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9 METODA PENTRU DETERMINAREA UNOR PARAMETRI

DE TEXTURA LA CARNE

(57) Rezumat:

Inventia se referd la 0 metoda pentru determinarea unor
?arametrl de texturd a carnil crude si preparata sub
orma solida, netocatd, respectiv, a duritatii sub sarcina
sia relaxarii. Metoda folosegte in acest scop niste epru-
vete (1) din carne cruda sau carne preparata, avand
dimensiunile de 30x30x30 mm, care sunt solicitate la
compresiune, intre niste discuri (2 si 3) ale unui textu-
rometru electronic, cu o forta progresiv crescatoare, la
o viteza de deplasare a discului (1) de 10 mm/mln
pana cand Tnalfimea epruvetelor (1) scade cu 10 mm,
respectiv, de la 30 mm la 20 mm, dupa care se opreste
aplicarea fortei,inregistrdnd in continuare, automat,
evolutia valorii scazatoare a acesteia, Tn functie de timp,
pana la timpul de 600 s, masurat de la nceperea
Incarcarii probei (1) de carne, valoarea duritatii H, sub
sarcina determinandu-se din _raportul dintre valoarea
Frae Cititd de pe curba de incarcare-relaxare dupa
reducerea inaltimii probei si inaltimea h,,, valoarea 10
reprezentand scaderea inaltimii in mm, ca urmare a
incércarii probei (1) de carne cu forte progresiv
crescatoare: Hg=F,,/h,=F /10, valoarea relaxarii R
determlnanduds]g catrapdorfpaf( dltntre diferenta for’gell?or
si_diferenta dintre ti si ty R=
e ~Faooteno-t1=Fom ag0. t1,600 e
corespundae fortei la tlmpuﬁ600 masurat de la |ncepu?u(i
incarcarii (t=0) pana la trecerea timpului de 600 s, jar
timpul t1 corespunde momentului Tnceperii relaxarii
probei (1) de carne.

Revendicari: 1
Figuri: 2
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METODA PENTRU DETERMINAREA UNOR PARAMETRII DE
TEXTURA LA CARNE

Inventia se referda la un procedeu pentru  determinarea valorii relaxarii si a
valorii duritatii sub sarcind ca parametrii de texturd a carnii crude si preparata sub
forma solida, netocata.

Textura este definitd ca fiind ansamblul proprietatilor mecanice geometrice si de
suprafatd ale unui produs alimentar, perceptibile prin receptori tactili sau mecanici si
unde este cazul si vizuali si auditivi XXX SR ISO 11036/2007- Analiza senzoriala-
Metodologie- Profil de textura). In vederea determinarii texturii alimentelor, sunt
cunoscute mai multe metode, procedee si echipamente muiltitudinea acestora fiind
dictatd de diversitatea de alimente la care este necesara determinarea texturii in
vederea caracterizarii avansate a acestora. La parametrii mecanici de textura aceasta
diversitate este amplificatd de faptul ca materiile prime alimentare si produsele finite
alimentare solide sau semisolide pot avea comportari elasto-plasice sau vasco-plastice.
La acestea se adauga influenfa  anizotropiei locale a lor precum si influenta
anizotropiei data de locul de recoltare a probei din materia alimentara vizata.

La ora actuald, pentru determinarea rapidd a unui mare numar de parametrii de
textura pentru materii prime si pentru produse finite alimentare, este folositd metoda
analizei profilului de textura, metoda denumitd in literatura de specialitate prescurtat
"TPA" (Texture Profile Analysis). Tehnica de testare si analia profilului de textura sunt
descrise detaliat in lucrarea de referintd in domeniu intitulata: " Food texture and
Viscosity. Concept and Measurement” , editia a 2-a, Editura Academic Press, New York,
2002, p.107-232. Referiri la tehnica realizarii si analizarii profilului de textura exista si in
propunerea de inventie " Procedeu pentru realizarea automata a porofilului de textura la
alimente ", autori Amariei S., Gutt G.,Oroian M., A., Sanduleac E., Paduret S., Dosar OSIM
A00673/ 12.09.2013. Esenta metodei TPA constd in analiza si interpretarea a unui
grafic ce reprezintda  evolutia valorii fortei de incarcare- descarcare a unei epruvete
alimentare, solida sau semisolidd de o anumitd geometrie, solicitare realizata in doua
cicluri succesive, 1in functie de valoarea deplasarii sau in functie de valoarea timpului
de incarcare-descarcare. Din analiza profilului de textura rezultd parametrii primari de
textura: duritate, coeziune, vascozitate, elasticitate, adezivitate si parametrii secundari de
textura: fracturabilitate, gumozitate si masticabilitate [SR 1SO 11036/2007- Analiza
senzoriald- Metodologie- Profil de textura]

Dezavantajul principal al metodei analizei profilului de textura consta in faptul ca
este aplicabila n conditii de buna reproductibilitate numai materiei alimentare izotrope
care prezinta aceleasi proprietati indiferent de directie. Din pacate majoritatea materiilor
prime alimentare sunt anizotrope, proprietate specifica $i unui numar mare de produse
alimentare finite. Sub acest aspect sunt vizate, in primul rand, toate tipurile de carne in
stare cruda si preparata, exceptie facand doar carnea tocatd. De asemenea, in TPA
parametrul de textura duritate este definit incorect, din punct de vedere a unitatii fizice
de exprimare, ca fiind valoarea fortei maxime din primul ciclu de incarcare a epruvetei
alimentare.  Conform tuturor definitiilor, duritatea unei materii se exprima printr-un
raport intre valori de forta pe unitatea suprafata sau printr-un raport intre valori de forta pe
unitatea de adancime de patrundere a unui penetrator sau pe unitatea de deformare
prin compresiune a materiei testate. ;\‘.‘ e

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in fundament;rea fi nn‘ea
unei metode pentru determinarea a doi noi parametrii de textura |mpd angl pectlv.«\\
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valoarea duritatii sub sarcina si valoarea relaxarii, parametrii folositi n prin&i%@w;ggr}t‘}u

caracterizarea comportarii la solicitarea mecanicd a unor probe de carne masiva

cruda sau preparata, dar si a altor materii alimentare anizotrope.

In acest scop sunt folosite epruvete din carne cruda sau carne preparatd masiva,
care sunt solicitate la compresiune, cu o forta progresiv crescatoare, intre discurile unui
texturometru electronic pdna cand Tinaltimea epruvetelor scade la o valoare prescrisa,
dupd care se opreste aplicarea forfei inregistrand in continuare, automat, evolutia
scazatoare a valorii acesteia in timp pana cand curba de evolutie a fortei
intersecteaza axa timpului. Valoarea duritdtii sub sarcind se determind din raportul
dintre valoarea maxima a foriei citite de pe curba de incarcare si valoarea reducerii
Tnaltimii epruvetei, iar valoarea relaxarii se determina din raportul dintre valoarea
maximd a fortei citite de pe curba de incarcare si valoarea timpului la care se
produce intersectia curbei de evolutie a fortei cu axa timpului.

Prin aplicarea inventiei se obfine avantajul caracterizarii texturale a carnii, cu
profil anizotrop, prin parametrii de textura duritate sub sarcind si relaxare, valorile ambilor
parametrii avand o buna reproductibilitate

Se da in continure un exemplu de realizare a inventiei in legdtura cu Fig1 si Fig.2
care reprezinta :

Fig.1 - Sistemul de incarcare a epruvetei de carne cu dimensiunile initiale (a) si finale
(b) ale acesteia precum si sistemul de presare a texturometrului inainte de
incarcarea epruvetei (c) si dupa incarcarea acesteia (d) la forta Fpax

Fig.2- Ciclograma de solicitare a unei epruvete de carne masiva cruda sau preparata
In scopul aplicarii inventiei este folosit un texturometru electronic cu sistem

senzorial pentru masurarea fortei, pentru masurarea deplasarii $i pentru masurarea

timpului. Pentru testare sunt folosite probe 1 taiate din carne cruda sau carne preparata
masiva avand dimensiunile de 30x30x30 mm care sunt solicitate la compresiune, intre
discurile 2si3 ale unui texturometrului cu o fortd progresiv crescatoare la o viteza de
deplasare a discului 1 de 10 mm/minut. Aplicarea fortei F progresiv crescatoare se face

pana cand inaltimea probelor scade cu 10 mm , respectiv de la de la 30 mm la 20 mm,

dupa care se opreste aplicarea fortei Tnregistrandu-se 1in continuare, automat, evolutia

valorii scazatoare a acesteia in functie de timp, pana la timpul de 600 secunde (10

minute).

Valoarea duritatii Hs sub sarcind se determina din raportul dintre valoarea Fpay,
cititd de pe curba de incarcare-relaxare (Fig.2) si valoarea 10, cea din urma
reprezentdnd deformatia in mm a probei provocatd de incarcarea acesteia cu forie
progresiv crescatoare.

H Fmax _. _max (1)

iar valoarea relaxarii R determinandu-se din raportul dintre diferenta fortelor Fpax -
Fsoo Si diferenta dintre timpii ts00 Si #y:

R:ﬁ = qu"Fsooszu 600 2)

unde: Fgoo corespunde foriei la timpul tspo masurat de la inceputul incarcarii (t=0)
pana la trecerea timpului de 600 secunde, iar timpul ¢, corespunde momentului
inceperii relaxarii probei de carne.
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REVENDICARE

Inventia Metoda pentru determinarea unor parametrii de textura la carne,
caracterizata prin aceea ca, in vederea determinarii parametrilor de texturd: duritate
sub sarcind si relaxare sunt folosite niste probe (1) de carne cruda sau carne
preparata taiate la dimensiunile de 30x30x30 mm, care sunt solicitate la compresiune
intre discurile (2)si(3) ale unui texturometru electronic, cu o forta progresiv crescatoare si
o viteza de deplasare a discului (2) de 10 mm/minut, pana cand inaltimea epruvetelor
scade cu 10 mm, respectiv de la 30 mm la 20 mm, dupa care se opreste aplicarea fortei
inregistrandu-se Tn continuare, automat, evolutia valorii scazatoare a acesteia in
functie de timp, pana la timpul de 600 secunde masurat de la inceperea incarcarii
probei (1) de carne, valoarea duritatii Hs sub sarcind determinandu-se din raportul dintre
valoarea Fnax, Ccititd de pe curba de incarcare-relaxare dupa reducerea inaltimii probei
cu inaltimea h4o valoarea 10 reprezentdnd scaderea inaltimii Tn mm ca urmare a
incarcarii probei (1) de carne cu forte progresiv crescatoare,

H _Fmax_Fmax
S h, 10
10

iar valoarea relaxarii R determinandu-se din raportul dintre diferenta fortelor Fpax -
Feoo Si diferenta dintre timpii tgoo Si ts:

_4F _ Fmax_F600=Fmax 600

unde Fgoo corespunde fortei la timpul tgp masurat de la inceputul incarcarii (t=0)
pana la trecerea timpului de 600 secunde, iar timpul t; corespunde momentului
inceperii relaxarii probei (1) de carne.
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