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Spectroscopia infrarosie apropiatd (NIR) este o tehnicd de masurare utilizata in ultimii 25 de ani la
0 gami largd de aplicatii de cercetare si procese industriale. In industria alimentara, prin intermediul
NIR se efectuiaza analize de determinare a umiditatii in alimente, cuantificarea proteinelor,
grasimilor si carbohidratilor. Se poate afirma ca nu existd doi compusi organici cu spectre identice de
absorbtie si toate modificdrile care au loc in structura lor, indiferent de factorul ce influenteaza
(chimic sau fizic) pot fi evaluate prin intermediul spectroscopiei infrarosii apropiate.

Cercetdrile au fost efectuate In cadrul ”Centrului de monitorizare a productiei bovine” UASM si au
avut drept scop initierea si promovarea tehnicii NIR in tara noastra care are capacitatea de a converti
datele masurate in informatii utile Tn domeniile de cercetare. O problema importantd in asigurarea
calitatii produselor agroalimentare constd in elaborarea tehnicilor biochimice sau biofizice de
evaluare a gradului de prospetime si nivelul de alterare conform indicatorilor specifici. In lucrare este
propusa metoda NIR in diapazonul 700 nm+1100 nm pentru determinarea cantitatii relative a trei
indicatori a calitatii carnii de porc- grasime, colagen si umiditate. Evaluarea factorilor NIR care atesta
gradul de alterare a probelor este realizatd in
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Intervalele de incredere  a mediei aritmetice in

dependenta de modul de pastrare nu se suprapun conform ANOVA. Evaluarea factorului colagen de
asemenea atesta ca limita diferentei semnificative prezentatd in baza intervalelor de incredere a
mediilor aritmetice este veritabild. Modelul de analizd multifactoriala prezentat in lucrare prin
valoarea abaterii medie patratd totala 0=0,102 aratd ca conform criteriului Fisher abordarea NIR in
evaluarea factorilor de alterare a carnii de porc este veritabila cu o precizie de 95%.

In concluzie putem afirma ca NIR este 0 metodd de evaluare eficientd a gradului de alterare a
probelor de carne de porc, si are avantajul ca determina mai multi indicatori in acelasi timp si pentru
care nu este nevoie de probe pregitite indelungat si minutios. Acesta metodologie are 0 capacitate
inalta de a examina suprafete neregulate, este nedistructiva pentru esantion si poate fi eficienta din
punct de vedere al costurilor.
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