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REZUMAT

In prezent, consumatorul nu are suficient timp pentru a face cumpirituri. Luind in
considerare acest fapt, industria carnii contemporana are ca obiectiv de a fabrica produse de o
calitate superioard, sigure pentru organismul uman, cu aspect atractiv dar cu un termen de

valabilitate maxim posibil.



Astazi, tot mai populare devin produsele semifabricate din carne deoarece ele se prepara
usor si nu necesitd capacitdti culinare exceptionale. Datoritd cresterii continua de produse
semifabricate, producatorul extinde gama de produse si imbunatatirea calitatii acesteia.

Conservantii sunt substante care inhiba cresterea microorganismelor si cresc astfel durata de
valabilitate a produsului. Astfel, utilizarea lor ar fi o solutie pentru rezolvarea problemei in industria
carnii privind prelungirea termenului de valabilitate a produselor.

Scopul acestei lucrari a fost studierea influentei conservantului Frishita asupra indicatorilor
organoleptici, microbiologici si fizico-chimici a semifabricatelor de tip mici si carndciori din carne
de bovina si porc.

Pe baza rezultatelor obtinute au fost deduse urmatoarele concluzii:

1. Utilizarea conservantului Frishita Plus in mici a aratat rezultate pozitive. Pe baza datelor
obtinute conservantul a prelungit termenul de valabilitate de la 3 zile la 8 zile dupd datele
organoleptice, iar dupa datele microbiologice la a 9 zi nu a depasit numarul maxim admis de NTG.

2. Utilizarea conservantului Frishita Plus in carnaciori de asemenea a ardtat rezultate
pozitive. Conform datelor primite, conservantul a prelungit durata de valabilitate a carnaciorilor de
la 3 zile la 7 zile dupa datele organoleptice, iar dupa datele microbiologice la a 9 zi nu a depasit
numarul maxim admis de NTG.

Teza contine urmatoarele capitole: 1. Studiul bibliografic. 2. Caracteristica produsului si a
materiei prime. 3. Partea experimentala.

Lucrarea contine 58 de pagini, 26 de tabele si 21 surse bibliografice. Partea grafica este

prezentata pe purtator Power Point.



SUMMARY

Currently, the consumer does not have enough time for shopping. Considering this fact, the
contemporary meat industry aims to produce products of a higher quality, safe for the human body,
with an attractive appearance, but with maximum possible terms of validity.

In our days meat products become increasingly popular because they are easy to prepare and do not
require exceptional culinary skills. Due to the continuous growth of semi-finished products, the
manufacturer expands its product range and improves its quality.

Preservatives are substances that inhibit the growth of microorganisms and increase the
terms of validity of the product. Thus, their use would be a solution to solve the problem in the meat
industry regarding the prolongation of the shelf life of the products.

The order of this work was to study the influence of the preservative Frishita on the
organoleptic, microbiological and physico-chemical indicators of grilled minced meat rolls and
sausages of beef and pork meat.

Based on the results obtained, the following conclusions were drawn:

1. The use of Frishita Plus preservative in grilled minced meat rolls has shown positive
results. Based on the obtained data, the preservative extended the validity period from 3 days to 8
days after the organoleptic data, but after the microbiological data at the 9th day, it did not exceed
the maximum number allowed by TNG.

2. The use of Frishita Plus preservative in sausages has also shown positive results.
According to the data received, the preservative extended the shelf life of the sausages from 3 days
to 7 days after the organoleptic data, and after the microbiological data at the 9th day, it did not
exceed the maximum number allowed by TNG.

The thesis contains the following chapters: 1. The bibliographic study. 2. Characteristics of
the product and raw material. 3. The experimental part.

The work contains 58 pages, 26 tables and 21 bibliographic sources. The graphical part is
presented on the Power Point carrier.
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INTRODUCERE

Productia mondiald de produse din carne a crescut rapid in ultimii 50 de ani, inclusiv din
cauza cresterii populatiei si a nivelurilor de venit si, in consecintd, a cererii. Structura nutritionala s-
a schimbat: in lume au inceput sa consume mai multe proteine de origine animala, iar productia de
carne de pasare a crescut de sapte ori. Productia de carne de porc a fost mai mult decét triplata si
este interesant faptul cd carnea de porc este incd un lider in structura productiei mondiale de carne.

Productia si consumul de carne si produse din carne In tara noastrd cresc in fiecare an.
Conform prognozelor pentru urmatorii cativa ani, aceastd piatd va creste cu 10% anual. Mai mult,
expertii noteazd cele mai mari cresteri exact in segmentul semifabricatelor din carne refrigerata.
Aproximativ 45% din volumul total de carne produsad in tara noastrd sau adus din strdinatate se
vinde 1n forma brutd. Aproximativ 30% se utilizeaza pentru prepararea mezelurilor, aproximativ
20% sunt folositi pentru prepararea semifabricatelor, iar restul de 5% sunt folositi pentru productia
de conserve. In ultimii ani, piata mezelurilor nu a crescut foarte mult, dar piata produselor
semifabricate din carne creste constant cu 10-15% in fiecare an. Acest lucru se datoreaza faptului ca
consumatorii trec de la produse din carne congelata la produse refrigerate [26].

La depozitarea produselor din carne, pot aparea diverse modificari nedorite din cauza
proceselor biochimice, microbiologice si chimice. O scadere a calitdtii produsului in timpul
depozitarii poate duce riscuri pentru sanatatea consumatorului iar schimbarea aspectului fizic poate
duce la scdderea vanzdrilor. Consecinta acestui lucru este returnarea marfurilor la intreprindere si
pierderea imaginii producatorului. Cresterea termenului de valabilitate a devenit extrem de
importanta datorita aparitiei noilor produse din carne si concurentei dure intre antreprenori. in plus,
multi consumatori din societatea moderna nu au suficient timp pentru a face cumpdraturi in

magazine, asa ca isi atrag atentia in primul rand catre produsele cu duratad de valabilitate mai lunga.



O crestere a microflorei dupd depozitare are loc sub influenta factorilor: numarul initial de
bacterii, valorile pH, valorile aw, prezenta nutritiei pentru bacterii, cat si conditiile de depozitare
(temperatura, prezenta oxigenului etc.) [26].

Conservantii sunt substante care inhiba cresterea microorganismelor si cresc astfel durata de
valabilitate a produsului. Astfel, utilizarea lor ar fi o solutie pentru rezolvarea problemei in industria
carrnii privind prelungirea termenului de valabilitate a produselor.

Conservantii alimentari sunt utilizati in produse din carne pentru:

* Marirea perioadei in care alimentul isi pastreaza nemodificate proprietatile

senzoriale;

* Pentru a pastra o perioada mai mare de timp a valorea nutritiva a alimentelui,

* Furnizarea catre consumator a unor alimente lipsite de pericole de naturd microbiana;

* Conservantii alimentari nu se utilizeazd pentru a ascunde defecte de procesare, manipulare si
depozitare a alimentelor.

Caracteristici generale ale conservantilor alimentari:
 Trebuie sa aiba o actiune antimicrobiana ;

« In concentratiile utilizate ele nu manifesta efecte adverse asupra organismului consumatorului;

* Nu induc fenomene de rezistentd la microorganisme.
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