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

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

Structura lucrarii: introducere, patru capitole (analogi de carne vis-a-vis de produsele
din carne, materiale si metode, rezultate si discutii, atributele de calitate si sigurantd ale
alternativelor de carne obtinuti prin extrudare), concluzii, bibliografie.

Scopul tezei de master: Analiza aspectelor microbiologice ale analogilor de carne
vegetali obtinuti prin procese de extrudare.

Obiective:

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

- Alegerea metodelor de analiza a indicilor microbiologici pentru analogilor de carne pe baza
de surse vegetale bogate in proteine.

— Determinarea si argumentarea indicilor microbiologici a analogilor de carne obtinuti prin
extrudare.

- Descrierea atributelor de calitate si sigurantd alimentara a produselor analizate.

In cadrul tezei de master s-au studiat si prezentate metodelor de extrudare ale
analogilor de carne cu umiditate inalta si umiditate scazuta, obtinuti din diverse surse vegetale
bogate n proteine.

Au fost studiate aspectelor microbiologice ale analogilor de carne obtinuti din surse
vegetale, influenta calitatii materiilor prime asupra acestui aspect a produsului finit. Pe
parcursul cercetarii au fost realizate urmatoarele analize. Au fost realizate 10 probe de analogi
de carne cu umiditate ridicata, utilizand extrudarea la temperaturi de 100 °C si 120 °C. Dintre
acestea, 6 probe au fost fabricate din faind de naut, faina de soriz sau srot de alune, In combinatie
cu izolat proteic de mazare (IPM), intr-un raport de 50:50, iar 4 probe au fost utilizate drept
martor: 2 cu izolat proteic din soia (IPS) si 2 cu izolat proteic din mazare (IPM). Probele de
analogi de carne cu umiditate ridicata au fost depozitate la -18 °C, apoi decongelate si pastrate
la +4 °C timp de 24 de zile. Indicii microbiologici au fost monitorizati in zilele 1, 6, 12, 18 si
24 de pastrare.

In cadrul cercetirii, s-au determinat umiditatea, continutul de substanta uscata (SU),
activitatea apei si indicii microbiologici ai analogilor de carne pe baza de plante. Rezultatele
obtinute pentru acesti indicatori de calitate au fost analizate comparativ cu cele ale analogilor
de carne produsi prin metode conventionale, pentru a identifica potentialele riscuri asociate
analogilor pe baza de plante in comparatie cu carnea traditionala.

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

indici de calitate.



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-a-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 1n crestere a consumatorilor pentru mai multe diete pe bazd de plante
propulseaza progresele in dezvoltarea alternativelor de carne pe baza de plante (PBMA), care
sunt de obicei formulate din proteine vegetale si alte ingrediente.

Segmentul inlocuitorilor de carne este cel mai mare contributor la cresterea pietei pe
baza de plante. in 2020, consumul global de proteine alternative a ajuns la aproximativ 13
milioane de tone metrice.

Categoria de produse PBMA este gata sa prezinte caracteristici fizice, functionale,
nutritionale si senzoriale distincte. Pentru a realiza acest lucru intr-un mod eficient din punct de
vedere al costurilor la scard de masa, industria alimentard trebuie sd discearnd cu pricepere
combinatiile de ingrediente si procesele de fabricatie potrivite pentru a se potrivi cu tendintele
pietei. Cresterea prognozata pentru piata mondiala a alimentelor pe baza de plante (in primul
rand PBMA si bauturi) indicd o valoare estimata de 162 miliarde USD pana in 2030, o crestere
substantiala fatd de cele 4,6 miliarde USD 1inregistrate in 2018.

Profilul nutritional al analogilor de carne pe baza de plante atrage o atentie substantiala
din partea consumatorilor constienti de sanatate, in timp ce cititorii de etichete acorda atentie
suplimentara gradului de calitate a ingredientelor Tnlocuitorilor de carne.

Recent, tehnicile moderne de structurare a alternativelor de carne pe baza de plante si-
au imbundtatit functionalitatea, cu toate acestea, existd o nevoie de a se concentra asupra
imbunatétirii functionalitdtii, caracteristicilor senzoriale, sigurantei si selectiei ingredientelor
potrivite pentru producerea de analogi de carne. In plus, acceptabilitatea consumatorilor fati de
analogii carnii este destul de nesatisfacatoare, ceea ce trebuie Imbundtdtit prin cercetare
adecvata si constientizare.

Analogii de carne pe bazd de plante contin adesea multe ingrediente prelucrate si
implica procese de fabricatie complexe, introducand noi probleme de sigurantd si de calitate
care nu sunt prezente in produsele traditionale din carne. Multe dintre aceste preocupari apar
din cauza noutatii acestor ingrediente si cunostintelor noastre limitate cu privire la siguranta
alimentara si alimentare si de calitate ale analogilor de carne pe baza de plante. Analogii de
carne pe baza de plante din plante sunt caracterizate prin niveluri ridicate de proteine si
umiditate, precum si precum si o valoare neutrd a pH-ului, toate acestea crednd conditii
favorabile pentru proliferarea microorganismelor de alterare si a agentilor patogeni de origine
alimentara.

Riscul de siguranta alimentara al meselor preparate cu analogi de carne este usor mai
mare decat cel al analogilor care contin carne, prin urmare trebuie acordatd mai multa atentie

la prepararea, prelucrarea si depozitarea acestor alimente.
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Scopul tezei de master: Analiza aspectelor microbiologice ale analogilor de carne
vegetali obtinuti prin procese de extrudare.
Obiective:
- Studierea caracteristicilor analogilor de carne pe baza de surse vegetale de proteine.
- Alegerea metodelor de analiza a indicilor microbiologici pentru analogilor de carne pe baza
de surse vegetale bogate in proteine.
- Determinarea si argumentarea aspectelor de calitate microbiologica a analogilor de carne
obtinuti prin extrudare.

— Descrierea atributelor de calitate si siguranta alimentara a produselor analizate.
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