REZUMAT

(cuvinte cheie: carne de porc, calitati senzoriale, fizico-chimice, tehnologice,
microbiologice si sanologice)

Lucrarea de fata are ca obiectiv general analiza si valorificarea calitétii carnii de
porc, printr-o abordare complexd care imbina cercetarea teoretica cu investigatiile
experimentale. Structura lucrarii este Tmpartita in doud parti principale: prima trateaza
aspectele teoretice, iar cea de-a doua evidentiazd contributiile proprii ale autorului,
rezultate In urma cercetarilor desfasurate.

Introducerea prezintd contextul general al temei, subliniind importanta
economica si nutritionald a carnii de porc in industria alimentard. Este pus in evidenta
rolul cercetarii stiintifice In imbunatatirea calitatii carnii i a produselor derivate, in
contextul cerintelor actuale ale consumatorilor si ale standardelor de sigurantd
alimentara.

Partea I — Cercetari din literatura de specialitate reuneste informatiile din
literatura de specialitate privind caracteristicile carnii de porc si factorii care influenteaza
calitatea acesteia, precum si tendintele moderne 1n valorificarea superioara a carnii.

Capitolul 1 analizeaza in detaliu notiunea de carne de porc si defineste calitatea
acesteia din punct de vedere fizico-chimic, senzorial, tehnologic si microbiologic. Se
studiaza factorii interni si externi care influenteaza aceste caracteristici, de la rasa si
alimentatie pana la conditiile de abatorizare si procesare. De asemenea, sunt prezentate
metodele moderne de conservare a carnii, avind in vedere necesitatea extinderii
durabilitatii produselor.

Capitolul 2 exploreaza modalitatile de valorificare a carnii de porc, prin
clasificarea preparatelor existente si evidentierea diferentelor intre industria
conventionala si unitatile mici si mijlocii de procesare. Se subliniazd rolul materiilor
prime si auxiliare in obtinerea produselor finite, precum si impactul tehnologiilor aplicate
asupra calitatii acestora.

Partea a II-a — Cercetari proprii cuprinde activitatea experimentald desfasurata de
autor, pe baza unui plan riguros de cercetare.

Capitolul 3 prezintd cadrul institutional 1n care au fost realizate cercetarile:
Universitatea de Stiintele Vietii si unitatea de procesare ,,Fabrica de Fum”, evidentiind
infrastructura si resursele implicate in desfagurarea experimentelor.

Capitolul 4 descrie planul general experimental, stabilind etapele de lucru,
obiectivele si variabilele analizate.



Capitolul 5 detaliaza scopul lucrarii, materialele utilizate (materii prime,
ingrediente, tehnologii) si metodele de analizd aplicate: metode fizico-chimice,
senzoriale, microbiologice si metode statistice de prelucrare a datelor.

Capitolul 6 este dedicat prezentarii rezultatelor experimentale, structurate in trei
serii de experiente:

Seria I evalueaza calitatea carnii de porc utilizate in procesare, prin analizarea
caracteristicilor senzoriale, fizico-chimice, tehnologice si microbiologice. Este calculat
si un indice de calitate sanologica, relevant pentru siguranta si valoarea nutritionalad a
produsului.

Seria a II-a se concentreaza pe valorificarea carnii prin obtinerea de produse
derivate cu si fard membrana de protectie (precum cabanos, salam de vara, crenvusti,
muschi tigénesc, kaizer si pastramd). Sunt detaliate fluxurile tehnologice specifice
fiecarui produs.

Seria a IlI-a analizeaza stabilitatea in timp a acestor produse, in functie de tipul
de ambalare si perioada de valabilitate. Sunt evaluate din nou caracteristicile senzoriale,
fizico-chimice si sanologice, in diferite momente ale perioadei de depozitare, pentru a
stabili durabilitatea minimala acceptabila.

Sectiunea finala sintetizeaza concluziile obtinute in urma cercetarii si formuleaza
recomandari pentru optimizarea proceselor tehnologice si cresterea valorii adaugate a
carnii de porc. Este evidentiatd importanta aplicarii unor tehnologii moderne si a unui
control riguros al calitatii in toate etapele de procesare.

Lucrarea se incheie cu o bibliografie cuprinzitoare, care include sursele
stiintifice consultate in elaborarea studiului — lucrari de specialitate, articole stiintifice,
reglementdri legislative si norme tehnice.



