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REZUMAT

In teza de masterat , Evaluarea conditiilor de pastrare si prelucrare a carnii
conform indicatorilor chimici si microbiologici” se va lua in consideratic evaluarea
metodelor de depozitare a carnii de vita, porc si pui, refrigerate si congelate prin
parametrii microbiologici si chimici si de a sugera criterii pentru evaluarea carnii dupa
continutul microorganismelor.

S-a elaborat Fisa P a continutului de grasime in mostrele de Cirnaciori De Bavaria, ref,
investigate.

Studiul de caz s-a bazat pe investigarea schimbarii culorii salamurilor la depozitare, s-
au aratat efectele depozitarii, modificarea culorii salamurilor fierte la depozitare, efectele
refrigerarii post-congelare asupra salamurilor de porc.

S-a studiat interdependenta dintre modificarea culorii si durata depozitarii salamurilor
fierte.

S-a studiat efectele refrigerarii post-congelare asupra interdependentei dintre culoare
si durata depozitarii mostrelor salamurilor de porc.

S-a studiat interdependenta dintre culoare, durata de depozitare si metoda de
prelucrare a produselor din carne.

S-a identificat pericolele si s-au stabilit masurile de control si actiunile de corectii in
carne si produsele din carne in ciclul de producere.

S-au selectat si argumentat modalitdti de control a calitatii si sigurantei carnii si

produselor din carne din diferite surse bibliografice.

Teza confine urmatoarele capitole:
1. Studiul bibliografic.
2. Materiale si metode.
3. Compartimentul de cercetare.
4. Argumentarea modificérilor biochimice la depozitarea carnii.

5. Identificarea pericolelor si stabilirea masurilor de control.



SUMMARY

The master's thesis ,,Assessment of meat storage and processing conditions according to
chemical and microbiological indicators according” will take into account the evaluation of
methods of storage of beef, pork and chicken, refrigerated and frozen by microbiological and
chemical parameters and to suggest criteria for the evaluation of meat by the content of
micro-organisms.

Has been elaborated Sheet P of the fat content in the samples of Bavarian Sausages,
refrigerated investigated.

The study case was based on the investigation of change in color of salami in storage,
the effects of storage were shown, the color change of boiled salami in storage, the effects of
post-freezing refrigeration on pork salami.

The interdependence between the color change and the storage duration of boiled
salamies was studied.

The effects of post-freeze refrigeration on the interdependence of color and shelf life
of pig salami samples were studied.

The interdependence between color, storage time and method of processing meat
products was studied.

Hazards have been identified and control measures and corrective actions in meat and
meat products in the production cycle have been established.

Ways to control the quality and safety of meat and meat products from different

bibliographic sources were selected and argued.

The thesis contains the following chapters:
1. Bibliographic study.
2. Materials and methods.
3. Research department.
4. Argumentation of biochemical changes in meat storage.
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INTRODUCERE

Carnea si produsele din carne sunt importante pentru ratiunea oamenilor. Datorita

valorii nutritive ridicate, reprezinta un mediu favorabil pentru dezvoltarea microorganismelor
si necesitd depozitare frigorificd. Scopul acestei lucrdri este de a evalua metodele de
depozitare a carnii de vitd, porc si pui, refrigerate si congelate prin parametrii microbiologici
si chimici si de a sugera criterii pentru evaluarea carnii dupa continutul microorganismelor
psihotrofe.
Pentru imbunatatirea calitatii produsului finit s-au introdus tehnologii si linii noi de fabricatie.
S-a organizat productia pe baze stiintifice, cu scopul de a valorifica integral si in conditii cat
mai economice intreaga materie primi de origine animald destinati consumului uman. In
vederea realizarii de produse corespunzatoare sub aspect calitativ si al diversitagii de
sortimente, industria cdrnii trebuie sd aiba in vedere cerintele consumatorului si exigentele
exportului.

Intreprinderile de prelucrare a carnii sant raspandite pe tot cuprinsul tirii, pentru asigurarea
aprovizionarii populatiei cu carne proaspiti, pe plan local, in conditii optime. In acest fel se
elimind translocarile de animale pe distante mari, evitindu-se pierderile in greutatea vie a
animalelor si se reduc cheltuielile de transport. In aceste conditii se impun exigente, cit mai
crescute pentru cei care se ocupa cu prelucrarea si controlul popular acestor produse, pentru

ca sd-gi pastreze calitatea integrald si sd nu afecteze sandtatea consumatorilor.

Salubritatea alimentelor de origine animald impune ca operatiunile de prelucrare, conservare,
transport si desfacere sd se desfasoare in cele mai severe conditii igienice.

Gratie asigurdrii §i respectarii normelor sanitar-veterinare, consumatorul este asigurat atat de
fapul ca produsele nu ii dauneaza sanatatii cat si de calitatea nutritivd a acestora. Prin control
de intelege totalitatea proceselor menite sa stabileascd masura in care se raspunde la
standarde. Controlul calitatii reprezinta suma activitatilor si tehnicilor utilizate pentru arealiza
si mengine calitatea unui produs, proces sau serviciu. Acesta presupune monitorizarea
activitatii si totodatd gasirea si eliminarea surselor care creeaza probleme de calitate, astfel
incat sa fie respectate continuu si constant cerintele clientului.

Scopul tezei este testarea indicatorilor chimici si microbiologici ai produselor din carne de
vita, porc, pui NMMAFAnN, Bacterli coliforme, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,
fractia masicd de umiditate , fractia masica de grasime, fractia masica de proteine, fractia
masica de fosfati, fractia masica de cloruri. Conformitatea DN : HG nr.624 din 19.09.20; HG
nr. 221 din 16.03.20009.
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