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Scopul lucrării este: Stabilirea perioadei de valabilitate a semifabricatului refrigerat - “Piept 

de pui broiler” ambalat în atmosferă modificată (MAP) cu o combinație de gaze CO2 - 20%-30%; 

O2-65%-80%; N2 – 5% - 10%. 

Obiectivele: 

1. Păstrarea calității și inofensivității cărnii de pasăre. 

2. Factorii care influențează siguranța cărnii (temperatura, umiditatea, pH-ul,microflora). 

3. Concentrația amestecului de gaze folosite la ambalarea MAP a cărnii de pasăre. 

4. Stabilirea perioadei de valabilitatea a semifabricatului refrigerat - “Piept de pui broiler”. 

5. Implementarea sistemului de management al siguranței alimentului privind producerea 

pieptului de pui broiler ambalat MAP. 

Metodologia: la elaborarea tezei de master sau utilizat metode standard de evaluare a calității 

și inofensivității produselor în baza standardelor ISO și EN. 

Rezultatele: au fost stabiliți parametrii optimi pentru păstrarea calității și inofensivității: 

concentrația amestecului de gaze în MAP ( O2- 65%; CO2- 25%), termenul de valabilitate cinci (5) 

zile , la temperatura 0°C+4°C. 

Concluzii: elaborarea sistemului de management al siguranței alimentului pentru producerea 

pieptului de pui broiler în MAP cât și stabilirea concentrației mixului de gaze au contribuit la 

stabilirea unui termen de valabilitate optim pentru plasarea pe piață a unui produs sigur. 

 Fiecare capitol are descrierea sa, unde sunt exemplificate figuri, diagrame, scheme, tabele cu 

rezultatele obținute în urma analizelor experimentale. Sursele bibliografice utilizate la elaborarea 

tezei au fost reprezentate de cărți de specialitate și articole științifice. 

  

  



 

SUMMARY 

 

The aim of the thesis is to: To establish the shelf life of the refrigerated semi-finished 

product - "Broiler chicken breast" packed în modified atmosphere (MAP) with a combination of 

gases: CO2 - 20% -30%; O2-65% -80%; N2 - 5% - 10%. 

Objectives: 

1. Keeping the quality of the quality and harmlessness of the poultry meat. 

2. Factors that influence meat safety (temperature, humidity, pH, microflora). 

3. Concentration of the gas mixture used în the MAP packing of poultry meat. 

4. Establishing the validity period of the refrigerated semifinished product - “Broiler chicken 

breast” 

5. Implementation of the food safety management system regarding the production of broiler 

chicken breast packed MAP. 

Methodology: when developing the master's thesis or using standard methods to evaluate the 

quality and harmlessness of products based on ISO and EN standards. 

The results: the optimal parameters for keeping the quality and harmlessness were 

established: the concentration of the gas mixture în MAP (O2- 65%; CO2-25%), the shelf life of 

five (5) days, at 0 ° C + 4 ° C. 

Conclusions: the elaboration of the food safety management system for the production of 

broiler chicken breast în MAP as well as the concentration of the gas mix have contributed to 

establishing an optimum validity period for placing a safe product on the market. 

Each chapter has its description, where figures, diagrams, diagrams, tables with the results 

obtained from the experimental analyses are exemplified. The bibliographic sources used în the 

elaboration of the thesis were represented by specialized books and scientific articles. 
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INTRODUCERE 

 

Carnea de pasăre constituie 36% din consumul global de carne și este un element important 

al multor diete datorită conținutului ridicat de proteine ușor digerabile, precum și vitamine și 

microelemente necesare pentru menținerea proceselor metabolice adecvate. 

Producătorii de produse alimentare caută în permanenţă modalităţi de a prelungi termenul de 

valabilitate fără a modifica proprietăţile fizice sau chimice ale produselor alimentare sau a adăuga 

ingrediente nenaturale. Ambalarea în atmosferă modificată (MAP) este modul ideal de a realiza 

acest lucru. Aceasta este o metodă naturală a cărei popularitate creşte rapid la nivel internaţional. În 

multe cazuri, ea poate fi aplicată complementar altor metode de conservare. Principalii factori care 

sunt luați în considerare de către consumatori atunci când aleg un produs din carne sunt culoarea și 

aroma. Totuși, evaluarea senzorială simplă a calităților nu este adesea suficientă pentru a determina, 

cu certitudine, dacă proteina în cauză este deteriorată sau nu. În industrie, există mai multe metode 

de evaluare a calității cărnii de pasăre [1]. Standardul principal pentru determinarea duratei de 

valabilitate a cărnii de pui este analiza numărului total de bacterii  

 Ambalarea cărnii de pasăre refrigerate în MAP are ca scop întârzierea alterării microbiene a 

acesteia, accelerarea unor reacții enzimatice care îmbunătăţesc frăgezimea, reducerea pierderilor în 

greutate precum şi, acolo unde este cazul, păstrarea culorii roşii a cărnii până la consumator. 

Deshidratarea, oxidarea lipidelor, decolorarea şi pierderea aromei sunt cele mai importante procese 

de care trebuie să se ţină cont la conservarea cărnii şi produselor din carne. în ambalarea de tip 

MAP un amestec de gaze inerte (azot, dioxid de carbon) înlocuiește aerul conținut în ambalaj 

obținându-se astfel un mediu în care este inhibată dezvoltarea germenilor patogeni, a drojdiilor și 

mucegaiurilor [2]. Ambalarea MAP poate fi clasificată în două categorii principale, și anume, 

ambalare în atmosferă cu o concentrație de oxigen modificată scăzută (inclusiv ambalarea în vid) și 

ambalarea în atmosferă cu oxigen în concentrație ridicată. O compoziție de gaz de 20% până la 30% 

CO2 și 70% până la 80% O2 este utilizată în general pentru ambalarea cărnii în atmosferă cu oxigen 
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în concentrație ridicată, deoarece oxigenul păstrează culoarea cărnii și dioxidul de carbon împiedică 

dezvoltarea bacteriilor [1].  

 Pentru stabilirea perioadei de valabilitate, trebuie luate în considerare atât siguranța 

alimentelor, cât și acceptabilitatea consumatorilor. Siguranța alimentelor este întotdeauna luată în 

considerare mai întâi la stabilirea datelor de „expiră la”, dar acceptarea consumatorilor a atributelor 

senzoriale guvernează datele „a se consuma înainte de”. Implementarea Legii nr. 279 din 

15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare, menționează 

situațiile în care data etichetării produselor sunt necesare. Această lege ia în considerare abordările 

pentru estimarea duratei de valabilitate.  

 O determinare a duratei de valabilitate implică un studiu experimental al vieții alimentului, 

culminând cu identificarea punctului care marchează sfârșitul termenului de valabilitate. Există mai 

multe abordări stabilite pentru stabilirea datei de valabilitate privind produsele alimentare: 

• estimarea duratei de valabilitate pe baza datelor publicate; 

• utilizarea timpilor de distribuție cunoscuți pentru produse similare pe piață; 

• utilizarea reclamațiilor consumatorilor ca bază pentru a stabili dacă apare o problemă; 

• evaluarea modificărilor care apar în probele examinate în condiții simulate-depozitare 

comercială [2, 3]. 

Studiile de valabilitate pot oferi informații importante dezvoltatorilor de produse care le 

permit să se asigure că consumatorul va vedea un produs de înaltă calitate pentru o anumită 

perioada de timp după finisarea procesului de producție. 

Procesatorii de produse alimentare trebuie să fie conștienți de faptul că atunci când termenul 

de valabilitate al unui produs este prelungit, acesta ar putea conduce la dezvoltarea unor 

microorganisme ce pot provoca intoxicații alimentare grave. Această problemă este foarte probabil 

să apară în sectorul alimentar al produselor refrigerate. Acest lucru se datorează în parte faptului că 

multe alimentele refrigerate suferă o prelucrare minimă care s-ar putea să nu distrugă 

microorganismele, dar și faptului că acestea sunt deseori vulnerabile la contaminarea cu bacterii ce 

provoacă intoxicații alimentare. Cu toate acestea, problemele microbiologice de siguranță nu sunt în 

nici un caz limitate la sectorul refrigerat [4,5]. 

Extinderea duratei de valabilitate a produselor refrigerate ar putea oferi suficient timp pentru 

atingerea nivelurilor periculoase. Efectul modificărilor asupra siguranței produsului ar putea fi 

semnificativ, astfel încât Planul HACCP pentru produs trebuie să fie complet revizuit.  

Nici un produs alimentar cu durată de valabilitate prelungită nu trebuie lansat pe piață înainte 

ca cerințele de siguranță să fie pe deplin înțelese și sub control [6]. 
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