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Rezumat

la lucrarea stiintifica a studentei Potinga Irina, cu subiectul:

,Calitatea si siguranta carnii de porc importante si locale.”

In teza de master au fost studiate si expuse date generale despre carne, structura carnii,
valoarea nutritiva a acesteia si clasificari, cu accent nemijlocit pe carnea de porcina. De asemenea

a fost descris succint conceptul de calitate si siguranta a carnii, pentru a sublinia specificul lucrarii.

Totodata, a fost identificata si structuratd cea mai potrivitd metoda instrumentala pentru
indeplinirea scopului propus: verificarea metodelor de determinare a continutului de vitamine din
grupa B, cét si a vitaminelor liposolubile, ca indicator a calitatii carnii. Date despre metoda HPLC,
functionarea sistemului si elementele cheie ale acestuia au fost prezentate. Cat si se gasesc
informatii despre fiecare compus ce prezinta interes de identificare - caracteristicile si proprietatile

vitaminelor.

In lucrarea propriu-zisa este prezentati cercetarea vizand identificarea vitaminelor in probe
de carne, realizata in cadrul laboratorului UTM, cu ajutorul instrumentelor si reactivilor de care
dispune institutia. Initial a fost selectatd metoda specifica utilizarii sistemului HPLC si reactivii
potriviti pentru demararea corespunzatoare a procesului. O etapa majora a fost pregatirea probelor
pentru analiza: probe de ficat de bovina, ficat de porc si respctiv de gaina, probe standard de
vitamine, probe de pulpa de porc importata si de origine locala. Dupa care analiza insusi S-a
demarat, cu o durati de 30 min pentru fiecare proba in parte. In rezultat au fost obtinute
multicromatogramele fiecarei probe, date de vizualizare a spectrelor UV/vis pe lungimile de unda

selectate de catre noi, conform interesului de cercetare.

Rezultatele au fost caracterizate si abordate in raport cu date standard si informatiile din surse

bibliografice, confirmand prezenta in probe a catorva vitamine hidrosolubile.

Teza de master este constituitd din 3 capitole si alcatuieste un volum de X pagini, in care

au fost prezentate 14 tabele, 12 figuri si 28 imagini, 5 anexe si 5x surse bibliografice.



Summary

to the scientific paper of the student Irina Potinga with the subject:

,»Quality and safety of imported and local pork”

In the Master's Degree Thesis, general data on meat, the structure of the meat, its nutritional
value and classifications were studied and presented, with a direct focus on pork meat. The concept
of meat quality and safety was also briefly described, in order to emphasize the specifics of the
paper. At the same time, the most suitable instrumental method for fulfilling the purpose of the
work was identified and structured: the verification of the methods for determining the content of
B vitamins, as well as of the fat-soluble vitamins, as an indicator of the quality of the meat. Data
on the HPLC method, system operation and its key elements were introduced. As well as
information on each compound that is of interest for identification - the characteristics and

properties of vitamins.

The paper itself presents the research aimed at identifying vitamins in meat samples, carried
out in the TUM laboratory, using tools and reagents available to the institution. Initially, the
specific method of using the HPLC system and the appropriate reagents were selected for a proper
start of the process. A major step was the preparation of samples for analysis: samples of beef,
pork and chicken liver, standard vitamin samples, samples of imported and locally sourced pork
meat. After that, the analysis itself started, with a duration of 30 minutes for each individual
sample. As a result, the multichromatograms of each sample were obtained, data for visualization
of UV/vis spectra on the wavelengths selected by us, according to the research interest.

The results were characterized and approached in relation to standard data and information from

bibliographic sources, confirming the presence in samples of several water-soluble vitamins.

The thesis consists of 3 chapters, a volume of X pages, in which were presented 14 tables,

12 figures and 28 images, 5 annexes and 5x bibliographic sources.
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INTRODUCERE

In ultimele decenii cererea de alimente se schimba citre un consum mai ridicat de carne si
produse lactate, cat si alte produse alimentare care necesitd mai multe resurse naturale [1].
Animalele furnizeaza numeroase bunuri si servicii oamenilor, cum ar fi laptele, carnea, ouale, piei,
fibrele, tractiunea si ingrasaminte. Pe 1anga acestea, ele servesc multe roluri sociale si financiare
in comunitati diferite [2].

Totodatd, animalele si oamenii trdiesc mai aproape ca niciodatd din cauza urbanizarii,
defrisarilor, schimbarilor climatice, cresterii populatiei, cresterii mobilitdtii si intensificarii
industriei zootehnice. Aceasta inseamna ca bolile care sar de la animale la oameni (zoonoze) sunt
in crestere si se pot raspandi in cateva ore sau zile. Astfel avem ca aproximativ 75% din bolile
infectioase recent aparute care afecteaza oamenii sunt de origine animala [3]. Fapt ce ne
atentioneazd tot mai mult organizarea si asigurarea calitatii si securitdtii produselor de origine
animald pe Intregul lantul alimentar, de la cresterea vietatii, pana la etapa de comercializare a
produsului finit.

Astfel, calitatea carnii depinde de un numar mare de variabile de la ferma la masa. Unele
dintre cele mai importante sunt legate de tratamentul ante-mortem al animalelor. In plus, exista si
alte variabile, cum ar fi practicile de sacrificare, modificarile post-mortem, manipularea carcasei
la abator, depozitarea si practicile de gatit. Toti acesti factori introduc o variabilitate mare atat in
calitatea, cat si siguranta carnii. Respectiv, disponibilitatea tehnicilor de masurare a factorilor de
calitate si securitate este extrem de importanta pentru standardizarea calitatii, deoarece va fi

hotaratoare pentru acceptarea consumatorilor [16].

Nemijlocit carnea de porc are diverse calitati benefice care o fac usor de incorporat intr-un
meniu echilibrat. Varietatea de optiuni variaza de la bucati decadente si aromate pana la bucati
slabe si bogate in nutrienti, care sunt accesibile, usor de facut si placute oamenilor de toate varstele.
Carnea de porc este, de asemenea, plind de proteine, fiind usor de inclus Intr-0 dietd echilibrata si
sanitoasd [4]. In felul urmator poate fi declarat un produs calitativ, odati ce intruneste conditiile

organoleptice, aspect fizic, comercial si este nutritiv.
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