijinit expansiunea segmentului fond-service a fost dezvoltarea comerţului modern. Hipermarketurile şi mallurile s-au dovedit a fi oportunităţi apreciate şi luate în considerare în planurile de extindere de către lanţurile naţionale şi multinaţionale.

Consumatorii cer produse cât mai proaspete, noi sau cât mai puţin procesate. Pentru a fi pe placul consumatorului secolului 21, industria alimentară este pregătită să utilizeze tehnologii noi cu dublu scop: pentru a oferi noi atribute calităţii, conform cerinţelor consumatorului şi pentru a garanta în totalitate siguranţa alimentului consumat. 

Pe lângă metodele tradiţionale de conservare - tratamente termice, sărare, uscare - noi metode de producţie şi de ambalare vor apărea cu scopul de a prelungi durata de păstrare a produsului şi prospeţimea produselor perisabile.


Capitolul 2 cuprinde scopul lucrării, obiectivele de cercetare, metodele de lucru şi materialul folosit. Având în vedere cerinţele pieţei faţă de unele produse alimentare de origine vegetala cum sunt: ketchup-ul, muştarul de masă, pasta de hrean şi sosul din pastă de tomate şi necesitatea unei durate mari de stabilitate biologică ce trebuie asigurată până în momentul consumului acestor produse, ne-am propus ca în perioada 2002-2007 să identificăm mijloacele prin care să realizăm asemenea produse de certă calitate şi cu asigurarea unei stabilităţi biologice pe o perioadă de timp cât mai îndelungată.


În vederea materializării programului de cercetare ne-am stabilit ca obiective: 

· stabilirea încărcăturii microbiene a materiilor prime utilizate pentru producerea ketchup-ului, muştarului de masă, a pastei de hrean şi a sosului din pastă de tomate;

· stabilirea încărcăturii microbiene după fiecare etapă tehnologică pe care o parcurge materia primă până la produsul finit;

· identificarea punctelor critice de control din procesul tehnologic la producerea ketchup-ului, muştarului de masă, a pastei de hrean şi a sosului din pastă de tomate.

În acest capitol sunt descrise materiile prime utilizate la obţinerea produselor ce au făcut obiectivul acestui studiu, de asemenea condiţiile de admisibilitate pentru a putea fi puse în consum aceste produse.  

Pentru realizarea ketchup-ului se utilizează: pasta de tomate, aromă de tomate, mix condimente (extract usturoi şi chilli), universal extra iute, piper, chimen, apă, oţet, zahăr, amidon din porumb, conservant (sorbat de potasiu şi benzoat de sodiu) destinat alimentaţiei şi produselor de catering.

Materiile prime folosite pentru preparearea muştarului de masă sunt:  seminţe de muştar măcinate cu adaos de apă, oţet, sare, zahar, condiment (universal extra iute, piper, piment), aroma de hrean, destinat alimentaţiei. 

Pentru obţinerea pastei de hrean se folosesc ca materii prime : rădăcini de hrean curăţate şi răzuite, apă, oţet, ulei rafinat de floarea soarelui, zahar, agent de îngroşare (gumă xantan), stabilizator (bimisan - făină de seminţe de carruba), sare iodată. 

Pentru realizarea sosului din pastă de tomate se utilizează: pastă de tomate, apă, zahar şi condimente (gogoşari, ardei gras, pătrunjel, busuioc), destinat alimentaţiei.

Pentru fiecare produs luat în studiu, şi anume ketchup, muştar, pastă de hrean şi sosul din pastă de tomate este descris procesul tehnologic de fabricaţie. În vederea identificării  modificărilor de natură microbiologică întâlnite la produsele alimentare de origine vegetală (microorganismele de alterare), au fost efectuate următoarele analize: determinarea proprietăţilor organoleptice, a substanţelor solubile (extractului sec solubil) – metoda refractometrică, conţinutul de clorură de sodiu, determinarea numărului de drojdii şi mucegaiuri, de microorganisme aerobe mezofile, bacterii coliforme, Escherichia coli, Staphilococus aureus, Bacillus cereus, bacterii sulfito-reducătoare, filamente de mucegai.

Capitolul 3 cuprinde rezultatele obţinute şi interpretarea lor pentru fiecare obiectiv propus: încărcătura microbiană a materiilor prime utilizate pentru producerea ketchup-ului, muştarului de masă, pastei de hrean şi a sosului din pastă de tomate, stabilirea încărcăturii microbiene după fiecare etapă tehnologică pe care o parcurge materia primă până la produsul finit, identificarea punctelor critice de control din procesul tehnologic. 


Pentru primul obiectiv propus, şi anume încărcătura microbiana a materiilor prime, este prezentată media rezultatelor analizelor microbiologice efectuate în perioada 2005-2007. Pentru cel de-al doilea obiectiv propus sunt redate rezultatele privind încărcătura microbiană a produselor finite după fiecare etapă tehnologică pe care o parcurge materia primă până la produsul finit. Fiecare produs finit în parte a fost supus unor tratamente aplicate, ce vizează mărirea duratei de stabilitate biologică a produselor alimentare. La produsul ketchup sunt efectuate teste cu conservant (benzoat de sodiu şi sorbat de potasiu) şi fără conservant, condiţionate la temperaturi diferite pentru a putea urmări în timp stabilitatea acestui produs. 


Pentru produsul muştar s-au efectuat teste cu variaţii de temperatură, de la 40 la 85°C, deoarece o temperatură mai mare de 50°C influenţează negativ calitatea muştarului din cauza evaporării uleiului de muştar uşor volatil şi a distrugerii enzimelor. Produsul pastă de hrean a fost supus unor variaţii de temperatură fiind făcute teste cu şi fără conservant (metabisulfit de sodiu).


La pasta de tomate sunt efectuate teste cu conservant (benzoat de sodiu şi sorbat de potasiu) şi fără conservant, condiţionate la temperaturi diferite pentru a putea urmări în timp stabilitatea şi menţinerea acestui produs în parametrii stabiliţi.


Al treilea rezultat al obiectivului propus, şi anume, identificarea punctelor critice de control, nu aduce satisfacţii din punct de vedere al diminuării încărcăturii microbiene, ci identifică şi stabileşte potenţialele riscuri, aplicându-se astfel acţiuni corective la depăşirea limitelor critice impuse. 

În capitolul 4 sunt prezentate concluzii generale şi recomandări referitoare la mijloacele prin care se poate mări perioada de stabilitate biologică a produselor alimentare de origine vegetală şi concluziile la care s-a ajuns în urma cercetărilor efectuate la produsele: ketchup, muştar, pastă de hrean, sos din pastă de tomate.

Conservanţii sunt folosiţi atunci când tratamentele clasice, utilizate pentru conservare, nu sunt satisfăcătoare pentru a asigura calitatea nutriţională, senzorială (textură, miros, gust, culoare) şi sanitară.

Conservanţii clasici sunt utilizaţi în principal pentru: 

- a asigura securitatea sanitară sau inocuitatea produselor alimentare prin inhibarea bacteriilor patogene, eventul prezente, care pot produce toxiinfecţii alimentare sau intoxicaţii prin toxinele elaborate în alimente;

- a asigura stabilitatea produselor alimentare, ceea ce antrenează după sine păstrarea proprietăţilor senzoriale şi nutritive ale acestora prin inhibarea microorganismelor de alterare.


Prin analiza comparativă a testelor 1 (ketchup cu conservant – sorbat de potasiu şi benzoat de sodiu), 2 (ketchup fără conservant) din anii 2005-2006 şi a testelor 3 (ketchup cu conservant – sorbat de potasiu şi benzoat de sodiu), 4 (ketchup fără conservant) din anii 2006-2007 se poate observa faptul că testele 3 şi 4 prezintă o bună stabilitate microbiologică, fără a depăşi limitele maximale impuse pe o perioada de 6 luni de la data fabricaţiei, faţă de 9 luni reprezentând perioada de valabilitate a produsului cu conservant. 


Probele de muştar au fost păstrate pe o perioada de 6 luni la condiţionări diferite (depozit cu  temperatura de max 250C şi umiditatea relativă a aerului de max. 75%), temperatura camerei – 21-230C, afară – 14 - 320C şi frigider la 4-60C). Deşi probele care au avut rezultate bune din punct de vedere microbiologic, (temperaturile cuprinse între 66 si 850C), la verificările lunare prezentau caracteristici depreciate din punct de vedere organoleptic. P1, P2 şi P3 erau închise la culoare, iar mirosul nu mai era cel caracteristic, înţepător, de muştar, prezentând de altfel pelicula de apă la suprafaţă. 

S-a încercat, atunci, obţinerea unei alte metode care să ducă la o mărire a duratei de stabilitate, atât biologică, cât şi organoleptică. Seminţele de muştar, deşi prezentau o încărcătură microbiană de 4800 NTG /g şi 1200 D+M/g au fost fierte în prealabil în oţet timp de 30 minute. O parte din seminţe a fost uscată în etuvă la temperatura 700C, iar cealaltă parte a fost introdusă direct în moara de măcinare la o turaţie de 750 turaţii/min.

Ambele probe de muştar obţinute atât din seminţele umede cât şi din cele uscate la 700C au avut rezultate foarte bune din punct de vedere microbiologic. Au fost ţinute în aceleaşi condiţii de păstrare ca şi celelalte, (depozit cu  temp. de max 250C şi umiditatea relativă a aerului de max. 75%, temperatura camerei – 21-230C, afară – 14-320C şi frigider la 4-60C), şi la verificările lunare nu s-a constatat nici o depreciere a calităţilor muştarului de masă: culoare - galbenă caracteristică, cu puncte fine maron de muştar şi condimente, uniformă în toată masa produsului; consistenţa - pastă fină, omogenă, onctuoasă; miros - plăcut, caracteristic aromelor folosite, fără miros străin; gust - caracteristic, fără gust străin.

   
Prin analiza comparativă a testelor din sos din pastă de tomate cu şi fără conservant nu sunt prezentate modificări semnificative între testele cu adaos de conservant şi cele fără conservant.  


Pentru produsele ketchup, muştar, pasta de hrean şi sos din pastă de tomate au fost identificate puncte critice in fluxul tehnologic. Aceste puncte critice identificate, dacă nu sunt ţinute sub un control foarte riguros, pot deveni riscuri referitoare la conformitatea produsului sau la siguranţa consumatorului. 


Pentru produsul ketchup au fost identificate următoarele puncte critice: dozare conservanţi, preparare faza II, pasteurizare, dozare ketchup. 

La muştar, punctele considerate critice sunt: recepţie seminţe muştar, preparare şi omogenizare plămadă de muştar, dozare în borcane şi flacoane.  

Pasta de hrean are trei puncte considerate a fi critice: dozare hrean, preparare faza II, omogenizare pasta hrean.

La sosul din pastă de tomate sunt identificate a fi puncte critice etapele de fierbere şi pasteurizare în cadrul fluxului tehnologic.   


Identificarea punctelor critice de control în fluxul tehnologic reprezintă, de fapt, menţinerea sub control a parametrilor de calitate stabiliţi prin faptul că însăşi definiţia acestora înseamnă eliminarea sau reducerea riscurilor până la un nivel acceptabil. 


Concluzia este aceea că în industria alimentară aplicarea conceptului HACCP, respectiv identificarea punctelor critice de control din fluxul tehnologic reprezintă metoda cea mai eficientă de producere a alimentelor sigure pentru consum.


În Bibliografie sunt citate 121 surse bibliografice, reprezentând lucrări ştiinţifice apărute în România şi în ţările cu mare tradiţie în domeniul procesării legumelor şi fructelor. 


În urma cercetărilor efectuate în perioada 2005-2007 s-a ajuns la următoarele concluzii: 

· Prin analiza comparativă a testelor de ketchup cu conservant – sorbat de potasiu şi benzoat de sodiu), şi ketchup fără conservant din perioada 2005-2007 se poate observa faptul că testele fără conservant prezintă o bună stabilitate microbiologică, fără a depăşi limitele maximale impuse pe o perioada de 6 luni de la data fabricaţiei, faţă de 9 luni reprezentând perioada de valabilitate a produsului cu conservant. Concluzia finală după aceste serii de teste este aceea că produsul este stabil timp de 6 luni, cu condiţia respectării parametrilor de fabricaţie impuşi (temperatura de pasteurizare şi timp). 

· Probele de muştar au obţinute atât din seminţele umede cât şi din cele uscate au avut rezultate foarte bune din punct de vedere microbiologic şi la verificările lunare, nu s-a constatat nici o depreciere a calităţilor muştarului de masă: culoare - galbenă caracteristică, cu puncte fine maron de muştar şi condimente, uniformă în toată masa produsului; consistenţa - pastă fină, omogenă, onctuoasă; miros - plăcut, caracteristic aromelor folosite, fără miros străin; gust - caracteristic, fără gust străin.

· Prin analiza probelor de pastă de hrean în perioada 2005-2006 s-a ajuns la concluzia că la acest produs, la care s-a folosit ca ingredient hreanul deshidratat şi la care nu a fost adăugat ca aditiv conservantul metabisulfit de sodiu, nu s-au observat modificări semnificative ale proprietarilor organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice, prezentând o bună stabilitate în timp.  În acest caz de ce s-ar mai folosi E 225 (metabisulfit de sodiu - bimisan) care este un conservant iritant puternic al sistemului digestiv, când caracteristicile pastei de hrean se pot păstra nemodificate, o perioadă îndelungată de timp şi fără acest aditiv nociv ?

· Prin analiza comparativă a testelor din sos din pastă de tomate cu şi fără conservant nu sunt prezentate modificări semnificative între testele cu adaos de conservant şi cele fără conservant, concluzia fiind aceea că se pot produce la fel de bine şi respectând parametrii tehnologici impuşi, sosuri fără adaosuri, singurul impediment fiind acela al mentalităţii marilor jucători din industria alimentară şi educarea acestora în ceea ce priveşte respectul faţă de consumator. 

Consumul îndelungat de alimente care au în compoziţie aditivi obţinuţi pe cale sintetică supune organismul la un adevărat bombardament chimic care afectează organele interne. Pentru a se apăra, acesta ajunge să producă anticorpi peste măsură, care în cele din urmă participă şi ei la vătămarea organelor. În cazurile nefericite, rezultatul acestor procese este distrugerea iremediabilă a sistemului imunitar şi apariţia unor tumori maligne sau benigne.

Dacă se face o analiză a beneficiului consumatorului faţă de aceste produse, nu numai a procesatorului care doreşte să menţină pe o perioadă cât mai îndelungată pe piaţă un produs (adăugând astfel o serie de aditivi) s-ar putea ajunge la un echilibru de ambele părţi, fără a mai fi declanşat acest „război” între producători şi consumatori. 
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