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REZUMAT

Tema tezei este “Asigurarea carnii proaspete prin procesare la presiuni inalte”, lucrarea
contine 67 de pagini, 10 tabele, 11 figuri si 89 surse bibliografice.

Cuvinte cheie: procesare la presiune inaltd; presiune hidrostatica; non-termic; modificari
senzoriale; siguranta produsului.

Scopul lucrarii este analiza efectului asupra calitatii si termenului de valabilitate a carnii
crude conservate prin tehnica de procesare la presiuni inalte.

Obiectivele lucrarii:

1. Analiza caracteristicilor de calitate a carnii crude.

2. Analiza literaturii de specialitate privind tehnicile moderne de conservare a carnii in

vederea obtinerii unui produs sigur si cu termen de valabilitate prelungit.
Studiul tehnicii de procesare la presiuni inalte — parametri, conditii, impact.

4. Studierea efectului de prelucrare la presiuni inalte asupra proprietatilor carnii si indicilor

de calitate.

5. Aprecierea sigurantei carnii crude de porc conservata prin tehnica de prelucrare la

presiuni inalte.

Capitolul 1 este despre importanta managementului lantului frigorific la depozitarea si
transportul national si international a carnii. Imbinarea metodei la rece cu alte metode inovatoare de
conservare a carnii si impactul acestora asupra termenului de valabilitate.

Capitolul 2 este despre efectul procesarii la presiuni inalte asupra calitatii alimentelor si
sigurantei microbiologice. Principiul de lucru a utilajului cu presiune inaltd si mecanismul de
degradare a celulelor microbiene.

Capitolul 3 este despre efectele tratamentului de inalta presiune asupra indicilor de calitate a
carnii (fragezimii si texturii, capacitatea de retinere a apei, asupra oxidarii carnii) si indicilor
senzoriali. Presiunea hidrostatica poate fi utilizata pentru a imbunatati aceste aspecte.

Capitolul 4 este despre pericolele legate de siguranta alimentelor care pot surveni in orice
etapa pe parcursul lantului alimentar. Adoptarea unui Sistem de Management al Sigurantei
Alimentelor este o decizie strategica a unei organizatii, care poate ajuta la imbunatatirea
performantei sale globale privind siguranta alimentelor.

Tratamentul la presiune inaltd oferd un avantaj micsorand timpul de procesare, riscul scazut
de deteriorare Tn urma prelucrarii la temperaturd, prospetimea, aroma si culoarea sunt bine pastrate.
Nu exista pierderi de vitamine si modificérile functionalitatii sunt reduse la minimum in comparatie

cu procesarea termica traditionala.



ABSTRACT

The theme of the thesis is "Ensuring fresh meat by processing at high pressures”, the paper
contains 67 pages, 10 tables, 11 figures and 89 bibliographic sources.

Keywords: high pressure processing; hydrostatic pressure; non-heat; sensory changes;
product safety.

The aim is to analyze the effect on the quality and shelf life of raw meat preserved by high
pressure processing technique.

Objectives:

1. Analysis of the quality characteristics of raw meat.

2. Analysis of the literature on modern meat preservation techniques in order to obtain a safe

product with a long shelf life.

3. Study of the processing technique at high pressures - parameters, conditions, impact.

4. Study of the effect of high pressure processing on meat properties and quality indices.

5. Assessment of the safety of raw pork preserved by high-pressure processing.

Chapter 1 is about the importance of cold chain management in national and international
meat storage and transport. Combining the cold method with other innovative methods of
preserving meat and their impact on shelf life.

Chapter 2 is about the effect of high pressure processing on food quality and
microbiological safety. Working principle of the high pressure machine and the degradation
mechanism of microbial cells.

Chapter 3 is about the effects of high pressure treatment on meat quality indices (tenderness
and texture, water retention capacity, on meat oxidation) and sensory indices. Hydrostatic pressure
can be used to improve these aspects.

Chapter 4 is about food safety hazards that can occur at any stage during the food chain.
Adopting a Food Safety Management System is a strategic decision of an organization that can help
improve its overall food safety performance.

The high pressure treatment offers an advantage by reducing the processing time, the low
risk of damage from processing at temperature, the freshness, aroma and color are well preserved.
There are no loss of vitamins and changes in functionality are minimized compared to traditional

heat processing.
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INTRODUCERE

Carnea este un produs perisabil, cu o durata scurta de valabilitate si, prin urmare, perioada
scurtd de vanzare. Gestionarea lantului de frig in aprovizionarea cu carne este de cea mai mare
importanta pentru mentinerea calitdtii si sigurantei carnii / produselor din carne. Carnea cruda /
produsele din carne sunt susceptibile pentru dezvoltatrea microorganismelor patogene si / sau a
bacteriilor de alterare si ar trebui pastrate la temperaturi care nu duc la risc pentru sanatate. Lantul de
frig nu trebuie intrerupt de-a lungul lantului de distributie a carnii. Complexitatea lantului global de
aprovizionare cu carne, lanturile de distributie frecvent lungi asociate cu transportul produsului de la
0 tara la alta si de la un continent la altul, face alternative pentru metoda de racire si inghet.

Este adevarat faptul ca nu numai durata de valabilitate, ci si calitatea alimentelor este
importanta pentru consumatori, a condus la conceptul de conservare a alimentelor folosind
conservarea. De curand, exista mai multe optiuni disponibile pentru controlul si gestionarea lantului
de frig, cum ar fi refrigerarea, radiatii ionizante, bioconservare, presiune hidrostatica ridicata,
ambalare activa, senzori fara fir, baza de date a lantului de frig bazatd pe software. Industria
alimentara se afla in proces de schimbare revolutionara prin noile tehnologii de prelucrare care
permit alimentelor si pastreze calitatea superioara fara refrigerare. in zilele noastre, multe dintre
tehnologiile inovatoare de prelucrare termica si non-termica pot fi utilizate fie optional, fie sinergic
pentru a construi ,,obstacole” in colaborarea cu obiectivul de a produce produse superioare cu
minimizarea daunelor provocate de caldura.

Importanta noilor tehnici de procesare este de a imbunatiti siguranta microbiana, calitatea

nutritionala si n de a imbunatati proprietatile fizico-chimice.

Scopul lucrarii este analiza efectului asupra calitatii si termenului de valabilitate a cérnii
crude conservate prin tehnica de procesare la presiuni inalte.

Obiectivele lucririi:

1. Analiza caracteristicilor de calitate a carnii crude.

2. Analiza literaturii de specialitate privind tehnicile moderne de conservare a carnii in

vederea obtinerii unui produs sigur si cu termen de valabilitate prelungit.



10.

3. Studiul tehnicii de procesare la presiuni inalte — parametri, conditii, impact.
4. Studierea efectului de prelucrare la presiuni inalte asupra proprietatilor carnii si indicilor
de calitate.
5. Aprecierea sigurantei carnii crude de porc conservata prin tehnica de prelucrare la
presiuni inalte.
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