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REZUMAT

Valabilitatea carnii si a produselor din carne este un subiect sensibil, deoarece sunt produse
usor perisabile si constituie un mediu favorabil pentru dezvoltarea microorganismelor, inclusiv
patogene, care odata fiind degerate pot provoca urmari grave in sanatatea omului.

Produsele din carne si carnea sunt componente importante in alimentatia omului si au o
importantd deosebita pentru buna functionare a organismului, mai ales in contextul unei vieti
sportive, sandtoase, datoritd continutului crescut de proteine de calitate superioara si de substante
minerale.

Actualitatea tezei: In ultimul timp, termenul de valabilitate, in lume, a crescut substantial ca
urmare a aplicarii unor tehnologii moderne si a noilor descoperiri, legate obtinerea unor produse din
carne stabile. Salamurile variaza in functie de calitate si de metoda de productie. Ele sunt produse
realizate din carne si slanind tocate. Producdtorul garanteaza calitatea in mod direct pe tot parcursul
termenului de valabilitate, in aceasta perioada urmind ca marfa, ambalata, transportatd/ manipulata

si pastratd conform prescriptiilor, si 1si pastreze nemodificata calitatea initiala.

Scopul cercetarii: Studiul indicilor fizico-chimici, microbiologici pe parcursul cercetrii
produselor cu scopul de a mari termenul de valabilitate. Procedura are drept scop stabilirea modului
de tinere sub control a termenul de valabilitate astfel incat utilizarea lor sa fie conforma cu cerintele

reglementdrilor interne si externe.

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse urmatoarele obiective:
B Determinarea si urmdrirea indicilor fizico-chimici, microbiologici, organoleptici in produsele
analizate;
B Studiul influentei membranelor si ambalajului asupra termenului de valabilitate;
B Maicsorarea termenului de valabilitate;

Metodologia de lucru: A fost elaborat planul de lucru si parametrii fizico-chimici
microbiologici, organoleptici necesari pentru a controla termenul de valabilitate. In urma la
aceasta au fost selectate metode standardizate adecvate obiectivelor.

Valoarea practica a tezei: Au fost propuse metodologia de lucru in urma cercetarii obtinindu-
se valori care ne aratd eficacitatea acesteia. Parametrii fizico-chimici microbiologici,
organoleptici au aratat dinamica pozitiva si inofensiva.

Teza este structuratd in 3 capitole si cuprinde 65 pagini, 23 de figuri si 14 tabele.



SUMMARY

The validity of meat and meat products is a sensitive subject, as they are slightly perishable
products and constitute a favorable environment for the development of micro-organisms, including
pathogens, which once dehydrated can cause serious consequences for human health.

Meat products and meat
are important in human nutrition and are of particular importance for the proper functioning of the
body, especially in the context of a healthy, healthy life, due to the high content of high quality

protein and mineral substances.

Current thesis: Lately, the shelf life has increased substantially due to the application of
modern technologies and new discoveries, related to the achievement of stable meat products.
Salami vary according to quality and method of production. They are made from chopped meat and
bacon. The manufacturer guarantees quality directly throughout the shelf life, during which time the
merchandise is packaged, transported / handled and retained as prescribed, and retains its original
quality unaltered.

Purpose of research: Study of the physico-chemical, microbiological indices during the
research of the products in order to increase the shelf life. The purpose of the procedure is to
determine how the term of validity is kept under control so that its use complies with the

requirements of internal and external regulations.

To achieve this goal the following objectives have been proposed:

B Determination and follow-up of the physico-chemical, microbiological, organoleptic indices

in the analyzed products;

B Study of membrane and packaging influence on shelf life;

B Declining the validity term;
Work methodology: The working plan and microbiological physicochemical parameters,
organoleptic parameters necessary to control the shelf life were elaborated. Following this,
standardized methods appropriate to the objectives were selected.
The practical value of the thesis: The working methodology has been proposed in the research to
obtain values that show the efficacy of the thesis. Physical and chemical microbiological,
organoleptic parameters have shown positive and harmless dynamics.. The thesis is structured in 3

chapters and comprises 65 pages, 23 figures and 14 tables..
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INTRODUCERE

Valabilitatea carnii si a produselor din carne este un subiect sensibil, deoarece sunt produse
usor perisabile si constituie un mediu favorabil pentru dezvoltarea microorganismelor, inclusiv
patogene, care odata fiind degerate pot provoca urmari grave in sanatatea omului. Termenul de
valabilitate este o perioada de timp, stabilitd de catre agentul economic care fabricd un produs
perisabil sau un produs care, in scurt timp poate deveni periculos pentru sinitatea consumatorilor. In
cadrul acestui termen produsul trebuie sa-si pastreze caracteristicile specifice, indicate pe ambalajul
sau pe marcarea intocmitd de producator, cu conditia respectarii regulilor de transport, manipulare,
depozitare, pastrare, utilizare si consum [2]. Termenul de valabilitate se stabileste de
producator, in rezultat al cercetarilor efectuate in scopul stabilirii termenului, in cadrul unui
laborator. In standardele sunt specificate doar recomandari orientative pentru un grup similar de
produse. Termenul de garantie se stabileste nu dupa conditiile ideale, ci dupa un scenariu real pe
care 1l suportd produsul pana la consumare. Plus la aceasta, din termen se scade un numar de zile,
astfel incat, daca cineva consuma produsul la putin timp dupa expirare, sa fie in afara unui pericol
major [3]. Pentru produsele alimentare, termenul de valabilitate este data-
limitd de consum si nu se admite in niciun caz o prelungire a termenului de catre vanzator sau o
modificare a termenului in incinta magazinelor, inclusiv crearea de promotii cu lichidari de stoc in
ultima zi de expirare a termenului de valabilitate a produsului.

Astazi, cind varietatea produselor este foarte mare, garantia calitatii este cu
atit mai importantd cu cit reprezintd si un factor concurential demn de luat in consideratie.
Producatorul garanteaza calitatea Tn mod direct pe tot parcursul termenului de valabilitate, in aceasta
perioada urmind ca marfa, ambalata, transportatd/ manipulata si pastratd conform prescriptiilor, si
isi pastreze nemodificata calitatea initiala.

Din punctul de vedere al producétorului, asumarea garantiei inseamna un mare risc deoarece
orice neconformitate nedepistatd la timp poate compromite productia, calitatea si deci prestigiul

firmei.
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