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In teza de master cu titlu , Studierea capacititii de retinere a apei si capacititii de
emulsionarea a tesutului muscular *’, am avut ca SCop aprecierea preciziei capacitatii de retinere si
legare a apei precum si caracteristica acestor indicatori pentru pulpa de bovina si porcind in cazul
dat si stabilirea unor valori optime pentru parametrii tehnologici la prelucrarea tesutului muscular
in vederea obtinerii unor produse constante din punct de vedere calitativ si  diminuarea
neconformitatile care apar la fabricarea produselor din carne.

La analiza studiului bibliografic o importanta deosebita s-a atras la siguranta si calitatea
produselor alimentare care se creaza in procesul de producere si se manifestd in procesul de
consum. In formarea calitatii produselor finite, participa materia prima si organizarea procesului
tehnologic, aceste doua notiuni fiind in interdependenta.

Metodele si analizele de cercetare au fost:

e Umiditatea (W);

e Determinarea capacitatii de legare a apei (CLA);

e Determinare capacitatii de retinere a apei (CRA);

e Determinarea capacitatii de emulsionare (CE);
Memoriu explicativ cuprinde urmatoarele capitole:

1. Studiul bibliografic;

2. Calitatea globala a tesutului muscular ;

3. Sistemul de management al sigrantei alimentului;

4. Rolul activitdtii apei in produsele alimentare;

5. Partea experimentala. Materiale si metode de cercetare.

Fiecare capitol are descrierea sa, unde sunt aratate figuri, diagrame, scheme bloc de
fabricare, tabele cu rezultatele obtinute in urma analizelor experimentale, descrierea produsului
cercetat, materiilor prime si altor materiale de baza. Toatd informatia privind elaborarea tezei a fost
culeasa din surse bibliogafice ca: biblioteci, agepi, internet, s.a.

Total 62 pagini, 15 slide-uri.
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SUMMARY

In the master thesis titled "Studying water retention capacity and muscle tissue
emulsification capacity"”, we aimed at assessing the precision of the water retention and bonding
capacity and the characteristics of these indicators for bovine and porcine pulp in the given case and
setting optimal values for technological parameters in the processing of muscle tissue in order to
obtain qualitatively constant products and diminish the nonconformities that occur in the production
of meat products.

In the bibliographic study analysis a particular importance was attached to the safety and
quality of food products that are created in the production process and are manifested in the
consumption process. In the formation of the quality of the finished products, the raw material and
the organization of the technological process participate, these two notions being interdependent.

The research methods and analyzes were:

* Humidity (W);
* Determination of water binding capacity (CLA);
* Determination of water retention capacity (CRA);
* Determination of Emulsifying Capacity (CE);
The report includes the following chapters:
1. The bibliographic study;
2. The overall quality of muscle tissue;
3. Food safety management system;
4. The role of water in food;
5. Experimental part. Materials and methods of research.

Each chapter has it’s own description, with figures ,diagrams, block diagrams of production,
tables with the results of experimental tests, the description of the finished product, raw materials
and other basic materials.All the information regarding the elaboration of the thesis was collected
from sources like: libraries, internet, AGEPI and others.

Total of pages 62, 15 slides.

Bibliography 24.



CUPRINS
_INTRODUGCERE ...ttt e e nre s 6

1. STUDIUL BIBLIOGRAFIC. TESUTUL MUSCULAR CA MATERIE PRIMA ..OIIIMBKA!
3AKJIAJIKA HE OITIPEJEJIEHA.

1.1. Structura morfologica a tesutului muscular ................... Ommoka! 3akaanka He onpeesieHa.
1.2. Structura muschiului striat ..........cccceeviveeiiieeiiiec e, Oummoka! 3akiiajgka He onpejeseHa.
1.3. Transarea, dezosarea si alesul tesuturilor....................... Omudka! 3akaaaka He onpe/esieHa.
1.4. Compozitia chimica a tesutului muscular ..................... Ommoka! 3akiiajgka He onpejieseHa.

1.5. Valoarea nutritiva si digestibilitatea tesutului muscular Ommoéka! 3aknagka He onpeeJieHa.

1.6. Aciditatea CAIMIT ...veevvveeiieiiiieiee st Ommoka! 3akiiajgka He onpeeseHa.
1.7. Capacitate de retinere a apei tesutului muscular ............ Ommoka! 3akiiagka He onpeeseHa.
1.8. Metodele de pastrare a Carnii ......cccoevveevivveeiiieeesiveesnnnns Ommoka! 3akaaaka He onpeesieHa.
1.9. Capacitatea de emulsionare a tesutului muscular........... Omuodka! 3akaaaka He onpe/esieHa.

2. CALITATEA GLOBALA A TESUTULUI MUSCULAROIIIMBKA! 3AKJIAIKA  HE
OITPEAEJIEHA.

2.1. Factorii SENZOriali........coocvvveiiieiiiie et Ommoka! 3akaaaka He onpe/ieieHa.
2.2, FaCtorii NUIMIEIVI. ..o Omubdka! 3akaaaka He onpe/eieHa.
2.3. Factorii tehnologiC ..........cccooiiiiiiiiiiie s Oumoka! 3aknagka He onmpejeJieHa.
2.4, Factorii IgIENICH ..ccvveveiiecieece e Oumobka! 3akaagka He onmpeeJieHa.
2.5. Factorii care influenteaza calitatea carnii....................... Ommoka! 3akiagka He onpeeseHa.

3. SISTEMUL DE MANAGEMENT AL CALITATII SI SIGURANTEI ALIMENTULUI

................................................................................... OHINBKA! 3AKJIAZIKA HE OITPE/IEJIEHA.
3.1. Calitatea produselor alimentare.............cccceoeevrvininnnenn Ommoka! 3akianka He onmpeesena.
3.2. Factorii si cdile de crestere a calitatii produselor alimentareOmmoka! 3akaaaka He onpeaeeHa.
3.3. Tipurile calitdtii produselor alimentare.............cc.cceeuee. Ommnoka! 3akaaaka He onpeaeseHa.

4. ROLUL ACTIVITATII APEI SI UMIDITATII iN PRODUSELE ALIMENTARE

................................................................................... OLINBKA! 3AKJIAZIKA HE OITPE/IEJIEHA.
4.1. Influenta activitdtii apei asupra microorganismelor....... Ommnoka! 3akaanka He onpeaesieHa.
4.2. Modul de actiune al activitatii apei asupra microorganismelorOmmoxka! 3aknagka He onpeeJieHa.
4.3. Rolul umiditatii in stabilitatea produselor alimentare .... Omuoka! 3akjiaaka He onpeesieHa.

5. PARTEA EXPERIMENTALA. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

................................................................................... OHINBKA! 3AKJIAZIKA HE OITPE/IEJIEHA.
5.1. Determinarea Umiditatii.......ccoveereereeiieenieniie e Ommoka! 3akiagka He onpeeseHa.

5.2. Determinarea capacitatii de legare a apei..........ccceevueenne Ommoka! 3akiiajgka He onpeeseHa.



5.3. Determinarea capacitatii de retinere a apei .................... Ommoka! 3akiiajgka He onpeeseHa.
5.4. Determinarea capacitatii de emulsionare si stabilitatii emulsieiOmmoka! 3aknagka He onpeeseHa.

_CONCLUZII SI PROPUNERI ... OLINBKA! 3AKJIAIKA HE OIIPEJIEJIEHA.



INTRODUCERE

Actualmente o atentie deosebitd se acorda proprietdtilor functionale ale materiilor prime
folosite in industria alimentard pentru obtinerea produselor finite cu caracteristici bine determinate
si constante [1]. Calitatea si siguranta produselor alimentare este dependenta de calitatea materiilor
prime si auxiliare utilizate, conditiile de procesare si depozitare. E cunoscut faptul ca pe parcursul
fluxului tehnologic si in perioada de depozitare, in materia primd se produc modificari fizico-
chimice si biochimice, care conduc la diminuarea calitatii tehnologice, nutritionale si igienice. In
formarea calitatii participa materia prima pe de o parte, si calitatea organizarii procesului tehnologic,
aceste doud notiuni fiind in interdependenta. Toate materiile prime trebuie sunt supuse unui control
al calitatii intens si sistematic.

Prevenirea degradarii complexului proteic, lipidic si glucidic in produsele alimentare este o
problema foarte complexa. In general, degradarea macro- si micro-nutrimentilor poate incepe in
materile prime si continud 1n procesul de fabricare a alimentelor, precum si pe parcursul depozitarii
produselor finite. Un rol primordial in prevenirea circulatiei produselor de calitate joasa sau produse
cu defecte diverse il joaca controlul calitatii materiilor prime, adica starea parametrilor
organoleptici, si fizico-chimici, precum si proprietatilor functionale a acestora. Deci calitatea
produsului finit incepe cu materia prima care trebuie supusa unui control al calitatii intens si
sistematic.

Conditia de baza este aprecierea preciziei capacitatii de retinere si legare a apei precum si
caracteristica acestor indicatori pentru pulpa de bovind si porcina in cazul dat si stabilirea unor
valori optime pentru parametrii tehnologici la prelucrarea tesutului muscular in vederea obtinerii
unor produse constante din punct de vedere calitativ si diminuarea neconformitatile care apar la
fabricarea produselor din carne.

Scopul lucrarii este evaluarea caracteristicilor fizico-chimicie ale tesutului muscular de
porcina si bovind; studiul caracteristicilor termo-fizice ale tesutului de porcind si bovina in stare
refrigeratd si congelata; determinarea influentei tratamentului termic asupra modificarii capacitatii

de retinere a apei si capacitatii de emulsionare a tesutului muscular.
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