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REZUMAT (RO)

Teza de master cu titlul ,,Asigurarea calitdtii si sigurantei carnii prin utilizarea presiunii
inalte”, se desfasoara pe 74 pagini, este structurata pe cinci capitole si beneficiaza de sprijinul a
17 tabele, 22 figuri si 85 referinte bibliografice.

Scopul tezei de master ,,Asigurarea calitatii si sigurantei carnii prin utilizarea presiunii
inalte” a fost studierea literaturii in conformitate cu tema tezei de master pentru a analiza
influenta utilizarii presiunii Tnalte la calitatea produselor din carne.

In urma studiului efectuat s-a ajuns la urmatoarele obiective:

1. Studierea utilizarii presiunii inalte in produsele alimentare;

2. Evaluarea calitatii microbiologice a carnii;

3. Elaborarea si explicarea graficelor pe baza rezultatelor studiate;

4. Efectuarea unui studiu bibliografic, care include articole, brevete de inventii,
materiale tehnice;

5. Evaluarea si concluzionarea metodelor implementate.

Capitolul 1. Studiul bibliografic. HPP includ conservarea produselor din carne, stridii,
gemuri de fructe, sucuri de fructe, sosuri de salata, calamari proaspeti, tort de orez, ficat de rata,
gem, guacamole si multe alimente gata consumate. In toate acestea cazuri, inactivarea
microbiand si enzimatica se realizeaza fard a modifica calitatea produsului

Capitolul 2. Materiale si metode. Carnea, prin compozitia ei chimicd, constituie un
mediu nutritiv foarte prielnic pentru dezvoltarea microorganismelor. lata de ce in industria carnii
este foarte importantd cunoasterea microorganismelor, care participd la modificarea
proprietatilor organoleptice si nutritive ale carnii. In acest scop sunt studiate speciile microbiene,
conditiile in care acestea se dezvolta si riscul in declansarea toxicoinfectiilor alimentare .

Capitolul 3. Studiul de caz. Studierea influentei presiunii inalte asupra ratei de
diminuare a L. monocitogenes in carnea de pui. Studiul a fost realizat folosind microbiologia
previzionala.

Capitolul 4. Inactivarea microbiotei patogene si facultativ patogene cu ph. In acest
capitol se studiaza inactivarea microorganismelor de catre HPP care este rezultatul unei
combinatii de factori, inclusiv modificari ale membranelor celulare, peretelui celular, proteinelor
st functiilor celulare mediate de enzime.

Capitolul 5. Hpp: atinge standarde inalte de siguranti alimentari. In ultimul capitol
s-a analizat cererea pentru un nivel mai ridicat de siguranta alimentara, combinata cu accentul

pus pe calitatea alimentelor



SUMMARY (ENG)

The master's thesis entitled "Ensuring the quality and safety of meat by using high
pressure”, is 74 pages long, is structured in five chapters and is supported by 17 tables, 22 figures
and 85 bibliographic references.

The purpose of the master's thesis "Ensuring the quality and safety of meat by using high
pressure™ was to study the literature in accordance with the theme of the master's thesis to
analyze the influence of the use of high pressure on the quality of meat products.

Following the study, the following objectives were reached:

1. Studying the use of high pressure in food,;

2. Evaluation of the microbiological quality of meat;

3. Elaboration and explanation of graphs based on the studied results;

4. Carrying out a bibliographic study, which includes articles, patents, technical
materials;

5. Evaluation and conclusion of the implemented methods.

Chapter 1. Bibliographic study. HPPs include preserving meat products, oysters, fruit
jams, fruit juices, salad dressings, fresh squid, rice cake, duck liver, jam, guacamole and many
ready-to-eat foods. In all cases, microbial and enzymatic inactivation shall be performed without
altering the quality of the product.

Chapter 2. Materials and methods. Meat, through its chemical composition, is a very
favorable nutritional environment for the development of microorganisms. That is why in the
meat industry it is very important to know the microorganisms, which participate in changing the
organoleptic and nutritional properties of meat. For this purpose, the microbial species are
studied, the conditions in which they develop and the risk of triggering food poisoning.

Chapter 3. Case study. Study of the influence of high pressure on the rate of decrease of
L. monocytogenes in chicken meat. The study was performed using predictive microbiology.

Chapter 4. Inactivation of the pathogenic and facultatively pathogenic microbiota
with ph. This chapter examines the inactivation of microorganisms by HPP which is the result of
a combination of factors, including changes in cell membranes, cell walls, proteins, and enzyme-
mediated cellular functions.

Chapter 5. Hpp: Achieves high food safety standards. The last chapter examined the
demand for a higher level of food security, combined with the emphasis on food quality.



CUPRINS

INTRODUCERE ... s 8
1. STUDIU BIBLIOGRAFIC ... 9
L1 GENETALIEALL....cueiiieiiiic e 9
1.2. Efectul HPP asupra calitdtii alimentelor.........ccccovvviiiiiiniiiienicieceee e 10
1.3. HPP si inactivarea miCrobiana...........cceriiiiiieiinieiienesee e 11

1.4. Efecte de inaltd presiune asupra culorii si calitatii senzoriale a céarnii si a

Q00 V7] (o] o [T o U o - OSSR 12
1.5. Efectele presiunii ridicate asupra oxidarii carnii si a produselor din carne.......... 13
1.6. Siguranta chimica a produselor din carne tratate la presiune inalta .................... 14

carne

1.7. Efecte de inaltd presiune asupra inactivarii microbiene in carne si produse din

15
1.8. HPP — Modul de functionare .............cccovruireeiiniieiieneseeseee e 18
1.9. Ambalaje pentru prelucrare la presiune Inalta ...........ccoceviieiiinie i 20

1.10. Pasteurizarea la rece pentru asigurarea sigurantei si prelungirea termenului de

valabilitate 20

1.11. Cheltuieli de prelucrare, acceptarea consumatorilor si pietei si durabilitatea .....22
2. MATERIALE SIMETODE .......ooiiiic e 23
2.1, MALEIA PIIMA. ...iiieiiiiieiieiee ettt e et e e se e et e e snneebeesseeenee e 23
2.2. Indicatori MiCrobiOlOGICH ......cveiieiieeieciecie e 26
2.3. Cinetica de distrugere a microorganismelor la presiuni inaltd .............ccccooeeenns 29
3. STUDIUL DE CAZ ... bbbt 30
3.1. Rata de diminuare a L. monocytogenes sub presiune inalta..............ccocevevreennnn 30

3.2. Efectul procesarii la presiune inaltd asupra decontamindrii microbiene a

PTOAUSELOT A€ PASATE ...t n e e r e nnee s 33

3.3. Efectul prelucrarii la presiune inalta asupra proprietatilor fizico-chimice ale

PIOAUSEIOT A€ PASATE .....veeuriiiiiiiei it 34

3.4. Studierea influentei presiunii finalte asupra ratei de diminuare a

microorganismelor N tOCAUTa de VITA ..........ceiivieiiiiiiiiiiie e 34



4.INACTIVAREA MICROBIOTEI PATOGENE SI FACULTATIV PATOGENE
CU PH37

4.1. Inactivarea microbiotel VEQEtatiVE ........c.ooveiiieiie e 37
4.2. Inactivarea SpPorilor PAtOGENI..........cciiiiiieieieie e 39

5. HPP: ATINGEREA STANDARDELOR INALTE DE SIGURANTA
ALIMENTARA ..o oot ee et e et e et et e e et et e es et e e et et et et e e et e e et ete s ereseesareesereeseteeereessarenes 42

5.1. Presiuni NidroStatiCe MAICATE .......ooie ettt e e e e e e e 43

5.2. Utilizarea PH pentru solutionarea problemei de contaminare a materiilor prime

de MICroOrganiSMe PATOGENE ........eeueeiereteite sttt sttt ettt sttt sttt bbbt b e e e e 45
5.3. Prelucrarea alimentelor la presiune ridicata............cccooveiieiiiiiiienineseesesenn 47

5.4. HPP - O alternativa in combaterea Listeriei in produsele din carne................... 50

5.5. Carnea — alegerea excelentd pentru HPP ............coooiiiiiiiiic 51

5.6. Cerintele pentru ambalare la tratarea cu HPP ... 52

5.7. Ogxidarea proteinelor si lipidelor Tn carnea Sub presiune ...........cccoceeverveneninennns 54
CONCLUZI ..ottt b e 57
BIBLIOGRAFIE ...ttt 58
ANEXE ...ttt 64



INTRODUCERE

In prezent, consumatorii din intreaga lume sunt mai pretentiosi in ceea ce priveste
calitatea si siguranta alimentelor pe care le consuma, in special cele care produc perceptia
produselor sdnatoase. Pentru a satisface aceste cerinte, industria alimentard si-a Tmbunatatit
procesele conventionale de conservare a caldurii, dezvoltdnd tratamente continue HTST
(temperaturd ridicatd / timp scurt), UHT (temperaturd ultra ridicatd) si sisteme de ambalare
aseptice. Aceste produse mentin un standard ridicat de nutritie si aroma, indeplinind in acelasi
timp nivelul de siguranta cerut si obtindnd o perioada lunga de valabilitate [1].

Pe langa dezvoltarea si consumul crescut de alimente minim procesate din cauza
constiintei sdnatatii, au aparut diverse tehnologii de conservare. In cadrul acestui grup de procese
,hon-termice sau reci sau alternative metode de conservare ”, care nu se bazeaza pe caldura
pentru inactivarea microbiand si enzimatica, vor pastra alimentele in conditii de sigurantd, vor
pastra atributele senzoriale si continutul de nutrienti ai produselor crude sau proaspete. Aceste
tehnologii non-termice includ HHP (presiune hidrostatica ridicatd), OMF (campuri magnetice
oscilatorii), PEF (campuri electrice pulsate), SUA (ultrasunete), diferite forme de radiatii
ionizante (gamma, fascicul de electroni), gaze (ozon, plasma rece) , dioxid de clor), lumina
(ultravioleta, lumina pulsatd) si chimica (clor, surfactanti) dezinfectanti. Caldura ar putea fi
generatd de unele dintre aceste procese; cu toate acestea, cresterea temperaturii nu va atinge
niciodata nivelurile unui proces termic conventional si ar putea fi controlatd cu ajutorul unei
statii de racire [2-5].

Probabil cea mai dezvoltatd si mai implementatd tehnologie la nivel industrial este
presiunea hidrostatica ridicatd, in care alimentele sunt supuse unor presiuni de pana la 6.000 de
ori mai mari decat presiunea atmosferica in intervalul de 100-800 MPa. Aceasta tehnologie si-a
demonstrat capacitatea de a pastra calitatea alimentelor cu diverse beneficii, inclusiv o duratd de
valabilitate crescutd si prospetime si aromd maximizate [6, 7].

Scopul tezei de master ,,Asigurarea calitatii si sigurantei carnii prin utilizarea
presiunii inalte” a fost studierea literaturii in conformitate cu tema tezei de master pentru a
analiza influenta utilizarii presiunii inalte la calitatea produselor din carne.

In urma studiului efectuat s-a ajuns la urmatoarele obictive:

6. Studierea utilizarii presiunii Tnalte in produsele alimentare;

7. Evaluarea calitatii microbiologice a carnii;

8. Elaborarea si explicarea graficelor pe baza rezultatelor studiate;

9. Efectuarea unui studiu bibliografic, care include articole, brevete de inventii,
materiale tehnice;

10. Evaluarea si concluzionarea metodelor implementate.
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