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REZUMAT 

Tema tezei este ”Asigurarea cărnii proaspete prin procesare la presiuni înalte”, lucrarea 

conține 67 de pagini, 10 tabele, 11 figuri și 89 surse bibliografice. 

Cuvinte cheie: procesare la presiune înaltă; presiune hidrostatică; non-termic; modificări 

senzoriale; siguranța produsului.  

Scopul lucrării este analiza efectului asupra calității și termenului de valabilitate a cărnii 

crude conservate prin tehnica de procesare la presiuni înalte. 

Obiectivele lucrării: 

1. Analiza caracteristicilor de calitate a cărnii crude. 

2. Analiza literaturii de specialitate privind tehnicile moderne de conservare a cărnii în 

vederea obținerii unui produs sigur și cu termen de valabilitate prelungit. 

3. Studiul tehnicii de procesare la presiuni înalte – parametri, condiții, impact. 

4. Studierea efectului de prelucrare la presiuni înalte asupra proprietăților cărnii și indicilor 

de calitate. 

5. Aprecierea siguranței cărnii crude de porc conservată prin tehnica de prelucrare la 

presiuni înalte. 

Capitolul 1 este despre importanța managementului lanțului frigorific la depozitarea și 

transportul național și internațional a cărnii. Imbinarea metodei la rece cu alte metode inovatoare de 

conservare a cărnii și impactul acestora asupra termenului de valabilitate. 

Capitolul 2 este despre efectul procesării la presiuni înalte asupra calității alimentelor și 

siguranței microbiologice. Principiul de lucru a utilajului cu presiune înaltă și mecanismul de 

degradare a celulelor microbiene. 

Capitolul 3 este despre efectele tratamentului de înaltă presiune asupra indicilor de calitate a 

cărnii (frăgezimii și texturii, capacitatea de reținere a apei, asupra oxidarii cărnii) și indicilor 

senzoriali. Presiunea hidrostatică poate fi utilizată pentru a îmbunătăți aceste aspecte. 

Capitolul 4 este despre pericolele legate de siguranța alimentelor care pot surveni în orice 

etapă pe parcursul lanțului alimentar. Adoptarea unui Sistem de Management al Siguranţei 

Alimentelor este o decizie strategică a unei organizaţii, care poate ajuta la îmbunătăţirea 

performanţei sale globale privind siguranţa alimentelor.  

Tratamentul la presiune înaltă oferă un avantaj micșorând timpul de procesare, riscul scăzut 

de deteriorare în urma prelucrării la temperatură, prospețimea, aroma și culoarea sunt bine păstrate. 

Nu există pierderi de vitamine și modificările funcționalității sunt reduse la minimum în comparație 

cu procesarea termică traditională. 



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. 



1 

CUPRINS 

 

INTRODUCERE................................................................................................................................6 

1. MANAGEMENTUL LANȚULUI FRIGORIFIC ÎN DEPOZITAREA CĂRNII ..........7 

1.1. Carnea produs ușor perisabil ............................................................................................7 

1.2. Condiții de alterare a cărnii ..............................................................................................4 

1.3. Impactul metodelor de procesare asupra termenului de valabilitate ................................8 

1.4. Tehnici inovatoare în procesarea cărnii ..........................................................................17 

 

2. PRELUCRAREA LA PRESIUNI ÎNALTE – EFECTE ASUPRA SIGURANȚEI 

MICROBIENE A ALIMENTELOR ȘI A CALITĂȚII ALIMENTELOR ...................23 

2.1. Principii de lucru pentru realizarea unui produs tratat cu presiune 

înaltă.........................24 

2.2. Efectul procesării alimentelor la presiune înaltă asupra siguranței microbiene a 

alimentelor........................................................................................................................26 

2.3. Efectul procesării alimentelor la presiune înaltă asupra calității 

alimentelor........................................................................................................................28 

2.4. Echipamente utilizate în tehnica procesării de înaltă presiune .......................................31 

 

3. EFECTELE TRATAMENTULUI DE ÎNALTĂ PRESIUNE ASUPRA INDICILOR DE 

CALITATE ALE CĂRNII ȘI PRODUSELOR DIN CARNE ..................................36 

3.1. Efectele tehnicii de prelucrare la presiuni înalte asupra frăgezimii și texturii cărnii crude 

..........................................................................................................................................36 

3.2. Efecte tehnicii de prelucrare la presiuni înalte asupra capacității de reținere a apei și 

asupra texturii cărnii ........................................................................................................39 

3.3. Efecte tehnicii de prelucrare la presiuni înalte asupra oxidării cărnii ............................41 

3.4. Efecte tehnicii de prelucrare la presiuni înalte asupra indicilor senzoriali ................... .43 

 

4. SIGURANȚA CĂRNII CRUDE DE PORC PRELUCRATĂ PRIN TEHNICĂ LA 

PRESIUNI ÎNALTE.............................................................................................................47 

4.1. Descrierea produsului .....................................................................................................47 

4.2. Diagrama procesului de producere ..................................................................................48 

4.3. Planul calității în proces tehnologic 

.................................................................................49 

4.4. Analiza pericolelor ..........................................................................................................50 

4.5. Determinarea punctelor critice de control .......................................................................50 

4.6. Stabilirea planului HACCP. Monitorizarea PCC privind producerea .............................57 

 

CONCLUZII.........................................................................................................................60 

BIBLIOGRAFIE ..................................................................................................................61 

 

 



2 

 

 

 

  

INTRODUCERE 

Carnea este un produs perisabil, cu o durată scurtă de valabilitate și, prin urmare, perioadă 

scurtă de vânzare. Gestionarea lanțului de frig în aprovizionarea cu carne este de cea mai mare 

importanță pentru menținerea calității și siguranței cărnii / produselor din carne. Carnea crudă / 

produsele din carne sunt susceptibile pentru dezvoltatrea microorganismelor patogene și / sau a 

bacteriilor de alterare și ar trebui păstrate la temperaturi care nu duc la risc pentru sănătate. Lanțul de 

frig nu trebuie întrerupt de-a lungul lanțului de distribuție a cărnii. Complexitatea lanțului global de 

aprovizionare cu carne, lanțurile de distribuție frecvent lungi asociate cu transportul produsului de la 

o țară la alta și de la un continent la altul, face alternative pentru metoda de răcire și îngheț. 

 Este adevărat faptul că nu numai durata de valabilitate, ci și calitatea alimentelor este 

importantă pentru consumatori, a condus la conceptul de conservare a alimentelor folosind 

conservarea. De curând, există mai multe opțiuni disponibile pentru controlul și gestionarea lanțului 

de frig, cum ar fi refrigerarea, radiații ionizante, bioconservare, presiune hidrostatică ridicată, 

ambalare activă, senzori fără fir, baza de date a lanțului de frig bazată pe software. Industria 

alimentară se află în proces de schimbare revoluționară prin noile tehnologii de prelucrare care 

permit alimentelor să păstreze calitatea superioară fără refrigerare. În zilele noastre, multe dintre 

tehnologiile inovatoare de prelucrare termică și non-termică pot fi utilizate fie opțional, fie sinergic 

pentru a construi „obstacole” în colaborarea cu obiectivul de a produce produse superioare cu 

minimizarea daunelor provocate de căldură.  

Importanța noilor tehnici de procesare este de a îmbunătăți siguranța microbiană, calitatea 

nutrițională și  n de a îmbunătăți proprietățile fizico-chimice. 

Scopul lucrării este analiza efectului asupra calității și termenului de valabilitate a cărnii 

crude conservate prin tehnica de procesare la presiuni înalte. 

Obiectivele lucrării: 

1. Analiza caracteristicilor de calitate a cărnii crude. 

2. Analiza literaturii de specialitate privind tehnicile moderne de conservare a cărnii în 

vederea obținerii unui produs sigur și  cu termen de valabilitate prelungit. 
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3. Studiul tehnicii de procesare la presiuni înalte – parametri, condiții, impact. 

4. Studierea efectului de prelucrare la presiuni înalte asupra proprietăților cărnii și indicilor 

de calitate. 

5. Aprecierea siguranței cărnii crude de porc conservată prin tehnica de prelucrare la 

presiuni înalte. 
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