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In contextul actual al tranzitiei citre sisteme alimentare mai sanitoase, atentia
data sustenabilitatii si durabilitatii, precum si orientarea spre preventie a determinat
industria alimentara sa facd demersuri spre reformulare, inovare si optimizare
nutritionala. Schimbarile majore din comportamentul consumatorilor din ultimele
decenii, marcate de preocuparea pentru o alimentatie echilibratd, sustenabila si
functionald, au determinat industria alimentara sa regandeasca structura produselor
traditionale, inlocuind partial sau total unele componente clasice cu ingrediente de
origine vegetala.

Mai mult decét atat, asteptarile tot mai mari ale consumatorilor in ceea ce
priveste compozitia produselor, aportul de fibre, reducerea aditivilor sintetici si a
continutului caloric determina o reorientare strategicd a procesatorilor din industria
carnii In vederea ameliorarii profilului nutritional al carnii in raport cu continutul
redus de fibre.

Fibrele alimentare, recunoscute pentru beneficiile lor fiziologice, capacitatea
de retinere a apei, impactul asupra texturii si aportul la senzatia de satietate, au
devenit componente esentiale in dezvoltarea produselor inovative. Utilizarea
acestora in produse pe baza de carne deschide perspective interesante atat din punct
de vedere nutritional, cat si tehnologic, in special atunci cind se urmareste
imbogatirea profilului nutritional si pastrarea caracteristicilor senzoriale dorite, fara
a compromite calitatea.

In acest context, fibrele alimentare au dobandit un rol esential nu doar din
perspectiva Imbunatatirii aportului nutritional, ci si ca agenti functionali capabili sa
modifice proprietatile reologice, senzoriale si de stabilitate ale alimentelor.

Teza de doctorat intitulatd ,,Cercetdri privind influenta adaosului de fibre
asupra calitatii unor produse din carne” a fost structurata in doud parti, ce includ
sapte capitole, 20 figuri, 45 de tabele si 336 titluri bibliografice, si care integreaza
studiul literaturii de specialitate cu privire la tematica abordata, cercetrile proprii,
rezultatele obtinute, concluziile si referintele bibliografice consultate in elaborarea
tezei.



In primul capitol au fost analizate evolutiile recente privind productia si
consumul de carne la nivel mondial si national, reliefAndu-se dezechilibrele dintre
diferite regiuni geografice, tendintele actuale de crestere sau scadere a consumului
si proiectiile pe termen mediu si lung privind cererea globala de carne.

Cel de-al doilea capitol prezintd conceptul de carne In raport cu
caracteristicile sale intrinseci de calitate — nutritionale, senzoriale si tehnologice —
si cu impactul semnificativ pe care consumul de carne 1l poate avea asupra sanatatii
consumatorilor si asupra mediului inconjurator.

In cel de-al treilea capitol, a fost abordata problematica imbunatitirii valorii
functionale si tehnologice a produselor din carne prin adaos de fibre vegetale, fiind
detaliate sursele acestora, proprietatile fizico-chimice relevante si efectele pozitive
asupra compozitiei si performantei tehnologice a produselor finite.

Partea a doua, cea de contributii proprii, cuprinde patru capitole ce prezinta
scopul, cadrul organizatoric si metodologia cercetarii, tehnologia de obtinere a
pastelor din carne cu adaos de fibre alimentare si rezultatele obtinute n evaluarea
calitativa a loturilor, cu evidentierea diferentelor imprimate de cele trei tipuri de
fibre si procentele diferite introduse.

Cel de-al patrulea capitol argumenteaza scopul, obiectivele si motivatia
cercetdrii si descrie desfisurarea si organizarea cercetdrii, cu prezentarea
metodologiei de lucru si a planului experimental de realizare practica si analiza
calitativa a loturilor de paste din carne.

Lucrarea a vizat dezvoltarea si caracterizarea unor sortimente inovatoare de
paste proaspete pe baza de carne de porc, imbogitite cu fibre vegetale (mar, sfecla
si psyllium), formulate in vederea obtinerii unui profil nutritional Imbunatétit si a
unor proprietdti tehnologice si senzoriale acceptabile. Demersul de cercetare s-a
inscris 1n linia preocupdrilor actuale privind sustenabilitatea, valorificarea
secundard a resurselor vegetale si reducerea risipei alimentare, asigurand in acelasi
timp un aport functional de fibre in dieta zilnica.

In capitolul al cincilea a fost detaliati tehnologia de obtinere a pastelor din
carne cu adaos de fibre alimentare, prin descrierea materiilor prime si auxiliare
utilizate, elaborarea schemei tehnologice si parcurgerea etapelor de procesare
necesare pentru obtinerea loturilor experimentale, in vederea asigurarii
reproductibilitétii si caracterului aplicativ al procesului.

Rezultatele cercetarii, prezentate in capitolele sase si sapte, integreaza cele
mai relevante aspecte privind influenta adaosului de fibre vegetale asupra
caracteristicilor fizico-chimice, compozitionale, senzoriale, tehnologice si
microbiologice ale pastelor din carne, contribuind la o evaluare descriptiva si
comparativd a performantelor loturilor experimentale si permitand identificarea



variantelor optime din punct de vedere calitativ si functional.

Experimentul a fost structurat in vederea fabricarii a 10 loturi distincte: un
lot martor (LM), obtinut din carne de porc (pulpd), faind de grau dur (semold) si
materiile auxiliare, respectiv noud loturi experimentale obtinute prin adaos de fibre
vegetale in proportii de 3%, 6% si 10%, pentru fiecare sursa de fibra testata (fibre
de mar — FM, fibre de sfecla — FS, tarate de psyllium — TP). Produsele au fost
formulate sub forma de paste crude, refrigerate, iar evaluarile au inclus analiza
fizico-chimicd (pH, compozitie chimica, activitatea apei), determinarea
proprietatilor texturale (prin teste de tdiere Warner Bratzler si teste de analizad a
profilului textural), determinarea parametrilor de culoare, evaluarea parametrilor
tehnologici (timp de fierbere, absorbtia de apa, pierderi la fierbere), analiza
microbiologica si evaluarea senzoriald descriptiva, efectuatd pe probele tratate
termic, pentru a simula cat mai fidel conditiile reale de consum si perceptia finala
a consumatorului asupra produsului.

Compozitia chimica a pastelor din carne a fost influentatd semnificativ de
tipul si nivelul fibrelor vegetale addugate, cele mai notabile efecte fiind observate
asupra continutului de grasimi, carbohidrati si fibre alimentare. Fibrele de mar au
favorizat retentia grasimilor si a acizilor grasi polinesaturati, In timp ce psylliumul
a determinat o reducere a continutului lipidic si o crestere a aportului de fibre,
indicand un potential nutritional ridicat. Profilul aminoacizilor a rimas, in general,
stabil, cu exceptia glutaminei, iar variatiile au sugerat un efect de dilutie proteica la
adaosuri moderate, urmat de o tendinta de stabilizare la concentratii mai mari.

Din punct de vedere textural, testele instrumentale si senzoriale au aratat ca
taratele de psyllium au determinat o reducere generald a duritatii, atribuitd
continutului ridicat de mucilagii solubile cu capacitate mare de retentie a apei.
Aceste loturi s-au caracterizat printr-o texturd mai granuloasa, usor lipicioasa si mai
putin elastica, dar echilibrata senzorial, fiind cele mai apreciate de cétre panelul de
evaluatori. In schimb, loturile cu fibre de sfecl, desi stabile tehnologic, au fost
considerate mai dure, cu o consistentd nisipoasa si mai putin agreabila, fiind astfel
mai slab punctate din punct de vedere hedonic. Fibrele de mar au avut o influenta
intermediara, generand o consistentd acceptabild, dar cu impact acidifiant asupra
pH-ului final si cu usoara reducere a capacitatii de hidratare a produsului.

In ceea ce priveste pH-ul, tendinta de scidere s-a constatat pentru toate
loturile, in functie de concentratia fibrelor, cu valori minime inregistrate la loturile
cu fibre de mar (pH = 5,33 la 10%), iar cele cu tarate de psyllium au mentinut un
pH ridicat, apropiat de martor (pH = 5,82-5,86).

Culoarea pastelor din carne a fost semnificativ influentatd de tipul si
concentratia fibrei vegetale addugate, ca urmare a culorii intrinseci a fiecarui tip de



fibra si a interactiunilor cu pigmentii carnii. Fibrele de mar au redus luminozitatea
(L*), conferind produsului o nuantd mai inchisa, fibrele de sfecld au intensificat
componenta galbena (b*), in timp ce psylliumul a pastrat o cromatica apropiata de
cea a lotului martor.

Calitatea microbiologicd a loturilor de paste din carne s-a mentinut in limite
acceptabile pentru numarul total de germeni, bacterii coliforme sau drojdii si
mucegaiuri, iar testul de identificare a genului Salmonella spp. a fost negativ pentru
toate probele analizate. Adaosul de fibre vegetale nu a favorizat dezvoltarea
microflorei alterante, sugerand o buna stabilitate microbiologica a produsului in
conditiile de refrigerare aplicate.

Pe baza rezultatelor descriptive si comparative obtinute s-a observat cé pastele din
carne reprezinta un produs cu atribute calitative pozitive, atat din punct de vedere
fizico-chimic, tehnologic, microbiologic, dar si cu o 1naltd acceptabilitate
senzoriald. Incorporarea fibrelor alimentare in matricea lotului martor in vederea
imbogatirii calitatii nutritionale si functionale influenteaza semnificativ calitatea
pastelor crude din carne; taratele de psyllium reprezinta o solutie promitatoare
pentru formularea de produse cu profil nutritional optim si caracteristici
senzoriale atractive. Studiul ofera o baza solida pentru dezvoltarea de sortimente
inovative functionale din carne, cu impact atat asupra sanatatii consumatorului,

vegetale bogate in fibre.



