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REZUMAT 

Teza de master, elaborată de studentul grupei CSPA-231M, Teodor Banu, cu tema 

“Aspecte de calitate microbiologică ale analogilor de carne vegetali”. 

Structura lucrării: introducere, patru capitole (analogi de carne vis-à-vis de produsele 

din carne, materiale și metode, rezultate și discuții, atributele de calitate și siguranță ale 

alternativelor de carne obţinuţi prin extrudare), concluzii, bibliografie. 

Scopul tezei de master: Analiza aspectelor microbiologice ale analogilor de carne 

vegetali obținuți prin procese de extrudare. 

Obiective:  

- Studierea caracteristicilor analogilor de carne pe bază de surse vegetale de proteine. 

- Alegerea metodelor de analiză a indicilor microbiologici pentru analogilor de carne pe bază 

de surse vegetale bogate în proteine. 

- Determinarea şi argumentarea indicilor microbiologici a analogilor de carne obţinuţi prin 

extrudare. 

- Descrierea atributelor de calitate şi siguranţă alimentară a produselor analizate. 

În cadrul tezei de master s-au studiat şi prezentate metodelor de extrudare ale 

analogilor de carne cu umiditate înaltă şi umiditate scăzută, obţinuţi din diverse surse vegetale 

bogate în proteine.  

Au fost studiate aspectelor microbiologice ale analogilor de carne obţinuţi din surse 

vegetale, influenţa calităţii materiilor prime asupra acestui aspect a produsului finit. Pe 

parcursul cercetării au fost realizate următoarele analize.  Au fost realizate 10 probe de analogi 

de carne cu umiditate ridicată, utilizând extrudarea la temperaturi de 100 °C și 120 °C. Dintre 

acestea, 6 probe au fost fabricate din făină de năut, făină de soriz sau șrot de alune, în combinație 

cu izolat proteic de mazăre (IPM), într-un raport de 50:50, iar 4 probe au fost utilizate drept 

martor: 2 cu izolat proteic din soia (IPS) și 2 cu izolat proteic din mazăre (IPM). Probele de 

analogi de carne cu umiditate ridicată au fost depozitate la -18 °C, apoi decongelate și păstrate 

la +4 °C timp de 24 de zile. Indicii microbiologici au fost monitorizați în zilele 1, 6, 12, 18 și 

24 de păstrare. 

În cadrul cercetării, s-au determinat umiditatea, conținutul de substanță uscată (SU), 

activitatea apei și indicii microbiologici ai analogilor de carne pe bază de plante. Rezultatele 

obținute pentru acești indicatori de calitate au fost analizate comparativ cu cele ale analogilor 

de carne produși prin metode convenționale, pentru a identifica potențialele riscuri asociate 

analogilor pe bază de plante în comparație cu carnea tradițională. 

Cuvinte cheie: analog de carne, proteine vegetale, extrudare, aspect microbiologice, 

indici de calitate. 
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ABSTRACT 

Master thesis, elaborated by the student of CSPA-231M group, Teodor Banu, on 

"Microbiological quality aspects of vegetable meat analogs". 

Structure of the paper: introduction, four chapters (meat analogs vis-à-vis meat 

products, materials and methods, results and discussions, quality and safety attributes of meat 

alternatives obtained by extrusion), conclusions, bibliography. 

Thesis aim: To analyze the microbiological aspects of vegetable meat analogs obtained 

by extrusion processes. 

Objectives:  

- To study the characteristics of meat analogs based on vegetable protein sources. 

- Choice of methods for the analysis of microbiological indices for meat analogs based 

on vegetable sources rich in protein. 

- Determination and argumentation of microbiological indices of meat analogs 

obtained by extrusion. 

- Description of quality and food safety attributes of the analyzed products. 

In the Master's thesis, the methods of extrusion of high moisture and low moisture 

meat analogs obtained from various protein-rich vegetable sources were studied and presented.  

The microbiological aspects of meat analogs obtained from vegetable sources, the 

influence of raw material quality on this aspect of the finished product were studied. In the 

course of the research the following analyses were performed.  Ten samples of high moisture 

meat analogs were made using extrusion at temperatures of 100 °C and 120 °C. Of these, 6 

samples were made from chickpea meal, sorghum meal or peanut groats in combination with 

pea protein isolate (MPI) in a 50:50 ratio, and 4 samples were used as a control: 2 with soy 

protein isolate (SPI) and 2 with pea protein isolate (MPI). The samples of high moisture meat 

analogs were stored at -18 °C, then thawed and kept at +4 °C for 24 days. Microbiological 

indices were monitored on days 1, 6, 12, 18 and 24 of storage. 

Moisture, dry matter (DM) content, water activity and microbiological indices of 

herbal meat analogs were determined. The results obtained for these quality indicators were 

analyzed in comparison with those of conventionally produced meat analogs in order to identify 

potential risks associated with herbal analogs in comparison with traditional meat. 

Keywords: meat analog, vegetable proteins, extrusion, microbiological aspects, 

quality indices. 
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INTRODUCERE 

Cererea în creștere a consumatorilor pentru mai multe diete pe bază de plante 

propulsează progresele în dezvoltarea alternativelor de carne pe bază de plante (PBMA), care 

sunt de obicei formulate din proteine vegetale și alte ingrediente.  

Segmentul înlocuitorilor de carne este cel mai mare contributor la creșterea pieței pe 

bază de plante. În 2020, consumul global de proteine alternative a ajuns la aproximativ 13 

milioane de tone metrice. 

Categoria de produse PBMA este gata să prezinte caracteristici fizice, funcționale, 

nutriționale și senzoriale distincte. Pentru a realiza acest lucru într-un mod eficient din punct de 

vedere al costurilor la scară de masă, industria alimentară trebuie să discearnă cu pricepere 

combinațiile de ingrediente și procesele de fabricație potrivite pentru a se potrivi cu tendințele 

pieței. Creșterea prognozată pentru piața mondială a alimentelor pe bază de plante (în primul 

rând PBMA și băuturi) indică o valoare estimată de 162 miliarde USD până în 2030, o creștere 

substanțială față de cele 4,6 miliarde USD înregistrate în 2018. 

Profilul nutrițional al analogilor de carne pe bază de plante atrage o atenție substanțială 

din partea consumatorilor conștienți de sănătate, în timp ce cititorii de etichete acordă atenție 

suplimentară gradului de calitate a ingredientelor înlocuitorilor de carne. 

Recent, tehnicile moderne de structurare a alternativelor de carne pe bază de plante și-

au îmbunătățit funcționalitatea, cu toate acestea, există o nevoie de a se concentra asupra 

îmbunătățirii funcționalității, caracteristicilor senzoriale, siguranței și selecției ingredientelor 

potrivite pentru producerea de analogi de carne. În plus, acceptabilitatea consumatorilor față de 

analogii cărnii este destul de nesatisfăcătoare, ceea ce trebuie îmbunătățit prin cercetare 

adecvată și conștientizare. 

Analogii de carne pe bază de plante conțin adesea multe ingrediente prelucrate și 

implică procese de fabricație complexe, introducând noi probleme de siguranță și de calitate 

care nu sunt prezente în produsele tradiționale din carne. Multe dintre aceste preocupări apar 

din cauza noutății acestor ingrediente și cunoștințelor noastre limitate cu privire la siguranța 

alimentară și alimentare și de calitate ale analogilor de carne pe bază de plante. Analogii de 

carne pe bază de plante din plante sunt caracterizate prin niveluri ridicate de proteine și 

umiditate, precum și precum și o valoare neutră a pH-ului, toate acestea creând condiții 

favorabile pentru proliferarea microorganismelor de alterare și a agenților patogeni de origine 

alimentară. 

Riscul de siguranță alimentară al meselor preparate cu analogi de carne este ușor mai 

mare decât cel al analogilor care conțin carne, prin urmare trebuie acordată mai multă atenție 

la prepararea, prelucrarea și depozitarea acestor alimente. 
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Scopul tezei de master: Analiza aspectelor microbiologice ale analogilor de carne 

vegetali obținuți prin procese de extrudare. 

Obiective:  

- Studierea caracteristicilor analogilor de carne pe bază de surse vegetale de proteine. 

- Alegerea metodelor de analiză a indicilor microbiologici pentru analogilor de carne pe bază 

de surse vegetale bogate în proteine. 

- Determinarea şi argumentarea aspectelor de calitate microbiologică a analogilor de carne 

obţinuţi prin extrudare. 

- Descrierea atributelor de calitate şi siguranţă alimentară a produselor analizate. 
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