COPITOLUL AL X-lea

GASTROTEHNIA

Daci gastronomia reprezinta arta prepararii alimentelor intr-un mod
cit mai plicut, cit mai atrdgitor peniru gustul omului, gastrotehnia este
stiinta care studiaza toate transformarile suferite de alimente in cursul
pregatirii lor culinare, avind in vedere, totodatd, influenta acestor modi-
ficari asupra stirii de sénatate a individuluil.

Alimentul — care reprezinta o combinatie naturald, in diverse pro-
portii, a celor cinci principii nutritive de baza (protide, glucide, lipide,
vitamine si siruri minerale} —, pentru a fi folositor in hrana omulul
si pentru a contribui la mentinerea echilibrului sau biologic, trebuie sa
aibi urmatoarele calitati : sa fie salubru, nutritiv si placut.

Am enuntat aceste calitéti In ordinea importantei lor pentru sAna-
tatea organismului, intrucit, daca am tine seama de tendinta instinctiva
a omului de a acorda prioritate efectului psihosenzorial produs asupra
lui de alimente, ar trebui sa luim in consideratie, In primul rind, cali-
tatea acestora de a fi placute. Crearea unei adevarate arte care si-a pro-
pus realizarea numai a acestui deziderat — gastronomia — evidentiaza
tocmai aceastd inclinare spontana a omului.

{nainte de a interveni intr-un mod sau altul la prepararea culinara
a alimentelor se impune o cercetare atentd a stdrii de salubritate a aces-
tora, cunoscind multiplele neajunsuri (unele cu consecinte exfrem de
grave) rezultate din consumul alimentelor insalubre.

Vom prezenta, deci, cileva semne importante pe baza carora pot
fi recunoscute alimentele proaspete si cele alterate, conform normelor
sanitare uzuale.
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CRITERII DE RECUNOASTERE A ALIMENTELOR PROASPETE
SI A CELOR ALTERATE

PRODUSELE DE ORIGINE ANIMALA

Carnea proaspdtd (de bovine, ovine, porcine etc.) este acoperitd la
suprafata de o pehcula subtire uscata, 1ar pe sectiune prezmta o coloratie
roz-rosie, lucioass, a ciirei intensitate este in functie de specia de la care
provine ; este usor umedd, nu este lipicioasi. Consistenta este elastica,
compactd, presiunea digitald nu lasd urme. Sucul se obfine cu greutate
si este limpede. Mirosul si gustul sint placute, caracteristice speciei din
care provine carnea. Griasimea are coloratia si gustul caracteristice spe-
ciei. Maduva oaselor umple in intregime canalul medular al osului, este
elastici, luciocasi in secfiune, de coloratie si consisten{d normale.

Carnea relativ proaspdtd are la suprafatd o peliculd uscati sau,
uneori, este acoperiti partial de o mizgad lipicioasa, In cantitate redusa.
Uneori se pot chiar observa pete de mucegai. La suprafata s1 pe sec-
tiune, culoarea este mata si mai Inchisa comparativ cu carnea prnaspata.
Pe secfiune este umeda, fara a fi hplcmasa Consistenta este moale, pas-
treazd amprenti la presiune, insd isi revine relativ rapid la aspectul
initial. Sucul muscular este tulbure si in cantitate mai mare. Mirosul
poate fi usor acru, de mucegai, la suprafata, lipsind insa in profunzime.
Grasimea are aspect mat (nelucios) si o consistenta scazuta. Maduva oase-
lor se désprinde usor de marginea osului, este mai moale $i mai inchisa
la culoare decit cea de la animalul proaspit tiiat. Pe seciune este mata,
uneori cenusie.

Carnea alteratd are suprafata uscatd sau umed3 si lipicioasa, dese-
ori acoperitd cu pete de mucegai, cu coloratie cenusie sau verzule. La
presiunea digitald rdmine o urmd persistentd multd vreme. Grasimea
are aspect mat, colorafie cenusie murdard si consistentd scazuta. Mirosul
si gustul sint foarte dezagreabile.

Mezelurile proaspete (parizer, crenvursti, polonez, lebdarvurst) au la
exterior o suprafati curata, nelipicioasi. Pelicula de Invelis este con-
tinud. nedeterioratd, fiard pete de mucegai. Consistenta este elasticid. Pe
sectiune, aspectul este de masi compactd perfect legatd, uniforma, fara
goluri de aer, aglomerdri de apd sau grasime topitd, de culoare carac-
teristicd. Mirosul este plicut, caracteristic produsului sau condimentelor
folosite, fara alte mirosuri stridine {de mucegai, acru, rinced etc.). Gustul
este de asemenea plicut, caracteristic produsului, potrivit de sarat, fara
alte gusturi straine.

Sunca fiartd proaspdtd trebuie s aibi suprafata curata, fard pete
sau alte semne de alterare. Pe sectiune, tesutul muscular trebuie sa fie
de culoare uniformd, de la roz deschis pind la roz. Grasimea trebuie
sd fie de culoare alba sau cu o nuantd roz, insd fari pete sau ingalbenita.
Consistenta trebuie s& fie frageda, compactd, masa bine legati si1 nesfd-
rimicioasd la taéiere. Mirosul si fie specific suncii fierte (eventual putin
afumaté), fAra gust sau miros strain sau de condimente,.
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Carnea congelats are la suprafati o coloratie cu o nuan{ad mai in-
chisd decit carneg proaspata. Pe sectiune, suprafata ei este umezity de
un lichid de culoare rosie. Elasticitatea este redusi. Depresiunes formaia
Prin apisare digitala nu dispare. Mirosul este caracteristic speciei. Gra-
Simea de la suprafatd este maj rogcata, iar cea din straturile profunde
isi mentine Culoarea normals. Maduva oaselor este relativ retrass din

Pasdrea ¢ |
rosie, ciocul lucios, fars mizgd, mucoasg bucald de culoare roz palid, usor
umezita, intreags si firs miros. Plecapele acopera intreaga orbitd ; ochii
sint limpezi, firs Scurgere, umplu bine cavitatea orbitals (nu sint infun-
dati). Pielea este iIntegra, de culoare alba-gilbuie say galbena lucitoare
€U nuante roz, firs tumori sau inflamatii. Lg pasarile neingrisate sauy
slabe, pielea esta de culoare galbend-cenusie cy huania rogeats, firs;
pete violacee, suprafata uscats.

Pasdrea relatiy pbroaspata are ciocul firs luciu, cu mirpsg diseret de
mucegai. Mucoasg bucall este roz-galbuie cu un depozit viscos relativ
redus ; se poate Percepe un discret miros de mucegal., Ochii sint infundatj
In orbite si tulburi Pielea este uscaty SdU aproape uscatd, de culoare
Cénusie si uneori are un miros discret de mucegai.

¢egal. Mucoasa bucals este de culoare cenusie. Ochii sint micgorati si in-
fundati in orbijte. Pielea are culoare galbena, pe alocuri prezentind pete

chile) ay o Coloratie rosie vie, iar ochii sint limpezi, luciosi. Abdomeny]
este tare, solzii se desprind ecu greutate. Mirosul este plécut, caracte-

Pestele qlterqgt are culoarea modificaiy de la cenusiu pind la negru-
verde. Ochii sint infundati in orbite s; tulburi. Branhiile sint de culoare
neagra-vioclacee. Abdomenu] este moale la palpare, iar solzii se desprind
cu foarte mults usurintd. Deseori se observa rupturi ale tegumentelor
abdomenuylui. Mirosul este profund modificat, de putrefactie avansatsi,
mai intens la nively] branhiilor.,

| Laptele Proaspat are aspect de lichid omogen, lipsit de Impuritati,
de consistentd fluidi. Culoarea este albd cu nuania galbuie, uniforms
in toati masa. Mirosul este placut, Caracteristic, gustyl dulceag.

La laptele pasteurizat se admite Un usor gust de lapte fiert.

Bl

Laptele smintinit diferd de laptele Integral prin faptul c¢i are
culoare albi ey huante albdstrui. Orice denaturare g gustului si mirogy-
lui arati cj laptele este alterat.

Laptele praf proaspdt se prezinti c3 o pulbere finj, omogend, uni-
forma tn toaty masa, uscati, de culoare alhi cny nuante slab galbui, firj
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aglomerdri stabile de particule, fard impurititi. Mirosul este placut, ca-
racteristic, si gustul dulceag.

Laptele praf alterat se prezinti sub formi de aglomerari in bulgari,
cu miros neplidcut de brinzi, de peste sau alte mirosuri straine.

Brinza proaspiti de vacd are aspectul unei mase omogene, curate,
fara scurgeri de zer. Consistenta este de pastd find, nesfirimicioasi.
Culoarea este albd pinid la alb#-gilbuie, uniformi in toati masa. Mirosul
este placut, gustul acrisor, caracteristic pentru fermentatia lacticid, fard
mirosuri striine de ars, stitut, amar etc.

Brinza telemea de vaci si de oaie, proaspatd, se prezinti sub forma
unor bucati intregi, firi coaji, cu suprafata curatd. Pe sectiune este
uniformd, curatd, fird corpuri striine. Se admite prezenta de gauri rare
de fermentatie. Consisten{a este de masj tina, legatd, care se rupe usor,
fara insd a fi sfirimicioasd. Culoarea brinzej telemea de oaie este albi,
cu luciu de portelan, uniformd, in toati masa, iar a celei de vaci este
alba-gilbuie,

Cagcanalul proaspdt are consistenta elasticiA-dura, culoarea galbeni,
mirosul caracteristic si gustul de brinza grasa.

Cagcavalul stricat are culoare inchisd, miros schimbat, gust amar
sau de mucegai, consistentd modificats.

Sminting proaspdtd se prezinti ca un fluid viscos, fard aglomerari
de grésime sau substante proteice, cu luciu caracteristic. Culoarea este
albd sau alba-gilbuie, iar mirosul $1 gustul aromat, specific, de diacetil.

Untul proaspdt are culoarea albd-gilbuie, mai deschisi la cel fabri-
cat In lunile de iarni §i primivari si mai accentuati la cel obtinut vara
§1 toamna. Pastrat la --5° este de consistentdi solida, putind fi tdiat cu
cutitul. Gustul si mirosul sint caracteristice, de diacetil.

Margarina proaspdtd (grasime alimentard cu origine mixta, animali
s1 vegetald) se prezinti ca o masi omogend, compactd (fard goluri de
aer), de culoare uniformi, albi sau galbuie, fard impurititi, cu miros
s gust pldcut, asemdinitoare cu ale untului de vaci.

Margarina alteratd (mucegiitd) are gust amar, acid, putrid, de seu,
de sdpun, de ulei, de pamint, de peste sau rinced.

Oul proaspat, dupd spargere, are albusul transparent, cu reflexe
usor albastrui i consistentd filantd. G#lbenusul este de culoare galbena-
aurie, uniformd in toati masa, si isi mentine forma.

Oul alterat, dupd spargere, prezinti un gilbenus care nu-si mai
mentine forma, ci se amestecd cu albusul, care este apos. Pe fala interni
a cojli prezintd pete de diferite dimensiuni si culori. Emand un miros
respingéator, de hidrogen sulfurat.

PRODUSELE DE ORIGINE VEGETALA

Cartoful pastrat in conditii bune are o coaja lucioasd presidrati din
loc in loc cu asa-numitii ochi. Cind acesta este incoltit se vdd in drep-
tul ochilor mici prelungiri de culoare alba.
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Cartofii pdstrati in conditii necorespunzatoare (la umezeald si la
temperatura ridicata) prezinta pe sectiune pete de dimensiuni variabile,
brune-negriciocase, putind deveni fainosi-sfarimiciosi.

Fascalea wuscatd de calitate bunid are bobul acoperit de o coaja
lucioasa, sticloasd, care se desprinde usor de pe miez.

Fasolea alterati are coaja mata, acoperitd pe alocuri de pete de
mucegail, adeseori zbircitd $i care se desprinde greu de pe miez.

Fdina de griu proaspdid are culoarea albd cu nuante galbui, si
miros specific. Gustul este normal, putin dulceag.

Faina alteratd are gust amar, acru, miros de mucegai. Uneori pre-
zinta impuritati minerale (nisip, pamint).

Plinea de bund calitate are coaja galbené-bruni ; miezul, elastic,
cedeazd la apéasare, revenind apoi la forma initiald. Aroma si gustul sint
caracteristice.

Piinea Invechitd are coaja fard luciu caracteristic, criapati. Miezul
este uscat, sfarimicios. La apdsare ridmin urme vizibile care persista si
dupd incetarea presiunii. Mirosul este modificat si gustul acru.

CONSERVELE

Conservele de bund calitate au capacul cutiei in care se afli ne-
bombat, fard pete de ruginid la exterior. Dupi deschiderea culiei nu se
degajeazd nici un gaz, iar produsele din interior au toate proprietitile
organoleptice normale caracteristice tipului de produs. Nu se admite
pe fata interioard a cutiei prezenta petelor de rugini sau a petelor negre.

Conservele alterate sau cele prost pastrate au pete de rugini la
exterior §i capacul cutiei bombat. La deschiderea acesteia se degajeazi
gaze urit mirositoare. Produsele alimentare din interior au proprietitile
organoleptice modificate, prezentind semne de alterare. Pe fata inte-
rioara a cutiei se observd adesea pete negre sau pete de rugini.

ETAPA PRELIMINARA PRELUCRARII CULINARE

Dupé controlul stirii de salubritate a alimentelor urmeazi etapa
de prelucrare culinard par{iald, numiti etapa preliminari, care consta
intr-o serie de manopere mecanice pregititoare pentru prelucrarea culi-
nara propiu-zisd (tratamentul termic).

Normele generale de igiend privitoare la prelucrarea produselor
alimentare la rece previd ca aceasti etapi sd se desfisoare in afara bu-
citiriel unde se executd prelucrarea termici. In sectorul alimentatiei
publice (colective) sint previazute spatii separate pentru transarea si pre-
lucrarea la rece a cérnii (carmangerie), laboratoare penfru preparate si
semipreparate, camere pentru prelucrarea legumelor si zarzavaturilor,
laboratoare de cofetérie etc.

Prelucrarea preliminard a carnii se efectueazi, deci, in carmangerie.

Operatia principald care se executi in acest sector o constituie transarea’
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carnii pe calitdti si categorii, in raport cu necesititile folosirii lor in
bucétdrie sau in laboratorul de preparate $t semipreparate. Intrucit de
la abator carnea vine Impartitd in portiuni mari (cea de bovine in sfer-
turi, vifeii intregi sau Jumatatli, cea de porcine in jumatati, ovinele in-
regl), se impune transarea acesteia pe calitati si categorii, potrivit nevoi-
lor productiei culinare. Pentru a se asigura un sistem unitar de transare
a carnii, instructiunile in vigoare ale Ministerului Industriei Alimentare
s1 Ministerului Comertului previd urmditoarele norme de transare pe
partl componente din animalul respectiv.

1. Carnea de bovine, prin iransare, duce la urmitoarele cali-
tatl de carne :

a) Carnea specialititi, reprezentatd de muschi, antricot, vrabioare
(fard os, curitite de piele). Se foloseste la prepararea fripturilor la gratar
sau la tava.

b) Carnea de gdtit poate fi de :

— calitatea I: fleica, pulpa, greabinul, spata, capul de piept, mij-
locul de piept, carnea rezultati din fasoniri ete. ;

— calitatea a II-a : rasolul din fati (fara cheie), cu exceptia capu-
lui de piept.

Aceste pirti se considers curatate complet de oase, aponevroze si
tendoane. Din transarea cirnii de bovine se obtin dou& feluri de oase :

— oGase cu maduva sau sitd (pentru supe).

— oase fard maduvia sau siti (coaste, vertebre, oasele bazinului),
care se folosesc la intdrirea si prepararea diferitelor ciorbe, sosuri, ereme
de legume etec.

2.Carnea de porcine, prin transare, duce la urmaitoarele
calitdti de carne :

a) Carneq specialitifi, reprezentats de : cotlet, inclusiv ceafa, muschi,
muschiulet.

b) Pulpa. Din aceste parti se pregatesc fripturile la gritar si la
tava, ca si snitelul. |

¢) Carnea de calitatea I, reprezentati de piept, spata, sfircul de
plept-fleica, carnea rezultati din fasondri. Aceste parti se dezoseazi com-
plet si folosesc la prepararea fripturilor la tavi, a tocaturilor, friga-
ruilor etc.

d) Carnea de calitatea g II-a, reprezentati de piept, rasolul 4din
fatd, rasolul din spate (fird cheie), Aceste parti de obicei nu se dez-
0seaza, ci numai se delimiteazi 51 se curdatd. Ele se folosese 1a prepararea
mincérurilor de carne. Daci se dezoseazs se pot folosi si la tocdturi.

Din transarea porcinelor rezulti 51 oase fird miaduvd sau siti,
care sint folosite la intirirea sosurilor, la zeama pentru tocituri etc.

3. Carnea de ovine, prin transare, duce la urmitoarele cali-
tati de carne :

a) Carnea de calitatea I, reprezentats de cotlet (partea de la rinichi)
$1 pulpd. Se infelege de obicei firy 0s, exceptind costifa superiocari de
la cotlet (la care se exclude jnsi coloana vertebrali). Din aceasti carne
se pregatesc fripturile la tavai, la gratar, la frigare.
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Pulpa nu se dezoseazi la unele preparate care prevad aceasta (exem-
plu : jigot de berbec). '

b) Carnea de calitatea a II-a cuprinde restul pariilor rezultate din
iransare, care nu se dezoseazi si servesc la prepararea diferitelor min-
caruri.

In afari de transarea carnii pe parti anatomice componente, prelu-
crarea preliminard implicid si o serie de alte manopere, ca scoaterea
carnii de pe os, curaiarea de tendoane, fascii, aponevroze, spalarea, ba-
terea cu ciocanul de lemn, impanatul ete. Bucétilor de carne scoase de
pe os li se di forma dreaptd si se taie in bucéti mai mici sau se toaca
(ca semipreparate), dupi necesitati.

Carnea congelatd este lasati in prealabil intr-o cameri la rece
(cu temperaturd sub 109, pentru dezghetare. Dupi decongelare va fi
supusd imediat prelucririi termice. Se interzice decongelarea ei in apa
sau lingd masina de gitit. Se consideri decongelatd carnea care are in
interior temperatura de --1°. Dupa decongelare se curdtd cu griji, in-
departindu-se cheagurile de singe si alte impurititi, apoi se spald cu
apa rece. Dupa ce se usuc#d se transeazi pe mese speciale acoperite cu
tabla zincatd. Dupa transare, carnea este asezata Intr-un recipient des-
tinat numai pentru acest scop si este trecuts pentru prelucrare in con-
tinuare sau se tine in camera [rigorifici. Nu se va pastra in sectia de
luceru.

O atentie deosebiti se va da cdrnii tocate. Instructiunile sanitare
prevad ca aceasta, dupd preparare, si fie asezata In vase curate, acope-
rite, pastrate la frigider sau ingropate intr-un amestec de gheatd cu sare
in parti egale, care realizeazd o temperaturd sub 0°, Nu se vor adauga
condimente decit imediat inaintea prelucrarii termice a cidrnii tocate,
intrucit acestea ar putea masca o eventuald modificare de aspect, cu-
loare, miros, provocate de alterarea ej (nici bicarbonat de sodiu, intrucit
favorizeazi dezvoltarea microorganismelor de putrefactie).

Se recomandi ca tocitura si se prepare cu maximum 5—6 ore
inaintea prelucririi termice. Se va da, totodatd, o atentie deosebiti in-
trefinerii curate a inventarului si utilajelor pentru prepararea tocitu-
rilor.

Pasarile, dupd eviscerare, se vor spila sub jet de apd rece, pentru
Indepértarea impuritatilor si a urmelor de singe etc.

Prelucrarea preliminarid a diferitelor organe se face astfel :

— ficatul se taie, i se scoate hilul, i se indeparteaza capsula si se
spald cu api rece ;

— rinichii se taie in lungime, indepdrtindu-se capsula, si se in-
moie In api., apoi se spald bine cu apd rece pind la disparitia mirosului
specific ;

— creierul se inmoaie in prealabil, timp de ! or#, in api rece
51 apoi se indepirteaza pielita (meningele), spalindu-se bine. Se fierbe
in apé cu otet, pentru a nu se sfirima.

Prelucrarea preliminari a pestelui difers dupd cum este vorba de
peste proaspat, congelat sau sirat,
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Pegtele proaspdt se curdti de solzi, apoi se eviscereazi, se decapi-
teaza si se spald in apd rece. Dupd aceea se face portionarea sa. Se va
trimite c¢it mai repede pentru prelucrare termici. Nu se va pastra tran-
sat la frigider mai mult de 8 ore,

Pegtele congelat se dezgheati in apa rece timp de 2-—3 ore (dupa
marime). Bucétile de peste mare se decongeleazi la temperatura came-
rei, pe mese sau stelaje, in sectia de lucru.

Pegtele sdrat se spald in apa rece, pentru indepartarea sarii 51 a
impuritdtfilor, apoi este lasat intr-un vas plin cu api timp de Y/, ora,
pind cind se umfld usor. Se curitd solzii. se decapiteazd si se evisce-
reazd. Se spald cu apd rece si se portioneazi. Pestele astfel preparat de
introduce intr-un vas cu api, pentru desirare. Dupéd desdrare va fi supus
imediat prelucririi termice.

Ouile, inainte de spargere, se spala bine cu apd calda. Spargerea
cojii necesitd o atentie deosebiti. Toate operatiile se vor face in vase
curate., Se folosesc de obicei, doud vase sau, dacd se separd albusul de
galbenus, trei vase. Primul vas este cel deasupra ciruia se sparge oul si
se examineazd atent. Vasul al doilea (si eventual cel de-al treilea) este
cel in care se varsd continutul oului. Cojile se arunci in primul vas.
Ouile sparte nu se vor pastra mai mult de 1—2 ore. Toate preparatele
de oud flcute la rece se pastreazi obligatoriu, pind la consumare, in
trigider la maximum 4+ 4° (dar nu mai mult de 24 de ore). Daca in
timpul spargerii se g#seste un ou alterat, este obligatoriu ca cel care
iucreazd si se spele pe miini si si se dezinfecteze cu o solutie de clo-
ramind inainte de a continua luerul.

Prelucrarea preliminara a legumelor Implicad citeva operatii ca :

— Sortarea dupd calitate, culoare, marime, indepartindu-se cele
alterate si putrezite ;

— spalarea, care pentru radicinoase se face inainte s1 dupa curé-
lire, iar pentru celelalte legume numai dupd curifire si in api Jrece ;
legumele care se vor folosi fiara a fi prelucrate termic (castraveti, salata.
rogit efc.) vor fi spllate bine sub jet de apd de la robinet, iar cele cu
irunze (salate, spanac) se vor spila frunzi cu frunza .

— curafarea se va face dupa felul legumelor, astfel : ridicinoa-
sele — prin razuire ; bulboasele — prin detasarea foilor externe ; frun-
zoasele — prin detagsarea frunzelor externe: tuberculii —- prin razuire
(cartofii noi) sau prin curdtarea cojii {manual sau mecanic), avindu-se in
vedere sd se indepirteze un strat cit mai subtire, pentru a minimaliza
pierderile vitaminelor bogat reprezentate in pariile externe ale plantei :
iructele — prin rézuire sau tiliere ; legsuminoasele uscate — prin alege-
rea corpilor striini :

— tdiereq se face de asemenea in anumite moduri, In functie de
iipul legumei. Astfel, rddédcinoasele se taie in triunghiuri, cuburi. bare.
felii, julien (in foi subtiri) ; bulboasele se taie marunt sau ir ‘=ele -
legumele cu fruct se taie rotund, felii, sferturi sau se lasa inTregl.

k]

Prelucrarea crupelor si a altor produse uscate se face z=r ale-
gerea si indepartarea corpurilor striine si apoi spilarea lor.
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| Zah&rul tos, fdina, sarea, mdlaiu] trebuie si fie trecute obligatoriu
Prin sita cu ochiuri de diametry Corespunzator, pentru indepartarea
Impuritatilor respective.

-*

Prin aceste Inanopere mecanice exercitate asupra alimentelor se
realizeazi o diferentfiere cantitativa st chiar calitativd, inainte si dupi
prelucrarea preliminary Aceasta se Cunoagte sub numele de mwplerdere
Imenajerd” si variaza intre @ $i 60Y%,, in functie de natura, calitates pro-

In ceea ce priveste tehmica folositi in cursy] prelucrarii prelimi-
fnare, amintim ci spilarea indelungats (excesivid) duce la pierderi impor-
tante ale unor principii nutritive hidrosolubile, o dati cuy indepértarea
apel de spilare. Inliturarea partilor externe ale unor legume cu frunze

tuberculilor (ori de cite orj este posibil), pentru a se reduyce pierderile.
Spre exemplu, cartoful curatat prin riazuire pierde 5—6%, din greutate,
in timp ce curatat de coaji (de grosime variabild) pierde 20—259%, din
greutatea lui comerciali (Gontea).

Amintim, de asemenea, ca tdierea alimentelor in bucadf{i mici, ca
si lasarea lor in apa de spdlare mai mult timp, duc la trecerea unor
factori nutritivi in apa, prin solubilizare, si la pierderea lor o dati cu
Indepdrtarea acesteis,

Deci, pentru minimalizarea acestor plerderi recomandim urms-
toarele :

— pregatirea preliminari se va face cu foarte putin timp inainte
de pregitirea culinarj propriu-zisj ;

— 8e va evita spilarea indelungati sau mentinerea alimentelor
mult timp in apa de spilare ;

~— S€ va evita fragmentarea alimentelor in bucdti prea mici si
finerea lor sub aceasti forma in apa de spélare ;

— S€ va reduce la minimum indepdrtarea péarfilor externe ale
unor legume, frunze sau a cojii tuberculilor sau fructelor.

De pierderile menajere va trebui si tinem seama in momentul
alcdtuirii ratiei alimentare say cind efectudm o anchets alimentari.
Dacd nu avem indicatii precise asupra valorii lor, se pot considera ca
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reprezentind, per global, aproximativ 10% din valoarea caloricd a ratied
zilnice.

in tabelul CXL prezentim, dupi Goniea, marimea pierderilor me-
najere la diferite grupe de alimente, ca si cantitatea necesara pentru
100 g aliment consumat.

Tabelui CXL

. Pierderea din greutatea Cantitatea necesara
Alimente comerciald (%) pentru 100 g

consumabile {(g)

e e rm— ——— —

Carne proaspiti cu oase

— ¢lasa I 5—10 105—111
| — clasa II 1520 117 —-125

— clasa 111 25-—-30 133—148 |

— clasa 1V 35—50 154 —200 |
'. Phsari tiiate 12—18 * 114 —122 i
! Peste (in functie de specie) , 25—60 133 —250 '.
! Legume frunze 20—50 125200 :
i “Ridacinoase 25—40 - 133167
' Bulbi, tuberculi 1025 1111 |
i Mazire verde 50— 60 200 —250 '

‘ Fructe {mere, pere, visine; prune) | 5—~10 ‘ 105—111

PRELUCRAREA TERMICA A ALIMENTELOR

Daci unele alimente ca : salatele, fructele, untul, uleiul, brinzetu-
rile si, uneori, oudle se pot consuma in stare cruda, in majoritatea cazu-
rilor este necesard o prelucrare termicd a lor inainte de a fi consumate.

In cursul tratamentului termic se vor produce o serie de modifi-
ciri fizico-chimice, care vor da alimentelor proprietdii noi. Astfel, se
produce de cele mai multe ori o crestere a sapiditatii (cu influentd sti~
mulativi asupra analizorilor olfactivi gi gustativi ai individului), conco-
mitent cu cresterea gradului de salubritate prin distrugerea microorga-
nismelor si inactivarea unor toxine microbiene. Totodata, tratamentul
termic duce la inactivarea unor substanfe antinutritive confinute in ali-
mentele in stare crudi, cum sint : antitriptaza din lapte, avidina din albusg,
tiaminaza din unele specii de peste, unele substanfe antitiroidiene din bra-
sicacee. Se realizeazi de asemenea o crestere a digestibilitatii diferitelor
produse, cu ameliorarea concomitenta a coeficientului de utilizare di-
gestiva. .
n cursul prelucririi termice a alimentelor apar insa si unele efecte
nedorite, ca :

a) pierderea unor factori nutritivi hidrosolubili (glucide cu mole-
culd mics, vitamine hidrosolubile, elemente minerale) prin trecerea lor
in mediul de fierbere, mai ales daci apa este in cantitate mare §i nu se
consums sau dacd alimentele au fost fragmentate In bucd{i mici. Spre
exemplu, fasolea verde {fiarta, fragmentatd in bucdti mici, pierde 50—
60%, din cantitatea de acid ascorbic, in timp ce daca nu este fragmentata
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pierderea este numai de 20—25%), din continuful sdu in aceastd vitamina
(Gontea). Pentru minimalizarea acestor pierderi, gastrotehmnia moderna a
preconizat unele metode de prelucrare termicd, cum este, spre exemplu,
fierberea legumelor in vapori de apd sub presiune, in marmite speciale ;

b) distrugerea unor factori nutritivi sensibili la actiunea tempera-
turii ridicate si a oxigenului, cum ar fi vitaminele B;, C, A, E etc., sau
a unor aminoacizi, in cazul formarii unor complexe cu glucide reducatoare.
Fierberea in vase acoperite ermetic, la temperaturi de maximum 100°,
un timp cit mai scurt, ca si evitarea reineilzirii repetate a preparatelor
culinare care nu au fost consumate imediat sau a pastrdrii lor la cald,
reduc partial aceste pierderi de factori nutritivi ;

¢) formarea unor compusi daundtori (toxici) pentru organism, cum
sint cei de tipul peroxizilor (inactivatori ai vitaminelor A, E etc.) sau cel
rezultati prin ciclizarea unor acizi grasi polienici §i prin polimerizarea
peroxizilor (dimeri, trimeri), al céror efect toxic a fost demonsirat experi-
mental la animale si la om. Acestia apar mai ales ca urmare a incalzirii
repetate sau prelungite mai multe ore a unor uleiuri formate din acizi
grasi pelinesaturati.

*

Cunoscind ci alimentele reprezintd, de fapt, combinatii complexe,
diferite calitativ si cantitativ, ale celor cinci categorii de principii ali-
mentare de bazd (protide, glucide, lipide, minerale si vitamine) este usor
de inteles ci tratamentul termic va determina, in ultimé instantd, modifi-
carea acestora, pe care o vom prezenta in cele ce urmeaza.

Proteinele, in cursul tratamentului termic suferd un fenomen
de denaturare, cu sciderea solubilititii lor, mergind pind la precipitare,
floculare si congelare. Temperatura la care se produce aceasta se consi-
derd a fi in jur de 65—70°, dar este destul de variabild cu tipul pro-
teinei si cu conditiile de mediu. Proteinele denaturate au o serie de pro-
prietiti caracteristice, si anume : scidderea solubilitdfii (prin reducerea
raportului dintre grupdrile polare si cele nepolare de la suprafaia pro-
teinei), cresterea viscozititii, scdderea capacitdtii de cristalizare, modifi-
carea activitatii optice, ca si cresterea capacitatii lor de a fi atacate de
enzimele hidrolitice.

In privinta mecanismului intim al procesului de denaturare ter-
mica a proteinelor existd si astdzi incid multe incertitudini. Joly (citat de
Banu) considerid ci, intr-o prim& fazi, ar fi vorba de un proces intra-
molecular : s-ar produce o depliere a catenelor polipeptidice $i apoi o
agregare a acestora cu formarea legiturilor — 5 — 5 —, a legaturilor
de hidrogen si a celor electrostatice. Se considerd ca denaturarea ar
afecta, in primul rind, structurile de suprafatd ale proteinelor, cuprin-
zind grupdrile hidrofile, lasind si iasd la suprafati gruparile hidrofobe.
Aceasta ar explica flocularea proteinei denaturate (Manta).

Comportamentul diverselor tipuri de proteine in cursul denaturarii
prin tratament termic este diferit.
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Astfel, spre exemplu, cazeina din lapte nu precipitd nici la punc-
tul de fierbere (aceasta realizindu-se numai la temperaturi foarte ridi-
cale), in cazul existentei unei acidititi titrabile normale a laptelui
(0,145—0,165%) ; In cazul cresterii acesteia (la 0,25%)), cazeina coaguleaza
spontan la 82° iar la 0,57%, aciditate, coagularea se produce chiar la
18° (Banu).

Proteinele globulare, In cursul denaturirii sub actiunea cialdurii, ge
transformd in proteine fibrilare de configuratie 8, cum este cazul pro-
teinelor din carne.

Colagenul trece de la forma fibroasi insolubili Ia gelatind solubila.

Proteinele serice din lapte, mai ales albuminele 51 globulinele, coa-
guleaza in proportie de aproximativ 93—95%; la temperatura de 80°,
dupd 45 de minute (Banu). -

In timpul fierberii prelungite, unele proteine, cum sint cele din
carne, pol suferi un fenomen de hidroliza in cursul cireia apar o serie
de produsi intermediari cu proprietiti deosebite de cele ale proteinelor
din care au provenit. Acestia sint : proteozele, peptonele, peptidele. In
general au molecula mai micd, sint solubili in apa, nu coaguleazd prin
incdlzire, dar sint formati din aminoacizi ca si proteinele si, trecind in
lichidul de fierbere, contribuie la formarea bulionului de carne.

Glucidele, atit cele cu moleculi mica, cit si cele cu moleculi
mare, pot fi degradate termic. Fenomenul de degradare are loc mai
ales In produsele alimentare pentru a ciror pregitire se utilizeazi tem-
peraturi de 150—200° (préjirea cafelei, frigerea sau prijirea cirnii, pra-
jirea unor produse vegetale, fabricarea cerealelor expandate si a produ-
selor pentru breakfast, fabricarea unor produse zaharoase). In functie de
intensitatea tratamentului termic pot avea loc reactii de caramehizare,
de polimerizare si de pirolizd, obtinindu-se atit produsi volatili, cit si
nevolatili (Banu). Procesul de degradare termici poate avea loc, atit in

. cazul zaharurilor in stare uscati, cit si in solutii concentrate.

Glucidele cu moleculd micd, spre exemplu zaharoza, se carameli-
zeazd sub influenta caldurii uscate. |

Pictet aratd cd In procesul de degradare a zaharozei sub influenta
caldurii uscate se produe, intr-o prima etapi, glucoza si levulozanul :

CoHp0,y —> CeH;p0p 4 CgH,O4
zaharoza glucoza levulozanul

In a doua etapd, prin eliminarea apei din glucozi se formeazi o
anhidrida (glucozanul) :

OBEIEDH e CEHII}OE + HEO
glucoza glucozan

In stadiul urmditor, glucozanul si levulozanul, reactionind intre ei,
vor forma izozaharozanul, anhidrida zaharozei : -

CeHypOs +  CeHyO5 ——>  CpHypO4
glucozan levulozan izozaharozan

Bryce si Greenwood arati ci principalii produsi volatili rezultati
din piroliza glucozei, maltozei, zaharozei, celulozei si amidonului sint
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identici : bioxidul de carbon, acetatul, propanolul, pentanolul, 2-butanona,
Z-pentanona, furanul, 2-metilfuranul, 2 5-dimetilfuranul.

Zaharoza incidlzitd in api se dizolva rapid. Dacl se amestecd 1 600 g
zahdr cu 1000 ml api se obtine, dupa fierbere, un sirop. Incilzit la
fierbere un anumit timp, acesta se concentreazi, i1 mdreste densitatea,
capatind o viscozitate caracteristici. Zahdrul trece printr-o serie de stiri
{izice diferite, exploatate de cofetari (Pozerski).

Amidonul, prin ineilzire uscata, se transforma in dextrine cu gust
dulceag, care mai departe se pot carameliza,

Prin incalzire in mediu apos, granulele de amidon se umfls, absor-
bind o cantitate de apa, apoi se sparg, formind o masi cleioass ou solu-
bilitate mai mare (gelificarea amidonului).

In cursul tratamentului termic al unor produse alimentare se ob-
serva, la un moment dat, modificares culorii acestuia c#tre brun. Feno-
menul este cunoscut sub numele de reactia Maillard si se datoreste
formarii unor compusi de tip melanoidinic, prin unirea zaharurilor reduc-
toare cu unii aminoacizi. Aparifia compusilor glucoproteici duce la scs-
derea valorii nutritive si determina modificiri ale aspectului organoleptic
al produsului (miros, gust, culoare) in sens favorabil sau nefavorabil.

Prin fierberea vegetalelor se produce o inmuiere a texturii lor, prin
hidroliza unor substante pectice — aflate in spatiile intercelulare — care
participd in mod normal la menfinerea integritatii lor structurale (proto-
peciina, pectina, acidul pectic, acidul pectinic),

In ceea ce priveste descompunerea termici a celulozei se consi-
derd ca ea ar implica trei procese importante (Banu) ;

— primul ar consta intr-o reactie intramoleculars care ar duce la
eliminarea apei si formarea de ,,dehidrocelulozi® .

—— al doilea proces competitioneaza cu primul pentru celuloza na-
tiva, ducind la levoglucozan prin rearanjarea 1,4-anhidro-a-glucopiranozei;

— wltimul proces este exotermic 51 consta in ruperea legiturilor de
tipul —C—C— sau —C—O— din structura dehidrocelulozei si transfe-
rarea lonilor hidrici in vederea obtinerii compusilor volatili. Prin con-
denséri intermoleculare se obtin, pe de altd parte, polimeri.

Lipidele. Sub influenta temperaturii ridicate realizate in cursul
proceselor culinare, grasimile solide se lichefiazi.

Prajirea grasimilor se realizeazi prin supunerea lor tratamentului
termic la temperatura de 145—190°, de cele mai multe ori in prezenta
oxigenului. Aceasta duce ]a aparitia unor modificiri importante ale pro-
prietafilor fizico-chimice si ale valorii lor nutritive. Problema a devenit
deosebit de interesantd, incitind in ultimul timp la efectuarea a nume-
roase studii §i cercetdri care si-au propus ca obiectiv stabilirea maisurii
in care grisimile tratate termic sint toxice pentru organism (fapt demon-
strat experimental pe sobolani), precum si elucidarea mecanismului in-
tim de degradare a grisimilor prin tratare termica.

Prin incélzirea uleiurilor la temperaturi ridicate se proeduc diverse
reacill de hidrolizd, oxidare si polimerizare, al ciror rezultat final este
aparifla unor compusi daunéatori.
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Paquot (citat de Segal) sustine ci oxidarea termici a grasimilor se
desfdgoard deosebit de oxidarea la temperatura obisnuiti. In timp ce la
temperatura obisnuita produsti primari de oxidare sint epoxizii, la tem-
peraturi ridicate se formeazi peroxizii.

Prin ciclizarea unor acizi gragi polienici sau prin polimerizarea
unor peroxizi prin punti de oxigen se formeazi dimeri st trimeri deosebit
de toxici, datoriti condensirilor de tip Diels-Alder (Banu) :

Formarea dimerilor st trimerilor prin condensare Diels-Alder (dupi
Banu) ;

[GH, —(CH,),]—CH = CH—CH, —CH ='CH ~CHy(CHy)g— COOC, H,

] AN
~ Incilzire Y
X—-CH:CH—-CﬂzﬁH—CI—IE*CHE—Y X—CH,—~CH=CH-CII=CH - CIL—Y
CH=CH CH=CII
s P
x—CH CI-I——GHE—CHE—Y X—CiH,—CH CH—CH::——Y
AN N /
Dimer Dimer
CH=CH
o AN
X—CH CH—CHE—EHE-‘L’
AN /
X—-CH—CH—-CHE—GI'I—CH—CHE—Y
P
X—CH CH-CHE—CP12—~&'
AN /.
CH=CH 7
CiHi=CH
Trimer / \
N /
X—-CII—GH—GHE—CH—GH-EHE—Y
/ AN
AX—CH,~CH CH-—-CHE—Y
N\ /
CH=CH
Trimer

Acest proces este influentat de o serie de factori, ca : gradul de
nesaturare al grasimii (fiind direct proportional cu acesta), ceea ce a
dus la recomandarea de a se folosi, pentru prijirea alimentelor, uleiuri
cu grad cit mai redus de nesaturare ; temperature ; timpul de prijire.

Lorant si Boros mentioneazi ci descompunerea stearatilor are loc
incepind de la temperatura de 200°, iar a oleatilor la peste 200° La
temperatura de 300° trigliceridele cedeazi CO,, iar monogliceridele
cedeazd apd, Caracterul de grisime dispare numai la 370°, cind monogli-
ceridele se scindeazi cu formarea de acroleini (aceastd temperatura,
Insd, nu se realizeazd in cursul prelucrdrii culinare a alimentelor grase),
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Aparitia fenomenelor de oxipolimerizare este mult intensificata
prin prelungirea duratei de tratare termicd sau prin folosirea repetata
a aceleiasi grasimi pentru pridjirea alimentelor. Prezenta oxigenului si
cea a vaporilor de apa degajati in timpul prdjirii produselor alimentare
favorizeazd degradarea termica a grasimilor. De asemenea, prezenta unor
metale grele (Cu, Fe) intervine in oxidarea lipidelor, prin efect catalitic.

Prdjirea grdsimilor duce la pierderea in totalitate a vitaminelor
liposolubile si a acizilorgragi esentiali, cu pierderea totodatd a efec-
tului hipocolesterolemiant gi antiaterogen al uleiurilor polinesaturate.

Vitaminele din alimente pot suferi unele modificari calita-
tive si cantitative in cursul tratarii termice a acestora.

Tiamina este una dinfre cele mai sensibile vitamine la actiunea
temperaturii ridicate. Distrugerea ei termicd este influenfata de o serie
de factori, ca: durata tratamentului termic, pH-ul mediului, prezenta
unor electroliti in mediul in care este dizolvatd vitamina, prezenfa unor
metale grele, forma sub care se gasegste in aliment, concentrafia el in
sistemul considerat, prezenta oxigenului si a luminii (Banu).

Piridoxina si acidul pantotenic sint de asemenea termosensibile.

Modu] de pregatire a alimentelor are de asemenea importanta.
Astfel, s-a remarcat o crestere a pierderilor vitaminelor prin fierberea
in api a acestora sau prin prijire, comparativ cu frigerea sau aburirea.

Spre exemplu, carnea pierde prin frigere 14—45%, din continutul
ei in tiamini, prin prajire pierde 11—58%,, iar prin fierbere 50—74%.
Niacina se pierde in proportie de 3—27%, in timpul frigerii si préajirii,
pierderile ajungind la 5094 in cursul fierberii in apd (Banu).

Unele vitamine liposolubile (E, A) sint distruse in cursul préajirii
indelungate a grasimilor, iar vitamina C din legume este distrusa in
cursul prajirii acestora In grasime sau al fierberii Indelungate intr-o
cantitate mare de apa; pierderea ajunge pind la 70—90%, (Gontea).
Acelasi efect distructiv asupra vitaminelor il are g1 péastrarea la cald a
mincarurilor gata preparate sau reincélzirea lor repetata.

Pentru minimalizarea pierderilor vitaminice in cursul prelucrarii
termice a alimentelor se preconizeazi astizi o serie de metode (tehnici)
de gastrotehnie. Astfel, se recomandd introducerea legumelor direct In
apa clocotitd (care realizeazi o inactivare rapidi a enzimelor de oxidare,
cu reducerea pierderilor vitaminice). De asemenea, s-a observat ca ace-
lasi efect de reducere a pierderilor vitaminice il are scurtarea timpului
de fierbere, cu cresterea eventuald a temperaturii.

Metoda fierberii legumelor in abur sub presiune, in vase speciale,
a fost introdusd in gastrotehnia modernd tocmai pentru acest scop.

Amintim, in fine, de o practici cu totul gresitd, aceea de a adiduga
bicarbonat de sodiu In apa de fierbere ; acesta scurteazd timpul de fier-
bere a legumelor, dar prin modificarea pH-ului in sensul alcalinitafii
duce la distrugeri importante ale vitaminelor hidrosolubile.

Sirurile minerale pot suferi sau determina unele modifi-
ciri in cursul tratérii termice a alimentelor. Astfel se pot pierde in
canlititi importante in cazul fierberii legumelor si fructelor, daci se
arunca apa de fierbere.
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Adidugarea de sare de lg inceput in apa de fierbere a carnii si
pestelui sau a ouslor (ochiuri romanesti dietetice) determini o crestere
a solubilitdtii proteinelor componente, cu mairirea concentratiei lor in

prelucririi termice,

Adéugarea de sare, de g inceput, in apa de fierbere a produselor
vegetale prelungeste timpul de fierbere a acestora, intirziind inmuijeres
lor. Acelasi efect il are raportul dintre cationij monovalenti (Na, K, OH-
$i cei bivalenti (Ca, Mg, HY) asupra vitezei de hidrolizi g protopectinei ;
aceasta se produce cu atit maj rapid cu cit valoareg raportului creste. De
aceea, in apa cu duritate mare (raportul este scazut) fierberea legumelor

este Intirziata iar prin addugarea bicarbonatului de sodiu se reduce timpul
de fierbere. :

»

Aplicarea tratamentuluy;j lermic in gastrotehnie se poate efectua
In prezenta apei (fierbere in apid, fierbere in vapor:r — indbusire) sau
fard prezenta apei (coacere, prijire, frigere).

Fierberea implica, pe lingd actiunea temperaturii ridicate, si in-
terventia unor fenomene osmotice care vor stabili un echilibru nou
intre aliment si mediul de fierbere. Alimentele cu un continut ridicay
de apd vor suferi in eursy] fierberii o reducere a volumului lor prin
eliminarea partiali a acesteia. Alimentele cu un continut redus de apa,
din contri, vor ingloba prin fierbere o parte din lichidul mediuluj in
care se gasesc, marindu-si volumul, uneori in mod considerabil (este ca-
zul produselor de cereale, care prin fierbere isi maresc volumul de
Cca 4 ori). Suprafata alimentului S€ va comporta, dect, ca un dializor
(Pozerski). Trecerea substantelor hidrosolubile din aliment in medjul
de fierbere poate fi maj mare Sau mai micd, in functie de temperatura
apei in momentul introducerii acestora. Introducerea in apa rece a
alimentului determini o dializi marcata a substantelor hidrosolubile in
mediul apos, in cursul cresteril treptate a temperaturii acestuia, sSpre
deosebire de introducerea in apa clocotitd, care realizeaza, prin tempe-
ratura ridicatd, un strat ma;j putin permeabil Ia suprafata alimentului,
strat care va impiedica pierderea substantelor hidrosolubile din inte-
riorul Iui. Pe acest principiu se bazeazi prepararea bulionului de carne
de diverse concentratii.

lucrare termicd prin cresterea temperaturii si, concomitent. minimali-
Zarea pierderilor unor substante nutritive termosensibile de tipul vita-
minelor hidrosolubile.
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voare decosebitd, aparifia unor compusi d&unatori in cursul incalzirii
grasimilor, precum si degradarea unor vitamine limiteazd indicatiile
acestei metode de gastrotehnie, in alimentatia dietetici. Pentru reduce-
rea efectelor nefaste ale grasimilor incinse asupra alimentelor, Guisan
a propus tehnica fierberii ,,de la rece®. Alimentele puse in untdelemn
rece $i incilzit treptat se vor prdji la o temperaturd mai scizutd, de
140—150°, evitindu-se in felul acesta aparitia unot compusi toxici de
felul celor care apar in cursul incédlzirii grasimilor la temperaturi mai
ridicate. Imbibarea cu grasime pare sia fie similari celei obtfinute in
cursul prajirii obisnuite (Pavel).

Frigerea unui aliment se realizeazd prin expunerea Iui direct la
actiunea radiatiilor calorice (gratarul, frigarea) sau prin intermediul unei
placi metalice (tigaia de fontd incinsi, neunsi). Sub influenfa radiati-
ilor calorice se formeazad la suprafata alimentului o crusti care va men-
line substantiele sapide in interiorul acestuia, unde alimentul va suferi
concomitent un fenomen de coacere.

Coacerea reprezintd prelucrarea termicd a alimentelor intr-o atmos-
ferda de aer cald obfinutd prin introducerea acestora intr-un cuptor
incins. Sub actiunea radiatiilor calorice obscure, la suprafatd se for-
meaza o crustd din glucidele caramelizate si proteinele coagulate, in
interior producindu-se aceleasi fenomene ca in timpul frigerii pe gratar.

X

Cunoscind modificdrile suferite de cele cinci componente de bazi
ale alimentelor, transformarile calitative si cantitative ale alimentelor
propriu-zise, realizate in cursul prelucririi lor termice prin diversele
tehnici de gastrotehnie, sint usor de inteles.

Carnea, sub influenta tratamentului termic, suferi o serie de mo-
aificari care se vor repercuta asupra proprietdfilor ei organoleptice.
Aceste modificdri fizico-chimice sint reprezentate de : denaturarea pro-
teinelor, hidroliza colagenului, transformari de culoare, formarea de
suc, formarea de arome, ruperea celulelor grase si dispersia grdsimii
in carne, scdcerea continutului in vitamine, modificarea valorii nutri-
tive, iar amplitudinea lor este in functiie de temperaturd (Banu).

In fond, modificdrile proprietdtilor cirnii prin aplicarea diverselor
metode de gastrotehnie reprezintd rezultatul actiunii cdldurii asupra di-
verselor componente ale acesteia (Renou). Contractarea {esutului si eli-
berarea de suc sint fenomene cauzate de modificérile proteinelor fibri-
lare, in timp ce modificarea culorii este rezultatul denaturdrii proteine-
lor sarcoplasmei. Denaturarea proteinelor este insofitd si de eliberarea
de Ca si Mg.

a) Proteinele miofibrilare (miozina, actina, miogenul, globulina)
sint coagulate gi denaturate prin c#ldurd. Coagularea se produce in jurul
temperaturii de 65° si antreneazi o crestere a consistentei musculare.
Peste temperatura de 65° se produce o accentuare a denaturdrii protei-
nelor. Solubilitatea proteinelor incepe si scadid, de fapt, incepind de la
temperatura de 40°. Peste 60° acestea devin complet insoclubile.
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Reddm in continuare felul in care Banu descrie biochimia modi-
ficarilor proteinelor din carne sub influenta tratamentului termic.

Proteinele miofibrilare au ca principiu structural o-helixul, a caruil
stabilitate este asiguratd prin legiturile de hidrogen intermoleculare din-
tre gruparile CO si NH din spirele consecutive ale acestuia. In cazul mio-
zinei, lantul polipeptidie prezinti si catene laterale de aminoacizi. Intre
aceste catene laterale se pot stabili urmaitoarele legaturi : legdturi van
der Waals, legdturi de hidrogen, legdturi de electrovalentd si legituri
covalente.

La temperatura de 35—50°, moleculele de miozinid din structura
actomiozinei incep sd piardd structura de a-helix prin anularea legatu-
rilor care asigurd structwa tertiard a acestuia. Prin agregarea molecuielor
de miozind cu structurad tertiard modificatd se initiaza coagularea la 35°.
In acest proces de agregare se formeazi legaturi transversale relativ
instabile.

Intre 50 si 70° se continud modificarea a@-helixului si coagularea.
Datoritd formairii unor legituri transversale stabile, moleculele proteice
agregate capatd o structurd compactd (aceasta fiind pusd pe seama for-
marii unor noi legituri de hidrogen intercatenare sau a interactiunii
dintre catenele laterale nepolare). Se mentioneazd cd nu totdeauna des-
facerea helixului precede procesul de coagulare. Coagularea proteinelor
poate avea loc si fird o desfacere a catenelor polipeptidice din helix, in
particular in zona pH-ului punctului izoelectric. La punctul izoelectric
nemaijexistind respingerea electrostatica intramoleculara, desfacerea he-
lixului este impiedicatd, insd, datoritd faptului cd nu existd nici respin-
gere electrostaticid intermoleculard, se promoveazid coagularea. La 707,
desfacerea structurii o-helixului este completa, fiind anulatd si structura
secundari, fapt care duce la desfigurarea a-helixului $i unirea catenelor
polieptidice rezultate, in agregate fibrilare de tipul 3-keratinei.

Incepind de la 70° si continuind pind la 90°, grupéarile — SH ale
actomiozinei sint transformate in grupdri disulfurice. Peste temperatura
de 90°, grupérile — SH ale acesteia sint transformate in Hy5. La tempe-
raturi de peste 90°, modificiirile proteinelor miofibrilare sint continue.

Activitatea actomiozin — ATP-azei este micsoratid mult la 30°,
fiind complet anulati la 45°.

Proteinele globulare ale sarcoplasmei coaguleazd, in majoritatea
lor, intre 40 si 60°. La 66° mai existd o proportie redusd de proteine
globulare necoagulate. Hashimoto i Yasui au aratat ca la 80° toate pro-
teinele sarcoplasmei devin inselubile.

In ceea ce priveste enzimele proteolitice, toate sint inactivate intre
70 si 73°. Cea mai termorezistenti este TGO (transaminaza glutamic
— oxalic#), care mai prezinta activitate enzimaticd dupd o incalzire de
60 minute la 70° {Gatner si Hamm).

b) Colagenul tesutului conjunctiv suferd o hidroliza partiald 1in
gelatina solubild in apad calda. Aceasta va avea ca efect separarea fibre-
lor musculare (Andross). Fenomenul este inifiat in mugchiul crud sub
actiunea acidului lactic format post mortem. Hidroliza este foarte slaba
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pind la 65°, atinge maximum de intensitate citre 70°, iar la 90° pro-
portia de colagen hidrolizat este de 85—95%, (Dawson). La un fratament
termic dur, gelatina se poate tlescompune intr-o substantd numitd gela-
toza, pierzind capacitatea de a forma gelul caracteristic,

¢) Elastina este rezistentfi la tratamentul termic. Are tendinta sa
se intareasca si sa se stringd (Segal).

d) Partea lipidicd (grasimea) a muschiului este de obicei inmuiata
prin caldura, dar acest fenomen nu are o influentd deosebitd asupra
fragezimii carnil.

Fragezirea carnii supuse tratamentului termie in cursul prepararii
culinare este influentati de o serie de factori care se pot Impar{i in
doua categorii : extrinseci — $inind de conditiile de preparare, ca iem-
peratura si timpul de preparare, gradul de higrometrie (umiditate) : in-
trinseci — caracteristici ecdrnii, ca forma, compozitia, specla, partea ana-
tomica s.a.; acesti factori conditioneazi viteza de penetratie a caldurii
si temperatura interna finald. Rezultatele diversilor cercetatori arata ca,
in general, diversele moduri de preparare reprezintd modalitati de a
obtine, cu diferitele buciti de carne crudd, o fragezime satisfacatoare,
in cazul cind modul de pregéitire este adaptat bucatii considerate.

Vom prezenta in continuare citeva notiuni referitoare la cele pen-
tru modalitdti principale de prelucrare termicd a carnii.

1. Fierberea in apd se poate realiza, practic, in doua mo-
duri : introducind carnea in apd rece si marind treptat temperatura, sau
introducind carnea in apa clocotita.

In primul caz se realizeazi, incd din primele momente $i pina
la temperatura de coagulare a proteinelor (de cca. 65°), o trecere a
substantelor solubile in mediul de fierbere, printr-un fenomen de dia-
lizi. Vor trece astfel in apid, formind bulionul de carne, sdrurile mine-
rale (Na, K, Cl, fosfatii) si proteinele solubile, aldturi de substantele
extractive azotate neprotetice, ca : nucleotide — acidul adenilic (AMP),
acidul inozinic (IMP), acidul guanilic (GMP), acidul uridilic (UMP) ;
bazele purinice — adenina, guanina, ca si derivatii de dezaminare §i de
oxidare ai adeninei si guaninei : xantina, hipoxantina, acidul uric, crea-
tina si creatinina ; dipeptidele — carnozind, anserina ; tripeptidele —
glutationul ; aminoacizii liberi ; azotul amoniacal ; azotul ureei. Aceste
substante extractive azotate si neazotate contribuie la formarea gustului
specific al carnii.

in cazul introducerii carnii direct in apa clocotitd se realizeaza o
coagulare rapidd a proteinelor de la suprafata acesteia, cu formarea unui
strat relativ impermeabi] pentru iesirea diverselor substante extractive
din aliment. Acestea se vor pastra in interiorul bucitii de carne, obii-
nindu-se un rasol cu maximum de proprietdfi sapide.

Prin fierberea cirnii se modifici culoarea acesteia, devenind cenu-
sie. S-a stabilit ci in situ, incepind de la temperatura de 65°, are loc o
denaturare a mioglobinei, care trece in michemocromogen de culoare
cenusie (Segal).

Transformarea f{esutului colagen din starea de sol in starea de gel,
cu eliberarea gelatinei hidrosolubile, va duce la solubilizarea tesutului de
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sustinere al fibrelor musculare, lisind ca acestea si se detageze sub forma
de filamente. Fenomenul este mai pregnant la carnea de peste, care are
o proportie redusi de tesut conjunctiv, astfel incit prin fierbere devine
foarte friabila. Se recomandi in acest caz acidularea apei de fierbere prin
adaos de otet (care favorizeazi coagularea rapidd a proteinelor) si redu-
cerea timpului de fierbere.

2. Indbusgirea sau fierberea in vapori de apd supra-incalziti
are avantajul obtinerii unui preparat cu digestibilitate crescutd si al con-
servabilititii maxime a principiilor nutritive in interiorul alimentului.
Aceasta se realizeazi prin punerea cirnil intr-un vas cu o cantitate mica
de api. Prin acoperirea cu un capac, ermetic (de preferinid se folosesc
vase speciale cu posibilitatea regldrii presiunii vaporilor), se va realiza
un circuit continuu de vapori care in contact cu peretii vasului se con-
denseazi si se adaugid sub form3 de picaturi de lichid, mentinindu-se
astfel umiditatea fird a fi nevoie sd se suplimenteze cu apa. Aromatiza-
rea apei cu diverse condimente méreste savoarea preparatulul.

3. Frigerea (la gritar sau frigare) si realizeaza prin expunerea
cirnii la actiunea radiatiilor calorice, direct sau prin intermediul unei
plici metalice (tigaie de fontd neunsd). Se realizeazd coacerea carnii in
interior, in timp ce la exterior se formeazd o crustd alcatuita din protei-
nele coagulate si glucidele caramelizate. Culoarea bruna caracteristica
este dati de compusii de tip melanoidinic formati prin reactia Maillard,
Pearson arati ci imbrunarea cirnii este corelatd cu reducerea continu-
tului de zahidr in tesut, datoriti reactiei Maillard (in care acesta se
combind cu proteinele, formind compusii glucoproteici), si intr-o foarte
micid misuri cu piroliza zaharurilor. Crusta formatd impiedicd substan-
tele sapide sd se piardi in exterior. Bucata de carne pusa pe gratar nu
va depisi 3—4 cm grosime si se va frige pe ambele parti. Pentru a nu
adera de metalul incins, se obigsnuieste ca gratarul sau bucata de carne
sa se ungi cu grasime.

Friptura este gata cind la suprafata ei apar citeva picaturi de
lichid roz si s-a format crusta care-i conferd rezistenta la presiune.
Carnea de peste este gata cind se desprinde cu usurinta de pe o0s.

Sirarea se va face la sfirsit, pentru a impiedica solubilizarea sub-
stantelor nutritive prin osmoza.

'n cazu] frigerii la frigare se folosesc bucaii de carne mai groase,
care se rotesc in fata unui foc astfel incit, succesiv, se vor expune toate
fetele acestora la radiatiile calorice. Suprafafa cirnii se unge frecvent
cu grisime, cu scopul de a filtra radiatiile calorice emise de sursa de
caldura, impiedicind astfel carbonizarea fripturii la exterior fard o coa-
cere suficientd in interior (Pozerski).

4 Coacereq la cuptor a carnii se realizeaza In aceleasi
etape ca si frigerea pe gratar, punind carnea, unsid in prealabil cu
grasime, intr-un vas (tava) cu puiini api. Deosebirea fa‘_créi deu tehnica
precedentd consti In aceea ca sursa de caldura, care rgahgeaza o tem-
peraturd de 300°, emite radiatii invizibile din toate pari;ﬂ_e. _Pentru a
impiedica formarea crustei imbibate cu grasime (care este indigestd) se
recomandid invelirea bucitii de carne intr-o hirtie pergament care ab~-
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soarbe grasimea In timp ce carnea fierbe in propriul ei suc. Se foloseste
mai ales pentru carnea frageda de vitel, peste, ficat de porc, momite etc,

b. Prdjirea in griasime a cirnii este 0 metodd putin folositd in
alimentatia dieteticd. Pentru reusita acestei tehnici, din punct de vedere
gastronomic, Pozerski recomandd urméitoarele reguli :

— alimentul trebuie pus intr-un vas care contine o cantitate abun-
denta de grasime incinsa ;

— dimensiunile bucifii de carne si fie potrivite pentru a favoriza
pétrunderea radiatiilor calorice in interior, dar totodatd si se impiedice
carbonizarea la suprafata ;

—- alimentul trebuie uscat la suprafatd, intrucit prezenta vaporilor
de apad favorizeazd descompunerea grasimilor in produsi toxici ;

— in cazul alimentelor acoperite de mucus (de exemplu pestele)
se recomanda pudrarea acestuia cu faind inainte de prijire. Se produce
o dextrinizare si apoi caramelizarea glucidelor din faina ;

— alimentul pregatit corect trebuie sa fie rumen la suprafata,

de culcare bruna-aurie, cu gust caracteristic, dat de glucidele carameli-
zate, si bine copt in interior.

Intrucit in timpul prijirii se produce o pierdere marcati a vita-
minelor din aliment, se recomandd asezonarea acestuia, la servire, cu
felii de lamiie, patrunjel tocat, unt proaspat etc.

Oul suferd o serie de transformiri prin supunerea la tratamentul

termic, Fierberea lui in apd se poate face in coajda sau dupa ce aceasta
a fost sparta.

In primul caz se pot obtine, in functie de timpul de fierbere :
oul moale, oul cleios si oul fiert tare.

Oul moale se obline prin fierbere timp de 3 minute. Se produce
- opacificarea albusului, galbenugul ré@minind nemodificat ca aspect.

Oul cleios, obtinut prin fierbere timp de 5—6 minute, are géalbe-
nusul cu o consistentd viscoasd caracteristica, in timp ce albusul este
tare (coagulat).

Qul fiert tare se obtine prin fierbere peste 10 minute ; atit albu-
sul, cit si gilbenusul sint de consistentd solidd (coagulate complet). Oul
suferd aceleasi modificdri daca este copt in cuptor.

Digestibilitatea oului moale si a celui cleios este mai mare decit
cea a oului fiert tare, a cdrui evacuare din stomac se face in 3—4 ore.

Prin introducerea oului fird coaji in api clocotiti (la care se adaugi

puiin ofet pentru a se coagula rapid) se obiine preparatul numit ochi
roméanesc dietetic, a cdrui digestibilitate este asemdnatoare cu cea a
oului moale.

Temperatura la care se realizeazd coagularea proteinelor din ou
poate fi crescutd in cazul diludrii acestuia cu diverse lichide. Astfel,
daci proteinele gdlbenusului coaguleazi in mod normal in jurul tem-
peraturii de 65°, prin diluarea lor in bulion, temperatura de coagulare
va creste de 75° iar prin diluarea in lapte, coagularea se va produce
abia la 91° {(Pozerski).
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Prezenta lecitinelor in proportie importanta in galbenus, cunos-
cute pentru proprietatea lor de a scidea tensiunea superficiala (substante
emulgatoare), faciliteazd formarea emulsiilor galbenusului cu grasimile
inglobate in interiorul lui prin amestecare. Emulgatorii au molecula
bipolard, un pol fiind hidrofil si altul hidrofob (lipofil) solubil in gra-
simi., Prin interpunerea moleculei de emulgator intre cele doua faze,
hidro- si liposolubild, se realizeazi stabilitatea fluidului. Acest fenomen
std la baza diverselor maioneze.

In ceea ce priveste albusul crud, proteinele acestuia sint foarte
sensibile, coagulindu-se la simpla agitare mecanica, in prezenta aerului.
Acest fenomen stid la baza prepararii diverselor spume cu albug, in
care particule foarte fine de aer sint inglobate in masa albusului. Pro-
teinele acestuia vor imbrica ca o peliculd find bula de aer. Adaugarea
de zahar la acest amestec ii mireste stabilitatea. Inglobarea albusulut
batut spuma in diverse preparate (sufleuri} le confera o structura pu-
foasd, marindu-le digestibilitatea.

Laptele si derivatele. Laptele, un sistem dispers eterogen, prezinta
o distributie coloidald a componentelor cazeinei sub forma de agregate
micelare polidisperse in asociatie cu calciu si fosfat. Stabilitatea comple-
xului calciu-cazeinat-fosfat de calciu depinde de pH si de electrolitii
sistemului. La nivelul normal al aciditdtii, cazeina nu este agregata prin
caldura, insa, crescind aciditatea, se produce o coagulare a acesieia
chiar sub temperatura de fierbere, iar la un anumit nivel al aciditati.
coagularea cazeinei se face spontan la temperatura de 18°.

In ceea ce priveste proteinele serice, fractiunea celor care coagu-
leazi la cdlduri este alcituitd predominant din globuline si albumine.
Aproximativ 93—95%, din proteinele serice ale laptelui sint denaturate
la §0° dupd 45 de minute (Banu), ordinea de denaturare fiind : globuline
umanhe < albumine serice << f-lactoglobulina < a-lactoalbumina.

Proteinele solubile ale laptelui (lactoalbumina si lactoglobulina) su-
ferd un fenomen de coagulare incepind de la temperatura de 65°, feno-
men care se intensifici pe misurd ce temperatura creste sau cind tra-
tamentul termic se prelungeste.

Cazeina, rezistentd la temperatura de fierbere a laptelui, precipita
numai la o incilzire de 15 minute da 150°, cind i se reduce stabilitatea
(fenomenul nu se produce, insi in cursul pregétirii culinare).

Grasimea laptelui este termostabild, nemodificindu-se sub actiunea
caldurii. Se reduce numai separarea ei spontand, paralel cu cresterea
temperaturii. Astfel, in laptele fiert, separarea globulelor de grasime la
suprafati este cu 50—70%, mai redusd decit la laptele crud. La o in-
calzire peste 100° apar modificiri si in structura globulelor de grasime,
evidentiate prin formarea de picituri care plutesc liber la suprafata lap-
telui (Toma).

Lactoza nu prezintd modificdri importante in cursul tratamentului
termic sub 100°. Peste aceastd temperaturd se produce fenomenul de
brunificare a laptelui, care are la bazd formarea unui complex proteina-
lactozd, in cadrul reactiei Maillard, fenomen care modificd si valoarea

nutritiva a laptelui.
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Tratamentul termic determind si o meodificare a echilibrului sau
salin, ficind ca o serie de saruri solubile de Ca si P sd treacd in forme
insolubile (fenomenul incetineste procesul de coagulare a laptelui sub
actiunea cheagului).

Incalzirea laptelui intre 60 si 100° determinid o inactivare a enzi-
melor cu oprirea activitdtii enzimatice, in special a lipazei $i proteazei.

In cursul tratdrii termice a laptelui se pot distruge mai ales vita-
minele B; (tiamina) si acidul ascorbic. Distrugerea vitaminelor nu se
datoreste caldurii, ci, mai ales, proceselor oxidative care sint favorzate
de temperatura ridicati. Fenomenul este accelerat de prezenta metalelor
grele (Cu).

Fierberea are o actiune de reducere a aciditatii cu 0,5—2°T, prin
favorizarea elimindrii COa. :

Coagularea laptelui reprezintd un fenomen determinant la fabri- |
carea brinzeturilor, a cazeinei si a unor produse lactate acide. Laptele
poate fi coagulat prin acidifiere sau prin biocatalizd. In primul caz, coa-
gularea este produsd de acizi organici (in special acid lactic) formati prin
fermentarea lactozei de citre bacterii, iar al doilea caz este produsa
de o enzima coagulantd specificd numita cheag (Costin). Fenomenul mat
poate fi produs prin acfiunea acizilor si a sdrurilor unor metale grele
{Duclaux si Loevenhart).

Sub actiunea cheagului, laptele se transforma infr-un coagul for-
mat de cazeind, in care sint inglobate mecanic lactoza, proteinele din
zer, grasimea si majoritatea sarurilor de calciu.

Prin fierberea zerului riamas se obtine urda, care reprezinta lactal-
bumina precipitata, separata sl omogenizata.

Acidifierea laptelui se realizeazi cu ajutorul bacteriilor lactice se-
lectionate. In acest caz, cea mai mare parte din calciu va ftrece in zer
sub forma de lactat de caleiu, astfel incit brinzeturile rezultate vor con-
t{ine o cantitate redusé de calciu.

Din punct de vedere gastrotehnic, faptul ca laptele coaguleazi sub
actiunea acizilor impiedicd folosirea lui ca mediu de fierbere pentru
legume si fructe (bogate in unil acizi). Pentru a se putea realiza un
amestec, in aceste cazuri, se vor fixa in prealabil proteinele din lapte
cu amidon, dupa care se vor adduga legumele sau fructele respective ;
o alta modalitate constd in a face inglobarea treptat, fracfionat, avind
grijd s3 nu se ajunga la temperatura de fierbere, care ar produce coa-
gularea laptelui.

Aglutinarea cazeinei din brinzd, cu separarea grasimii o data cu
evaporarea apei in momentul incilzirii acesteia, impune luarea unor
misuri de impiedicare a acestor procese In cursul preparirii culinare
a2 unor alimente. Pentru aceasta se recomanda amestecarea brinzei cu
preparatul inainte de a fi supusa tratamentului termic sau adaugarea ei
la sfirsit, cu putin timp inainte de a scoate preparatul de sub aciiunea
termica.

Cerealele si derivatele, prin fierbere in apd, isi mdresc considera-
bil volumul. Granulele de amidon (bogat reprezentate in majoritatea

o ek s i L

tl
i
L

I S — —————egeraae S ST W L R L

1007




acestora), se umfli, se Sparg, iar continutul lor trece in lichidul de fier-
bere, pe care il ingroasa, formind clejul (gelul) de amidon si conferind
preparatului o anumiti viscozitate s1 solubilitate.

Lma

| Acelasi fenomen se produce s§i prin fierberes pastelor fiinocase :
granulele de amidon, trecind in lichidul de fierbere, 1 miresc consistenta.
Pentru indepirtarea acestui gel, dupa fierbere, pastele fiinoase se vor
i spala, intr-o sita, cu api caldj, Altfel, prin ricire, ele devin lipicioase,
; aglutinate, fijnd dezagreabile pentru consumator.

: Amintim, in sfirgit, cd proprietatea be care o posedd amidonu] de
& forma un gel prin fierbere in apd sti la baza prepararil diverselor

Legumele si fructele ay 0 deosebiti importantd prin aportul lor de
vitamine si substante minerale, de aceea se preferd consumarea lor in
stare cruda (Proaspete) ori de cite ori este posibil.

Majoritatea sint caracterizate prin Prezenta unui continut bogat in
celulozd duri, nedigerabilad in stare crudd, de aceea se impune supunerea
lor la tratament termic, care se Poate realiza prin toate cele patru
tehnici de gastrotehnie amintite, Dintre acestea, fierberea in api si cea
In vapori de api supraincilziti sint cele mai frecvent folosite. Ultimuy?
procedeu are avantajul conservirii in proportie maximi a substantelor
vitaminice si minerale.

In cursul tratamentului termic, legumele si fructele se moasie. Ce-
lulele lor sufersy separari, ruperi, retractdri, iar substantele pectice care
participd la formareg substantei cimentoase intercelulare sint solubili-
zate. Granulele de amidon se umfl3 in contact cu apa, aerul intracelular
este epuizat, pigmentatii sint modificati, se formeazi compusi cu sulf
Cu masd moleculari micj $1 acizi organici volatili, care contribuie la
intensificarea aromei (Banu).

Coeficientul de utilizare digestivi este ameliorat, in general, prin
Slupunerea legumelor la tratamentul termic, Intrucit, pe lingi cele men-
tionate mai sus, cildura produce o inactivare a unor inhibitori care
influenfeazi in sens negativ valoarea lor nutritivi. Ridicarea excesiva
a temperaturii duce, insi, la o scadere a valorii nutritive 3 proteinelor
vegetale, de cca. 10—20%),, in functie de sursa de la care acestea au
provenit, ca si de intensitatea tratamentului termie. In prezenta zaharu-
rilor reductoare se produc pierderi importante ale unor aminoacizi, prin
formarea complexelor enzimorezistente (Banu).

Pentru reducerea la minimum gz pierderilor de substante vitaminice

§1 minerale se recomandi cg legumele si se introducd direct in apa clo-
cotita, sd se scurteze cit mai mult posibil timpul de fierbere 81, ori de

1008




i

Uleiurile vegetale, obtinute din semintele sau fructele unor plante
oleaginoase, se extrag prin diverse metode, se rafineazi pentru inde-
partarea 1mpuritatilor, astfel incit in cele din urma vor fi compuse din
99-—99,5%, lipide. In ultimul timp, folosirea lor in alimentatie a Iuat
0 extindere foarte mare datoritd aportului lor bogat in acizi grasi poli-
nesaturafl cu efectul hipocolesterolemiant bine cunoscut.

Margarina, folositd mai ales in laboratorul de cofetarile si pati-
serle, se obtine dintr-un amestec de grasimi animale 51 vegetale la care
se adaugi lapte proaspdt pasteurizat in care au fost introduse apoi bac-
terii lactice selectionate, solutie uleicasd de caroten {(pentru culoare),
aromatizantl de tipul diacetilului, amestec de esteri {acetat de etil, ben-
zoat de etil ete)), un emulgator si diverse vitamine (A, D), pentru a-i
mari valoarea nutritiva.

In gastrotehnie, folosirea grasimilor are o deosebitd importanta,
intrucit :

— influenteaza mult calitdfile organoleptice ale alimentelor, marin-
du-le sapiditatea, si cresc, totodatid, valoarea calorica a ratiei ;

— datoritd capacitatii lor de a forma emulsii, se pot folosi la
prepararea sosurilor, maionezelor ete. ;

— pot servi ca mediu de preparare a unor alimente (fripturi,
soteuri ete.) (Serville).

Prin supunerea grasimilor la fratament termic se poate produce
descompunerea sau modificarea compozifiei lor, cu aparitia unor sub-
stanfe daundatoare. Temperatura la care are loc acest fenomen este
diferitd dupa tipul grasimii, astfel (Serville) :

untul la 120-—130°

margarina la 130—140°

uleiurile vegetale la 180—200°.

Untul si margarina, ca si unele uleiuri cu grad mare de nesa-
{urare (uleiul de germeni de porumb), nu se folosesc la prajirea alimen-
telor, intrucit temperatura lor de descompunere este mai scizutd decit
cea la care se realizeazd caramelizarea glucidelor (160°).

Modificarea grasimilor prin prajire, cu aparitia unor compusi to-
xici, a fost descrisid anterior. Amintim cd aceasta depinde a natura gra-
simii, de durata tratamentului termic, de modul de aplicare a acestuia, .
continuu sau intermitent, de prezenta unor metale {(care ar putea juca
rolul de catalizator), a oxigenului, a vaporilor de apa etc.

Se observa o modificarea a proprietatilor fizico-chimice, ca : redu-
cerea solubilitatii lor in solventi, cresterea tendintei de spumare, creste-
rea viscozitdtil, a densitdfii, a indicelui de refractie si modificiri de
culoare (dimerii sint colorati). Spumarea este corelatd cu confinutul aces-
tora in aldehide si incomodeazi manipularea produsului. Prin cregterea
viscozititii, transmiterea energiei calorice de la grasime la produs se face
mai greu, ceea ce va determina brunificarea rapidd a partilor exte-
rioare, fara o prelucrare termicad suficientd In interiorul acestuia.

Pentru inldturarea neajunsului determinat de descompunerea gra-
similor prin prijire s-a preconizat metoda de preparare a alimentelor ,,a
la grecque,”, care constd in fierberea acestora indbusgite Intr-un amestec
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de apd si ulei. Apa realizeazd un efect protector asupra lipidelor, mic-
sorind viteza de absorbtie a oxigenului, reducind cantitatea de peroxizi |
formatd, legind hidroperoxizii prin intermediul legaturilor de hidrogen, t
cu micsorarea vitezei de inifiere a reactiilor de oxidare. De asemenea,
apa poate si hidrateze urmele de metale, care al actiona drept catali-
zatorl in perioada de initiere a reactiilor, si poate chiar si reactioneze cu
urmele de metale formind hidroxizi insolubili, pe aceastd cale metalele
fiind indepartate din reactie. In sfirsit, ea poate avea un efect direct
asupra radicalilor liberi formati in timpul oxid&rii lipidelor (Banu).
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PREPARATE CULINARE

Pregitirea culinard nu presupune numai tratarea termica a ali- ;
mentelor, ¢i si asocierea lor in scopul obtinerii diferitelor preparate cu- X
linare. Acestea sint foarte diferite, in diverse regiuni ale globului sau la *
diferitele grupuri de populatii, dar, de fapt, toate au la baza pregatirii
lor aceleasi principii de gastrotehnie.

Daci, initial, asocierile diverselor alimente sub forméa de preparate
culinare au fost facute instinctiv, pe baza caracteristicilor lor organo-
leptice, gastrotehnia modernd isi propune realizarea acestora dupd reguli :
bine stabilite, pe baze stiinfifice, cu scopul obfinerii unui echilibru ca- -'
loric si in principii nutritive, a unei lipse de nocivitate a preparatelor
pentru organism, in vederea mentinerii sau obtinerii starii de sdndafate
a acestuia.

Vom prezenta in continuare principalele categorii de preparate
culinare utilizate in alimentatia rationald a omului sf@ndtos, cu unele

referiri speciale la alimentatia dieteticd a bolnavilor.

SUPELE

Sint preparate culinare caracterizate printr-un confinut mare de
lichid, care se servesc de obicei la inceputul mesei cu scopul de a des-
chide pofta de mincare. Excitarea apetitului se ob{ine prin actiunea sub-
stantelor extractive din carne, a acizilor organici gi uleiurilor eterice din
diverse legume, ca si a diverselor ingrediente (arome) addugate in supa.
Valoarea lor nutritivi depinde de materia prima folositd la prepararea
lor, ca si de diversele adaosuri.

Ciorba este un preparat care reprezinti, in unele regiuni, elemen-
tul esential al prinzului. In traditia culinard romaneascs, ciorba se ob-
tine prin acrirea supei cu bors, zeamd de varzd muratd, zeama de cor-
coduse acre, otet etc.

Se deosebesc mai multe tipuri de supe, dupd ingredientele sau ma-
teria prima de bazid folositd si dupd modul de preparare :

— supele de legume sau bulionul de legume (proaspete sau des-
hidratate),
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— supele sau ciorbele de carne (bulionul de carne),

— Supele sau ciorbele de legume uscate,

— supele-creme de cereale si decocturile de cerezle.

Supele de legume sau bulionul de legume (proaspete sau deshi-
dratate) se obtin prin introducerea legumelor in apa clocotiti, siracita in
oxigen (a carui actiune distructivi asupra unor principii nutritive se
cunoagte). Tehnica moderni de preparare consti in fierberea legumelor
In abur sub presiune, realizati in vase speciale, inchise ermetic cu un
capac $1 cu posibilitatea de a regla presiunea. In acest mod se reduce
timpul de fierbere, pastrindu-se totodata, in proporiii optime, substantele
vitaminice si minerale din legume.

In cazul fierberii legumelor deshidratate in conditii corecte (prin
blangizare prealabild) se realizeazi calitdti nutritionale aproape identice
cu cele ale legumelor proaspete.

Se deosebesc : supe limpezi de legume (bulionul de legume) si
supe ingrosate. Acestea din urmi se obtin prin diverse adausuri de ce-
reale si derivate ale acestora sau prin pasarea legumelor fierte, ca piu-
reuri, si addugarea lor in supi : asa-numitele supe-creme de legume.

Supele sau ciorbele de leguminoase uscate au importantd pentru
aportul lor caloric mare, ca si pentru procentul mare de proteine. Prin
adaosul de lapte si oud, ele pot reprezenta esentialul unui prinz.

Supele sau ciorbele de earne. In aceasti categorie disfingem : cior-
bele si supele cu carne si legume sau cele cu carne, toate caracterizate
prin aportul lor bogat in aminoacizi, albumoze s1 peptone. Ele favori-
zeaza producerea secretiilor digestive si provoaca pofta de mincare (De-
barage si Adine).

In aceasti categorie putem introduce si ciorba de peste, care con-
stituie o0 sursd bogati de proteine. Addugarea de legume si ulei ii Spo-
reste confinutul in elemente minerale si calorii.

Pentru obfinerea bulionului de carne concentrat, carnea tidiati in
bucdti mici se va pune la fiert de la rece (in apa rece), fira sare. In
[elul acesta se realizeazd dializa substanielor nutritive in mediul de fier-
bere in proportie importants, pini cind vor coagula proteinele de la su-
prafaja cirnii.

Supele de carne pot fi, de asemenea, limpezi (bulionul de carne)
sau ingrosate. Supa limpede se prepard din carne si oase. Ingrosarea se

face prin adaosuri variate : fulgi de ou, paste fiinoase, zarzavaturi rase
marunt, verdeturi etc.

Supele-creme de cereale si decocturile de cereale au, in general,
0 consistentd mucilaginoasd datorata gelificirii amidonului din produ-
sele cerealiere. Pe lingd faptul cd au o digestibilitate crescuts, acestea
aduc s1 un aport caloric ridicat.

Cresterea digestibilitatii se poate realiza prin dextrinizarea ami-
donului din fainoase in vase de fontd uscate (neunse cu grisime).

Intrucit fierberea alimentelor, in general, duce la o pierdere im-
portantd de vitamine termosensibile (tiamina, acid ascqrbic efec.) se Teco-
mandd ca la sfirsitul pregitirii lor si se adauge sucuri de legume verzi,
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verdeata taiatd marunt, oud, unt etc. Esentialul constd in adiugarea aces-
tor preparate vitaminizante, in supd, la ultimul clocot sau dupa ce aceasta
a fost luatd de pe foc. Cind se doreste obtinerea unui aport crescut de
vitamind A, supa se poate ingrosa cu perisoare preparate din ficat de
vifel sau de vita, care se fierb in supd.

Supele sint preparate culinare care se includ in meniul tuturor
dietelor, dup& prescriptie medicald, pentru stimularea poftei de mincare.
La bolnavii de gastriti cu hiperaciditate sau de ulcer cronic, supele se

vor prepara, fie din lapte, fie din fiinoase ori cereale fierte in ap3 sau
zeama de legume.

SOSURILE

Sint preparate culinare fluide (de consistentd viscoasi), alcatuite
dintr-o grasime si diverse adaosuri, ca : bulionul de carne, de legume, gal-
benusul, gelul de amidon, mustarul si diverse condimente. In functie de
aceste ?daﬂsuri se va da denumirea sosului (sos de legume, sos de mus-
tar etc.).

Din punctul de vedere al modului de pregitire se deosebesc :

— sosurl reci (mailoneza, sosul tartar, sosul vinegretd) si

— sosuri calde (sosul bechamel, sosul de smintind, sosul alb etc.).

Viscozitatea caracteristicd sosului realizeazi o prelungire a timpu-
lui de contact al substantelor excitante cu papilele gustative, fapt care
va duce la cresterea sapidititii, stimularea secretiilor digestive si pre-
lungirea senzatiei de satietate.

Prin modificarea grasimii sau a diferitelor adaosuri se poate obtine
o gama foarte bogati de preparate culinare, care asigurd varietatea in
pregitirea produselor. In functie de ingredientele folosite, sosul poate
mari valoarea nutritiva a alimentelor.

Dintre sosurile preparate la rece ne oprim asupra maionezei, care
este 0 emulsie ce se obtine prin inglobarea de untdelemn, la o tempe-
raturd de 18-—20°, intr-un galbenus a cdrui temperaturd trebuie si se
apropie de aceea a uleiului. Pentru a se asigura stabilitatea sosului se
va avea grija ca ritmul de amestecare a preparatului si depiseascd pe
cel de addugare a untdelemnului.

Privitd la microscop, maioneza — emulsie stabili — apare ca o
infinitate de sferule de ulei inconjurate de cite o peliculd finid de gil-
benus. In cazul cind ritmul de addugare a grisimii depiseste pe cel de
amestecare se realizeazi flocularea emulsiei, care apare la microscop sub
form& de insule de gdlbenus floculat dispuse intr-o masi de ulei
(Pozerski).

La baza formaril acestel emulsii stabile stau citeva fenomene fizico-
chimice., Prin amestecarea rapidi se realizeazi o dispersie (mecanica) fina
a particulelor de grasime in masa fluidului. Concomitent insi, prezenta
unor substanfe emulgatoare (lecitinele din gilbenus, a caror structura
moleculard este bipolard, avind un pol hidrofob si altul hidrofil), care
se interpun la limita dintre cele doud medii apd/ulei, realizeazd o sca-
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dere a tensiunii superficiale la acest nivel, mentinind astfel stabilitatea
sistemului. Particulele de grdsime cu suprafata incércati in acelasi fel
se resping, ceea ce impiedicd fuzionarea lor.

Stricarea echilibrului dintre cele doud faze de dispersie duce la
realizarea flocularii emulsiei, care se cunoaste in gastrotehnie sub nu-
mele de ,tldierea maionezei“. Aceasta se poate corecta, fie adiugind o
lingurd de ap& caldd (deci ridicind temperatura), fie prin suplimentare
cu o0 noua cantitate de emulgator (gilbenus, mustar), care se inglobeaza
treptat in masa emulsiei.

Gélbenusul incélzit, adidugat intr-un lichid, 1i va mari viscozitatea
atit timp cit temperatura se situeazdi sub 70°. O datd atinsi aceasta
temperatura se va produce coagularea proteinelor oului, cu aparitia flo-
culdarii suspensiei. Dacd galbenusul este inglobat in lapte, temperatura
la care se produce flocularea se va ridica la 85° ; pe aceastd observatie
se bazeazi prepararea diverselor creme. Adiugarea de fdini (20 g la
litru} la compozitia de rmai sus realizeazd o dubli ingrosare, prin amidon
si galbenus. Amidonul va produce ingrosarea cremei inaintea celei pro-
duse de géalbenus, fapt important, intrucit reduce riscul coagulirii gil-
benugsului (Pozerski), Fenomenul std la baza prepardrii cremelor de pa-
tiserie.

Prin adaugarea fainii iIntr-un lichid si ridicind progresiv tempe-
ratura se va obtine la un moment dat transformarea amidonului din
faind intr-un gel (empois), care va mari viscozitatea lichidului propor-
tional cu cantitatea de faind adiugatd. Acest proces std la baza prepa-
ririi sosurilor cu legdturi de amidon. In general, acestea contin, pe
linga legdtura de amidon, o grasime si diverse adaosuri care au scopul
sa mareasca sapiditatea preparatului.

Tot pentru a mari sapiditatea si digestibilitatea se obisnuieste s&
se incalzeascd In prealabil faina de amidon infr-un vas uscat, pind la
stadiul de transformare in dextrine sau caramel,

Grasimea poate fi unt, untdelemn etc., iar lichidul adaugat poate
fi bulionul de carne, bulionul de legume, laptele, smintina, vinul etc.
Condimentarea si colorarea se fac in diverse moduri.

Traditia culinara roméaneascd cuprinde o gami foarte bogata de
sosuri cu proprietili sapide dintre cele mai variate, toate avind Insi, la
baza, aceleasi principil de gastrotehnie.

Rintasul, realizat prin prédjirea féinii in grdsime incinsi (care de
cele mai multe ori contine si ceapd prijitd printre adaocsuri), In diverse
stadii de dextrinizare, oferi o savoare deosebitd preparatelor culinare,
Prezenta in compozitia lui, insi, a unor compusi formafi prin degra-
darea termicd a grasimii, ale caror efecte nocive au fost verificate atit
la bolnavi, cit si experimental pe animale, face ca acesta si fie contra-
indicat in alimentatia dieteticd si chiar in alimentatia rationald a omului
sanatos.

Intrucit traditia culinard imprima o anumiti preferinta pentru pre-
paratele cu sapiditate crescutd, intre care sosurile ocupa un loc impor-
tant, s-a ciutat si se pistreze calitatea de sapiditate asigurindu-se, con-
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comitent, lipsa de nocivitate pentru sénédtatea consumatorului. S-au
realizat astfe] diversele sosuri dietetice.

Ele se prepard, in general, firid grisime prajitd. Aceasta se adauga
si fiarbd in sos sau, in cazul untului, se pune chiar la servire, in farfurie,
peste mincarea fierbinte. Condimentarea se menftine, fird abuz de pre-
parate iuti sau prea sirate ori acre, preferindu-se mai ales aromatele.

Fiina se dilueazd in prealabil in putind apad rece, §i, dupd ce se
bate bine, se adaugid la lichidul care fierbe. Sub actiunea temperaturil
ridicate, amestecul cu amidon se va gelifica, obfinindu-se astfel legarea
sosului. Dacid dorim sia dam o anumitid culoare sosului, se poate dextiriniza
fiina incilzind-o intr-un vas uscat, procedindu-se apoi ca mat sus, <u
singura deosebire cd se va utiliza o cantitate mai mare de fdind dextri-
nizatd pentru a obtine o buné legare a sosului.

Pentru a impiedica actiunea iritantd a cepei $i a respecta in acelasi
timp gustul consumatorului, aceasta se va folosi dupa ce a fost fiarta,
scursd de apa care a extras substantele iritante si apoi adaugata, tocata,
la sos. Se obtine astfel un preparat cu aroma produsului intrat In tra-
ditia culinari, care insi este lipsit de nocivitate i poate folosi la variatfia
meniului, atit pentru omul sinitos, cit mai ales pentru cel bolnav.

Pentru realizarea unei digestibilitdfi bune se recomandd ca sosul
sa fie bine fiert.

Dintre cele mai frecvente sosuri dietetice folosite amintim : sosul
alb, sosul ,,a la grecque®, sosul de iaurt, sosul de rosii, sosul tomat etc.
(vezi retetele).

GUSTARI (APERITIVE SAU HORS D'OEUVRES) !

Sint preparate culinare cu gust picant care se servesc la inceputul
mesei, in cantita{i mici, cu scopul de a stimula pofta de mincare.

in functie de procedeul tehnologic se deosebesc : gustdri calde (cro- .

chete de cascaval, de sunci, de peste, de pasére ; chiftelute ; crenvursti ;
pateuri cu brinza sau cu carne ; triunghiuri cu brinza sau cu carne ; bu-
seuri cu ciuperci, tarte cu ciuperci etc.) si gustdri reci (diverse sand-
visuri cu brinzi felii sau pastd, cu mezeluri felii sau pasta, cu peste etc.)

INTRARILE

Sint preparate culinare care se servesc ca primul fel, inlocuind
supele si ciorbele. Au avantajul ci oferd intr-un volum mic principii
nutritive valoroase, sint apetisante prin aspect si excitante prin gust
(Popescu). Se recomands mai ales celor care au nevoie de un aport ca-
loric mare intr-un volum mic (sportivii).

in aceastid categorie intrd : salata de boeuf, salata orientala, unele
preparate din ou (omletd), pateul de ficat, creierul in aspic etc.
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SALATELE

Sint preparate culinare care se servesc, fie ca adaosuri, fie ca in-
trari, in funct{ie de materia prima folositi la pregitirea lor si de pro-
cedeul tehnologic.

Dupé procedeul tehnologic se deosebesc : salate crude (salata verde,
salata de andive, de creson, de rosii, de varzi rosie, de varza albi, de
felina etc.) si salate fierte si coapte (salata de ardei copti, de vinete cu
rogii, de sfecld, de conopida, de fasole tucérd, de dovlecei, de fasole albi,
»a la russe”, salata de boeuf, salata vinegreta, salata orientald ete.).

GARNITURILE

Sint preparate culinare care insofesc alte preparate, cu scopul de a
le mari valoarea nutritivd sau de a da posibilitatea prezentirii estetice
a preparatului respectiv, cu rol in stimularea apetitului.

Pot fi preparate din legume sau din paste fidinoase.

Garniturile din legume se pot prepara ca : pireuri (produse culinare
obfinute prin fierberea si apoi pasarea legumelor, cu adaos de unt si
lapte) ; soteuri (preparate culinare care au la bazd o legumi, unt si sare
$1 se pot prepara, fie prin fierbere in api, fie fierte in abur):; sau se
pot prepara a la grecque adicd fierte indbusit, addugind unt sau unt-
delemn, dupd prescriptie, si zeaméa de lamiie,

Garniturile preparate din paste fdinoase se vor fierbe in apa
multd si apoi se vor limpezi cu api, pentru a nu aglutina. Inainte de
servire, ¢ind sint inca fierbinti, se vor amesteca un unt proaspit sau cu
putin untdelemn. Grisul pentru case (garnituri lingd carne) si orezul
(pentru pilaf) se fierb in supi limpede de legume. In acest fel, fiinoa-
sele devin mai gustoase si mai hranitoare, prin adaosul de siaruri mine-
rale si unele vitamine din aceasta. Orezul si fadinoasele nu se prijesc
in grasime (Popescu).”

BUDINCILE

Sint preparate culinare pregitite din carne sau legume, legate cu
sos alb sau ou, la care se adaugd diferite ingrediente pentru ameliorarea
gustului si marirea wvalorii nufritive (cascaval, unt, smintind etc.). Se
servesc ca felul doi.

Budincile dietetice se prepard la fel ca cele obignuite, cu deosebi-
rea ci In unele cazuri se inlocuieste cagcavalul cu brinza de vaci proas-
patd, se exclude gdlbenusul, iar untul se adaugd la servire. De asemenes,
se vor fierbe in cuptor in apd : nu se coc, crusta formatd fiind iritanta
(Popescu).
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SUFLEURILE

Sint preparate culinare asemanatoare cu budincile, care au insd o
structurd mai pufoasid datoritd albusului batut spumad, adaugat, care le
face si creasci si si devina foarte afinate. Se servesc imediat dupa ce
au fost scoase din cuptor, chiar in vasul in care au fost preparate.

Sint preparate foarte apetisante s1 cu valoare nutritivd datid de
ingredientele folosite, cu o digestibilitate foarte buna. Se folosesc ca ,,in-
trari“ inlocuind supele si ciorbele.

FRIPTURILE, RASOLUL, MINCARURILE

Fripturile sint preparate culinare obtinute din carne de calitate
superioard si din specialititile de carne, care, in funciie de procedeul
tehnologic utilizat, pot fi : fripturi la tavi, la tigaie, la gratar, la frigare
sau inabustte,

Fripturile dietetice se prepard numai din carne slaba (de vita, pa-
sire, peste), la gratar sau indbusite. In funcfie de prescriptie, se pot
consuma, $i unele organe.

Rasolul dietetic se prepard din diferite carnuri slabe (de vita, pa-
sare, peste), dupd indicatiile respective, cu deosebire Ci se pune carnea
la fiert in apd rece (pentru indepartarea substantelor extractive), Se
serveste cu legume fierte, zeama de lamiie eic.

Minciérurile de legume, ca si cele din carne, se vor prepara Cu
sosurt dietetice.

ALUATURILE

Fiina de cereale nu poate fi folositi ca atare, deoarece amidonul
crud este greu atacat de sucurile digestive. De aceea, aceasta se ames-
tecd cu apid si sare, se fierbe sau se coace. Astfel ia nastere aluatul.

Prin adaugarea, la aceste componente de bazi, a diverselor ingre-
diente se vor obtine diferite tipuri de aluaturi.

In aluatul necopt, amidonul se giseste in stare nativd ; granulele
lui apar partial deteriorate datorita procesului de macinare. Studiile de
microscopie electronici au ardtat cd granula de amidon este compusa
dintr-o serie de invelitori concentrice care cuprind intre ele spatil inter-
zonale. La amidonul de griu, invelitorile au o rezistenia la hidroliza
egals, spre deosebire de alte tipuri de amidon (de exemplu, cel de car-
tof). Spatiile interzonale sint formate din invelisuri rasucite in spirala,
alcatuind tuburi segmentate de membrane transversale care formeaza
o structurid de fagure. In interiorul alveolelor se gisesc niste sdculetl
umpluii cu microgranule elipsoidale care, la rindul lor, se géasesc intr-o
masa find corpusculard ; dimensiunile granulelor diferd in diferite stadii
de dezagregare si umflare (Moraru).

" Granula de amidon este foarte ugor umflata, gradul ei de hidratare
fiind limitat de temperatura aluatului. Pe suprafaia el sint adsorbite
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diferitele substante, printre care s1 profeinele solubile, care manifests
activitate amilazica.

In cursul inglobirii apel, aceasta va patrunde in spatiile dintre gra-
nulele de amidon, pe care le va face si adere intre ele.

Glutenul — proteina din cereale — formeazi o masi elasticd care
conjine o importantd cantitate de apa. Cele mai bune fainuri, din punc-
tul de vedere al planificirii, sint acelea care contin un gluten elastic,
extensibil si care retine cea mai mare cantitate de apa.

In procesul de panificatie, unde se foloseste aluatul dospit cu
ajutorul drojdiei, glutenul se transformi intr-o mass buretoasd, care va
refine in ochiurile ei bioxidul de carbon rezultat din fermentatia
drojdiilor.

Prepararea aluatului dospit va consta, deci, intr-o primi etapa, in
framintarea fainii cu apa, drojdie (sau maia) si sare pini la obiinerea
unel anumite consistente. Dupa omogenizarea masei aluatului prin fra-
mintare urmeazi dospirea lui, care se realizeazi in camere speciale cu
lemperatura de 27—30°, la o umiditate relativd de 75—809%, (Motoc).

In timpul dospirii aluatului au loc o serie de procese biochimice.
Sub actiunea amilazei, amidonul este transformat in maltozd. Maltoza
este transformatd mai departe in glucozi, care sub actiunea enzimelor
din drojdii este transformati in CO; prin fermentatie alcoolici. Acesta
se elimind partial, fiind insa retinut in majoritate de glutenul din aluat,
producind astfe] cresterea acestuia. Cu cit drojdia este mai bine rispin-
ditd in aluat, cu atit porozitatea acestuia este mai uniformi. In timpul
dospirii aluatului are loc si o fermentatie lacticid. Acidul lactic contribuie
la Inmultirea drojdiilor, Imbunétidfind calititile si gustul piinii.

Procesele biochimice continua si in timpul coacerii piinii, astfel
(Motoc) :

— la temperatura de 30—45° are loc umflarea amidonului. Se in-
tensifica activitatea enzimelor amilolitice si a complexului zimazie, pro-
ducindu-se fermentatia alcoolici cu formarea de CO, si cresterea volu-
mului aluatului ;

— la temperatura de 45—60° incepe formarea cojii la suprafata.
Activitatea enzimelor amilolitice creste, incepe coagularea proteinelor si
gelatinizarea amidonului. Activitatea droj diilor, ca si a celorlalte micro-
organisme, inceteazi ; -

— la 60—85°, proteinele coaguleazi complet, iar gelificarea ami-
donului este maxima ; activitatea enzimelor dispare ;

— la 85—100°, evaporarea apei din aluat se accelereazi, formin-
du-se la exterior coaja. Peste 100°, in coaja are loc caramelizarea zahi-
rului §i dextrinizarea amidonului. Culoarea bruni se datoreste formdérii
unor compusi de tipul melanoidinelor, ca rezultat al actiunii dintre
aminoacizi gi zaharuri, in cursul reactiei Maillard.

Miezul se incélzeste la o temperaturd mai scizutd, de 95—98°, In
timpu] coacerii, aroma piinii capiti intensitatea maxims prin formarea
unor compusi de tipul alcoolilor, aldehidelor, acizilor ete. (Motoc).

Dacé la acest aluat dospit se adaugi zahir, unt, oud, pulpi de fructe
ete. se obtine cozonacul.
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Un alt tip de aluat folosit in gastrotehnie este cel uscat sau aluatul
nisipos, de tarte, care se prepard fari apa, numai din faind, unt, zahar,
galbenus si sare. Prin coacere, amidonul se va transforma in dextrine i
apoi se va carameliza Impreund cu zahadrul. Lipsa apei va impiedica
formarea gelului. Legdtura dintre granulele de amidon dextrinizate (ca-
ramelizate) se face prin intermediul grisimii si al galbenusului, care va
coagula, Acest tip de aluat este friabil, sfarimindu-se usor; este mai
bine digerat decit aluatul dospit.

Aluatul de biscuifi se aseamdnd cu cel nisipos, cu deosebirea ca
untul se adaugd dupd ce a fost topit in baie, iar oul se inglobeazd ca
albus batut spumdi. Bulele de aer inglobate in masa aluatului vor da
preparatului o anumita porozitate,

Aluatul fiert (de ecler) se prepard din faina, apa, unt, ou §1 sare
(fira zahér), Grasimea este fiartd in apa si fdina se introduce treptat in
amestecul care fierbe pe foc. Oudle se vor adiuga dupd ce s-a ridicat de
pe foc aluatul. Se coace la cuptor fardi si se ungd tava. Acest aluat
are indicatii deosebite in afectiunile gastrice,.

Aluatul de foi de pldcinte (feuilletage), desi este fraged datoritd con-
tinutului crescut in grasime, este foarte indigest (se prepara prin ames-
tec de faind si grisime in par{i egale), de aceea nu se foloseste in alimen-
tatia dietetica.

In alimentatia bolnavilor se foloseste mai ales aluatul nedospit
(aluatul fiert de ecler, aluatul de biscuiti, aluatul de tarta etc.). Acestea
se coc la cuptor, in tava tapetatd cu hirtie. Ele se pot umple cu gelatine
de fructe, cremi de vanilie, spume de albus, brinza de vaci etc.

PTINEA

Ocupid un loc important in alimentatie, insofind aproape toate cele-
lalte feluri de preparate culinare, mirindu-le sapiditatea $i totodata va-
loarea calorici (prin continutul ei bogat in glucide).

Piinea proaspdtd, caldi, desi este apetisanti, are o serie de nea-
junsuri :

~— este greu de digerat ;

— prin continutul ei crescut in apé realizeazd o insalivare insufi-
cientd, ceea ce va determina stringerea ei in fragmente aglutinate, greu
atacabile de enzimele digestive, care vor produce senzatii neplicute de
plenitudine, arsuri si distensia stomacului.

Piinea veche, uscati, se imbibad bine cu salivi, fiind siraci in apa.
Totodati, aceasta stimuleazi masticatia i, fiind fragmentatd in particule
mai mici, va putea veni in contact cu saliva pe o suprafatd mai mare §i
mai in profunzime, astfel incit activitatea fermentilor se va puiea pro-
duce in conditil optime.

In general, piinea este recomandati in toate dietele ca piline fara
sare, piine prajita, piine veche albi, intermediard, biscuiti, covrigl, indi-
cindu-se, totodatd, si cantitatea zilnicA ce trebuie si& fie consurmata.
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DESERTURILE

Sint preparate culinare care au in compozitie, pe lingéd materia prima
de bazad de la care primesc denumirea, si zahdr, arome s.a. si se servesc
de obicei la sfirsitul mesei.

Dintre acestea amintim : compoturile, sucurile de frucle si de le-
gume, preparate din fainoase cu lapte, cremele, gelatinele, diversele
aluaturi.

Sucurile de fructe si de legume se preparid din fructe si Iegume
de buna calitate si numai fnainte de servire.

Legumele pot fi: morcovi, sfecld, rosii, salatd verde, spanac etc.
Radacinile se spald cu peria, se rad pe rdzitoare cu coaid cu tot si se
storc intr-un tifon.

Fructele pot fi: mere, pere (care se rad pe riazdtoare de sticld),
fragi, capsuni, mure, struguri etc. Se asazd mai intii pe sitd sub curent
de apé rece, se spald bine si se storc apoi printr-un tifon.

Compoturile se obtin prin fierberea unor fructe in apa (mere, pere,
gutui, plersici, caise, prune, v1$1ne) sau prin opaéarire, in cazul portocale-
lor; capsunilor, fragllt)r zmeurei.

Compotul nu este un desert foarte bun pentru alimentatia bolna-
vilor de stomac. In cazul cind se consumi, se va pregiti din fructe dulci
(prune, mere, cirese etc.), trecute prin siti dupi fierbere, iar indulcirea
se va face cu mndera‘gie.

Chiselurile sint bauturi care au la bazia amidonul, care le di o con-
sisten{d semilichidd prin transformarea lui in cursul fierberii in starea
de gel. Se vitaminizeazd prin adaosuri de sucuri de fructe si legume.

Fdinoasele cu lapte sint deserturi recomandate mai ales celor care
trebuie sd consume zilnic o cantitate mare de lapte. Se pot prepara ca
spuma de gris (acesta se umfld prin baterea cu telul, pe foc, devenind
pufos), budinci Indulcite la care se adaugé galbenus si albug batute spuma4,
care le conferd o consisten{d pufoasi, marind astfel digestibilitatea. Se
pun la fiert intr-o formd unsa cu unt, asezati in alt vas cu api ; vasul
cu compozifia se acoperd cu capac, pentru a se impiedica formarea crus-
tei de caramel (care ar putea {1 iritantd pentru unii bolnavi).

Cremele sint preparate culinare cu o valoare nutritivd ridicats,
datoritd elementelor componente : lapte, oud, zahar, fdind sau amidon.
Se pot aroma cu vanilie §i se vitaminizeaza cu sucuri de fructe.

Gelatinele sint preparate culinare care se prepara inglobind o foaie
de gelatind (la o portie) in lapte, brinzd de vaci, smintini, sirop din sucury
de fructe etc. i se pun la frigider ca si se inchege. Inainte de servire
se {in 1/4 ord la temperatura camerei, pentru a nu fi prea reci. In cazul
prepararii lor din fructe crude au avantajul aportului de vitamine neal-
terate, Intrucit prepararea lor se fac la rece.

X

_ Prin gruparea felurilor de mincare consumate la o masa, intr-o-zi
sau Intr-o sdptdmind, intr-o anumitd ordine, se alcdtuieste un ansamblu
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de preparate culinare numit meniu.La intocmirea acestuia vom avea in
vedere, in primul rind, obtinerea unei concordante intre aportul de ali--
mente, pe de o parte, si nevoile organismului (sinitos sau bolnav), pe de
altd parte.

Vom urmdri, totodatd, asigurarea unei varietiti cit mai largi a
meniului, atit In ceea ce priveste componentele lui, cit si sub aspectul
modului de prezentare, cu scopul de a obtine un apetit cit mai bun, care
sa declanseze si sd intretina secretiile digestive necesare transformirii
alimentelor in procesul digestiei.

In cursul unei zile, meniul va cuprinde alimente din toate grupele
mari, intr-o proportie echilibratd, conform starii de nutritie a individu-
lui si diverselor stiri legate de o boala sau alta.

La adultul normal, proportia alimentelor din diverse grupe este:
bine stabilild, astfel : carnea si derivatele reprezintd cca 8%, din valoarea.
calorica a ratiei, laptele si derivatele lui cca 15%,, fructele si legumele 159,
cerealele si derivatele lor cca 40%;, leguminoasele uscate 1—2%,  grasimile-
alimentare cca. 12%, produsele zaharoase 8%,. Aceste proportii pot si se
modifice, in plus sau in minus (intre anumite limite insd), in functie de:
necesitédtile impuse de o anumiti afectiune.

In cadrul aceleiasi grupe de alimente se pot face unele substituiri,
In functie de gusturile individului, mentinindu-ne insi in limitele can-.
titatii calorice necesare. Substituirile intre diversele grupe se permit nu-
mai in mésura in care nu duc la un dezechilibru nutritiv (Gontea).

Se va evita asocierea unor alimente deficiente in acelasi principiu
nutritiv.

Aportul de proteine cu valoare biologicd mare va fi realizat prin
alimentele de origine animald (carne, lapte. ou. brinzeturi), cel de glu-
cide prin cereale, legume si fructe, iar grasimile vor completa ratia calo-
rica. Pentru aportul lor bogat in vitamine si minerale se vor consuma, ori
de cite ori este posibil, fructe si legume in stare cruda, preparate ca
salate sau ca desert. -

Intocmirea menijului se va face in functie de sezon, avind in vedere
posibilitatile de aprowizionare cu diversele categorii de alimente,

Pentru realizarea unei varietdti ¢it mai largi a meniului se recomands
Intocmirea lui pe o perioadid mai indelungati (7—14 zile), fapt impor-
tant in alcatuirea alimentatiei in colectivitdti, intrucit oferd posibilitatea
asigurariit unui timp minim necesar procurarii alimentelor.

In ceea ce priveste repartizarea meselor in timpul zilei, s-a ob~
servat o mail buna utilizare a hranei in cazul consumului mai frecvent,
in 4—5 mese pe zi, a aceleiasi cantititi de calorii, comparativ cu con-
sumul acestora in 3 mese pe zi. In functie de mirimea ratiei zilnice
se va face gi repartitia caloriilor pe mese, astfel : 20—25%, dimineata,
40—45%; 1a prinz, 10%; la gustare si 20—25%, seara.

Se recomandid respectarea orelor fixe de masd, pentru a se putea
crea §i intrefine reflexele stimulatoare ale secretiilor digestive maxime.
Ultima masd se recomandi si se consume cu cel putin 2 ore inainte de
culcare, pentru a se asigura o bund digestie si, totodati, un somn odih-
nitor.
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In ceea ce priveste modul de esalonare a preparatelor In cadrul
meniului, se recomandi servirea preparatelor stimulatoare ale apetitului
la inceputul mesei (aperitivele, intarile, supele). Felul doi va asigura
proportia cea mai mare din aportul caloric al meniului, iar la sfirgitul
mesei se va da un desert sau un fruct.

Nu se va pierde din vedere ambianta in care se serveste masa, ca
si modul in care sint prezentate diferitele preparate, care au un roi
important in asigurarea unui bun apetit.

A

Prezentam in continuare citeva indrumari generale in legaturd cu
modul de alcdtuire a unui regim dietetic, dupa L. Berard (citat dupa
Bour si Dérot).

1. Conceperea regimului trebuie sd se faca astfel incit acesta sa fie
realizabil in mod practic, si nu fie prea restrictiv (mai ales in cazurile
cronice, cind regimul trebuie urmat mult timp), sd se adapteze obiceiu-
rilor si gusturilor bolnavului, respectind insd principiul alimentatiei echi-
librate.

In acest sens, interogatoriul bolnavului are o deosebiti importanta,
el dind posibilitatea, pe de o parte, de a crea o apropiere fatd de acesta,
o intelegere a gusturilor si obicelurilor sale, si pe de altd parte, de a
aprecia situatia lui familiald si financiara, deci modul in care regimul
recomandat va putea {1 urmat.

2. Prescrierea regimulut se va face sub forma cit mai detaliata,
mai simplu expusd, cuprinzind o listd cu alimente permise s$i cele
interzise, cantitafile celor permise, posibilitdfile de combinare in diverse
preparate, eventual retetele de preparare sau diverse moduri de alcatu-
ire a meniului. In cazul folosirii unor imprimate tip se va specifica, la
fiecare caz in parte, regimul in func{ie de particularititile sale. Explica-
tiile se vor face in functie de nivelul de pregitire intelectuald a boina-
vului, incercind s& se Inldture, pe cit este posibil, conceptia gresit in-
cetiitenitd in cele mai multe cazuri cd regimul trebuie si fie totdeauna o
alimentatie restrictiva si monotond, insipida.

3. In ceea ce priveste realizarea regimului se pot inlilni doud situ-
atil mai frecvente :

— agravantd, din teami de boald, cind bolnavul va face restrictii
mai severe decit cele indicate, de teama afectiunii pe care o prezinta,
fapt care poate duce la denutritii grave ;

— acomodantd, de teama regimmlui, in unele cazuri cu regimuri
restrictive {de exemplu, regimul hipocaloric din obezitate), cind bolnavul
sustine ci regimul recomandat este fard gust si cautd sd-1 faca mai
agreabil pirésind unele interdictii. Trebuie ardtat cd regimul poate fi
facut agreabil chiar respectind interdictiile.

Principiile gastronomiei nu vor fi neglijate in regimul bolnavilor.
Un numir important de preparate culinare clasice sint perfect compa-
tibile cu multe dintre regimuri, de aceea nu vor fi omise, ori de cite
ori este posibil. De asemenea, folosirea condimentelor permise (aroma-
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tele) poate fi de un deosebit ajutor in evitarea monotoniei §1 stimu-~
larea apetitului.

Nu vor fi uitate regulile generale privind igiena alimentafiet, ca:

— luarea meselor la ore regulate, cu calm, incet ;

— masticatia buna ;

— variatia meniurilor si prezentarea cit mai ingrijita a prepa-
ratelor.

Se va tine seama, totodatd, de apetitul bolnavului, care de cele
mai multe ori este dificil de adaptat la regimul indicat. Astfel, spre
exemplu, la obezi este de obicei crescut, in timp ce la denutri{i acesta
este diminuat. Nu se va forta niciodatid un apetit scdzut. Se prefera
administrarea meselor mici gi repetate (4—6 pe zi).

4. In progresia $i concluzia lor, unele regimuri pot fi aplicate ime-
diat, altele insd se vor da treptat, prin tatonare (denutritie, realimen-
iare), incercind sd schimbam pe nesimtite unele obiceiuri incorecte de
alimentare ale bolnavului.

Regimul va fi largit treptat catre o alimentatie normald, ori de
cite ori este posibil. .

Pe lingd beneficiul aplicdrii acestuia in legatura cu afectiunea
respectivd, bolnavul va putea lua cunostintd, in cazul urmarii sale, de
modul de a realiza o alimentatie rationald si de necesitatea de a pro-
ceda In acest fel.
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