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Teza prezintd un numar de 165 de pagini, fiind structuratd conform uzantelor in doud
parti, iar pentru realizarea acesteia s-a utilizat ca sursd de informare si documentare un numar de
183 titluri bibliografice.

Prima parte, care reprezinta 30% din prezenta lucrare, reflecta stadiul actual al cunoasterii
privind tema abordata si este structurata din 3 capitole, 8 subcapitole si ilustrata prin 2 figuri si 9
tabele.

Capitolul 1 intitulat Tehnologia generali de preparare a mezelurilor este alcatuit
din 4 subcapitole si cuprinde descrierea aparaturii si utilajelor utilizate in unitatile de
preparare a mezelurilor, descrierea materiilor prime §i auxiliare utilizate pentru obtinerea
diferitelor sortimente de mezeluri, precum si descrierea etapelor fluxului tehnologic. Acest
capitol mai cuprinde si detalierea culturilor starter (bacteriene si fungice), utilizate la
prepararea sortimentelor de mezeluri fermentate.

Capitolul Il intitulat Calitatea carnii si mezelurilor este alcatuit din 2 subcapitole si
cuprinde notiuni privind calitatea nutritiva a carnii si mezelurilor, precum si calitatea igienica a
acestora. Subcapitolul Calitatea igienica a carnii si mezelurilor cuprinde aspecte legate de analiza
senzoriald-organoleptica, fizico-chimicd §i microbiologicd a acestor produse, precum si
importanta lor in aprecierea calitatii totale. Calitatea microbiologica a carnii §i mezelurilor

cuprinde descrierea principalelor genuri bacteriene implicate in alterarea carnii si produselor din



carne, si a microflorei mezelurilor crude, a mezelurilor crud-uscate maturate cu mucegaiuri
selectionate si a sortimentelor tratate termic.

Capitolul 111 intitulat Perioada de valabilitate a mezelurilor, descrie conceptul
perioadei de valabilitate a alimentelor si calitatea organoleptica, fizico-chimica si
microbiologica a acestora, in contextul perioadei de valabilitate.

Partea a doua, reprezintd 70% din totalul lucrarii si cuprinde rezultatele cercetarilor
proprii, in ceea ce priveste determinarile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice a
mezelurilor in perioada de valabilitate si aprecierea controlului de calitate total.

Este structurata in 4 capitole si este ilustratd prin 31 de figuri si 29 de tabele. Fiecare
capitol de cercetari cuprinde: materialul si metoda de lucru, rezultatele obtinute si discutarea lor
si concluziile partiale.

In capitolul IV al partii a II-a sunt descrise scopul si obiectivele cercetarilor. Scopul
cercetdrilor a fost de a evalua modificarile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice la
mezelurile In membranad, in dinamica, pe parcursul perioadei de valabilitate, si a impactului
asupra consumatorului in sensul cunoasterii acestor modificari respectiv de a accepta sau de a
respinge respectivul produs.

Obiectivele cercetarii au fost urmatoarele:

e Examinarea caracteristicilor organoleptice la 3 loturi de mezeluri in 4 etape ale
perioadei de valabilitate cu acordarea unui punctaj la fiecare sortimet in parte, si
stabilirea scurtdrii sau prelungirii perioadei de valabilitate, in functie de media
punctajului obtinut;

e Determinarea parametrilor fizico-chimici la 3 loturi de mezeluri in 4 etape ale
perioadei de valabilitate, si stabilirea scurtarii sau prelungirii perioadei de valabilitate,
in functie de rezultatele obtinute;

e Determinarea parametrilor microbiologici la 3 loturi de mezeluri in 4 etape ale
perioadei de valabilitate, conform standardelor nationale in vigoare si interpretarea
rezultatelor in functie de cerintele legale, pentru fiecare sortiment examinat in parte;

e Corelarea rezultatelor obtinute in urma examinarilor organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice in perioada de valabilitate la cele 3 loturi de mezeluri luate in studiu si

aprecierea controlului de calitate total.

Materialul de lucru a fost reprezentat de 3 loturi de mezeluri: prospaturi (,,Parizer de

porc”, ,,Carnati polonezi din piept de pui” si ,,Cremvusti”’), mezeluri semiafumate (,,Salam



de vara”, ,,Salam Rustic” si ,,Salam Copt”) si mezeluri de duratd (,,Chorizo”, ,,Salam
Baciu” si ,,Salam Sacelean”).

In capitolul V intitulat Cercetiiri organoleptice la mezeluri in perioada de
valabilitate, cercetarile au vizat efecturea analizei senzoriale la cele 3 loturi de mezeluri, in 4
etape ale perioadei de valabilitate.

Caracteristicile organoleptice examinate au fost: aspectul exterior, culoarea pe
sectiune, aroma, gustul, consistenta si suculenta, iar in urma examinarii s-a acordat un punctaj
pentru fiecare sortiment in parte, in toate cele 4 etape de examinare. Calitatea organoleptica a
produselor s-a apreciat pe baza unei scari de 10 puncte.

Produsul ,,Parizer de porc” a inregistrat o medie a punctajului ce a variat de la 6,28 in
prima etapa de examinare - 12.08.2009 pand la 5,42 in ultima etapd de examinare —
11.09.2009, incadrand produsul in categoriile ,,mai bun decat mediu” in primele 3 etape de
examinare si ,,mediu” in ultima etapa de examinare. Produsul ,,Cdrnati polonezi din piept de
pui” a obtinut o medie a punctajului ce a variat de la 7 in prima etapa de examinare —
12.08.2009, la 4,28 in etapele 2 si 3 — 17.08.2009 si 22.08.2009 si 3,85 in ultima etapa de
examinare — 27.08.2009, incadrandu-se in categoriile ,,bun” in prima etapa de examinare si
,hesatisfacator” in urmatoarele 3 etape de examinare. Pentru produsul ,,Cremvusti”, media
punctajului a variat de la 7,57 in prima etapa de examinare — 10.08.2009, la 4,57 si 4,42 in
etapele 2 si 3 — 15.08.2009 si 22.08.2009 si 4 1n ultima etapa de examinare — 27.08.2009,
incadrandu-l in categoriile ,,bun” in prima etapa de examinare si ,,nesatisfacator” in etapele 2,
3 si 4. In cazul ultimelor 2 produse, incepand cu etapa a doua de examinare, s-au observat
modificari organoleptice ca ,,alterarea superficiala”.

,Salamul de vara” a inregistrat o medie ce a variat de la 7,14 in prima etapa de
examinare — 10.08.2009, la 6 in etapa a doua - 17.08.2009, 5,57 in etapa a treia — 25.08.2009,
si 4,85 1n ultima etapa de examinare — 31.08.2009, incadrandu-se in categoriile ,,bun” in
prima etapa de examinare, ,,mai bun decat mediu” in etapa a doua, ,,mediu” in etapa a treia si
,hesatisfacdtor” in ultima etapa de examinare. ,,Salamul Rustic” a obfinut o medie a
punctajului ce a variat de la 7,42 si 7,28 in primele 2 etape de examinare — 12.08.2009 si
17.08.2009, la 6 in etapa a treia — 27.08.2009 si 5,14 in ultima etapa — 03.09.2009,
incadrandu-se in categoriile ,,bun” in primele 2 etape de examinare, ,,mai bun decat mediu” in
etapa a treia si ,,mediu” in ultima etapa. Pentru ,,Salamul Copt” media punctajului a variat de
la 4,85 in prima etapd de examinare — 12.08.2009, la 3,85 in ultima etapa — 03.09.2009,

incadrandu-se in categoria ,,nesatisfacator” in toate cele 4 etape de examinare.



Sortimentul ,,Chorizo” a obtinut o medie a punctajului ce a variat de la 6,85 in prima
etapa de examinare — 12.08.2009, la 6 in ultima etapd de examinare — 27.08.2009 si s-a
incadrat in categoria ,,mai bun decat mediu” in toate cele 4 etape de examinare. ,,Salamul
Baciu” a obtinut o medie a punctajului ce a variat de la 7,85 1n prima etapa de examinare —
10.07.2009, la 5,71 si 5,14 in etapele 2 si 3 — 10.08.2009 si 24.08.2009 si 5 in ultima etapa de
examinare — 03.09.2009, si s-a incadrat in categoriile ,,bun” in primele 2 etape de examinare
si ,,mediu” in ultimele 2 etape. ,,Salamul Sdcelean” a inregistrat o medie a punctajului ce a
variat la 7 in prima etapa de examinare — 12.08.2009, 6 in etapa a doua — 17.08.2009, 5,85 in
etapa a treia — 22.08. 2009 la 5,42 in ultima etapa de examinare — 27.08.2009 si s-a incadrat in
categoriile ,,bun” in prima etapd de examinare, ,,mai bun decat mediu” in etapa a doua si
,mediu” in etapele 3 si 4 de examinare. In cazul mezelurilor de duratd, nu s-au observat
modificari ale caracterelor organoleptice.

In capitolul VI intitulat Cercetiri fizico-chimice la mezeluri in perioada de
valabilitate cercetarile au avut ca scop, determinarea unor parametri de prospetime (cantitatea
de apa, sare, nitriti si amoniac), la cele 3 loturi de mezeluri, in 4 etape ale perioadei de
valabilitate. Rezultatele obtinute au evidentiat ca procentul de apa a scazut progresiv la toate
sortimentele examinate pe parcursul perioadei de valabilitate.

Cantitatea de sare a variat in functie de sortiment astfel: la ,,Parizerul de porc” a
scazut de la 2,6 la 2,5% iar la ,,Cdrnatii polonezi din piept de pui”si ,,Cremvusti” a crescut de
la 2,3 la 2,8%. La mezelurile semiafumate, cantiatea de sare a crescut progresiv pentru fiecare
sortiment 1n parte: de la 2 la 2,2% la ,,Salamul de vara”, de la 2,6 1a 3% la ,,Salamul Rustic”
sidela 1,9 1a2,4% la,Salamul Copt”. La mezelurile de durata, cantitatea de sare a inregistrat
o scadere de la 3,2 la 3% la ,,Chorizo” si ,,Salamul Baciu” si o crestere de la 3,1 la 3,2% la
alamul Sacelean”.

Cantitatea de nitriti a prezentat o scadere progresiva la toate sortimentele astfel: de la
3,2 1a2 mg/100 g la ,,Parizerul de porc”; de la 1,4 la 0,4 mg/100 g la ,,Cdrnatii polonezi din
piept de pui” si ,,Cremvugsti”’; de la 2,7 la 1,9 mg/100 g la ,,Salamul de vara” de la 2,2 la 1
mg/100 g la ,,Slamul Rustic” , de la 2,7 la 0,8 mg/100 g la ,,Salamul Copt”; la cele 3
sortimente de duratd de la 1,4 1a 0,9 mg/100 g produs.

Cantitatea de amoniac a prezentat o crestere progresiva la toate produsele examinate,
astfel: de la 5 la 5,1 mg/100 g la Parizerul de porc, de la 8,2 1a 21,8 mg/100 g la ,,Carnatii
polonezi din piept de pui” si ,,Cremvusti”; de la 5,3 la 11,6 mg/100 g la ,,Salamul de vara”,
de la 5,8 1a 8,3 mg/100 g la ,,Salamul Rustic”, de la 6,2 1a 9 mg/100 g la ,,Salamul Copt”’; la



mezelurile de durata s-au inregistrat cantitati mai mari: de la 27 la 37 mg/100 g la ,,Chorizo”,
de la 30 1a 36 mg/100 g la ,,Salamul Baciu” si de la 32 la 37 mg/100 g la ,,.Salamul Sdacelean”.

Din rezultatele obtinute, putem concluziona ca parametrii fizico-chimici examinati s-
au incadrat in limitele admise, la toate produsele examinate in perioada de valabilitate.

In capitolul VII intitulat Cercetiiri microbiologice la mezeluri in perioada de
valabilitate, cercetarile au avut ca scop determinarea principalilor parametri microbiologici la
cele 3 loturi de mezeluri, in 4 etape ale perioadei de valabilitate. Parametrii microbiologici
urmariti au fost: numarul bacteriilor coliforme si E. coli, prezenta salmonelelor, numarul
stafilococilor coagulaza-pozitivi, numarul bacteriilor sulfito-reucatoare si numarul prezumtiv
de Bacillus cereus. Probele au fost prelucrate conform standardelor nationale in vigoare.

Salmonella spp. a fost prezenta intr-un singur produs — ,,Parizerul de porc”, in etapa a
treia de examinare, cauza fiind reprezentatd de manipularile defectuoase sau conditiile de
depozitare necorespunzatoare.

Ceilalfi parametri microbiologici examinati in perioada de wvalabilitate pentru
prospaturi - ,,Parizer de porc”, ,,Cdrnati polonezi din piept de pui” si ,,Cremvusti” S-au
incadrat in limitele legale: bacteriile coliforme, bacteriile sulfito-reducatoare , stafilococii
coagulaza-pozitivi si Bacillus cereus au prezentat valori < 10 bacterii/g produs, iar E. coli a
fost absenta din toate produsele din acest lot.

Parametrii microbiologici examinati in perioada de valabilitate la sortimentele de

’

mezeluri semiafumate ,,Salam de vara”, ,,Salam Rustic” si ,,Salam Copt” s-au incadrat in
standardele legale: bacteriile coliforme au prezentat valori < 100 bacterii/g produs la ,,Salamul
de vara” si < 10 bacterii/g produs la ,,Salamul Rustic” si ,,Salamul Copt”’; E. coli a prezentat
valori < 10 bacterii/g produs la Salamul de vara si a fost absenta in celelalte 2 sortimente, iar
bacteriile sulfito-reducatoare , stafilococii coagulaza-pozitivi si Bacillus cereus au prezentat
valori < 10 bacterii/g produs.

Examinarea microbiologica a mezelurilor de duratd (,, Chorizo”, , Salam Baciu” si
walam Sacelean”), n perioada de valabilitate a evidentiat contaminarea acestora cu
stafilococi coagulazd-pozitivi, in toate etapele de examinare, incarcdtura bacteriand - <10
bacterii/g produs, incadrandu-se in limitele legale, iar la ceilalti parametri microbiologici,
rezultatele au fost negative.

Din datele obtinute, putem afirma ca mezelurile pot constitui surse de contaminare cu
agenti patogeni ca Salmonella spp., stafilococii coagulaza-pozitivi sau Bacillus cereus, specii

frecvent implicate in toxiinfectii alimentare la om.



In capitolul VIII sunt sintetizate cele 15 concluzii finale, ce cuprind principalele aspecte
desprinse n urma cercetarilor efectuate.

Rezultatele analizelor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice a produselor
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»Carnati polonezi din piept de pui” si ,,Cremvusti”’, in perioada de valabilitate, evidentiaza
modificari organoleptice vizibile, impunandu-se scurtarea perioadei de valabilitate cu 4 zile,
desi parametrii fizico-chimici si microbiologici au fost in limite admise.

In cazul produsului ,,Parizer de porc”, la 5 zile dupa expirare, acesta a prezentat o
stare de prospetime normala, deci perioada de valabilitate ar putea fi prelungita cu 5 zile.

Conform rezultatelor obtinute, la mezelurile semiafumate, se recomanda mentinerea
perioadei de valabilitate, conform specificatiilor producatorului, iar la mezelurile de durata, se
recomanda prelungirea perioadei de valabilitate cu cca. 20-25%, respectand conditiile de

depozitare specificate de producator.



