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REZUMAT 

Demian Tatiana. ,,Cercetarea utilizării procedeului sous vide asupra calității 

preparatelor din carne”. Teza de master, la programa Calitatea şi Securitatea Produselor 

Alimentare, Universitatea Tehnică a Moldovei, Chişinău, 2024. Teza este prezentată sub formă de 

manuscris. 

Structura tezei: introducere, 4 capitole, concluzii generale și recomandări, bibliografie. 

Scopul tezei a fost cercetarea efectelor procesării sous vide asupra calității senzoriale, 

fizico-chimice și proprietaților de textură a cărnii de porc. Deasemenea au fost comparate probele 

de carne coaptă fără marindă și carne marinată coaptă. 

Au fost create 3 probe de carne, împărțite orientativ în bucăți egale pentru a determina 

modificările produse în urma tratamentului termic. 

S-a cercetat influența tratărilor termice asupra indicilor de calitate, senzoriali și fizico-

chimici a probelor de carne. S-a analizat calitatea cefei de porc coaptă în cuptor timp de 30 minute 

la 200°C și calitatea cefei de porc procesată sous vide timp de 12 ore la temperatura de 50-60 °C. 

S-a demonstrat că calitatea cefei de porc procesate sous vide a înregistrat rezultate mai bune decât 

ceafa de porc coaptă în cuptor. 

Obiectivele cercetării vizează: 

 Analiza influenței procesării sous vide asupra produselor din carne. 

 Determinarea avantajelor utilizării metodei.  

 Determinarea timpilor și temperaturilor pentru metoda sous vide. 

 Identificarea conservanților și aditivilor utilizați în proces. 

 Determinarea caracteristicilor fizico-chimici și organoleptici a cefei de porc procesată sous 

vide. 

 Compararea rezultatelor obținute pentru ceafa sous vide cu ceafa coaptă în cuptor cu aburi. 

 Determinarea influenței marinade asupra proprietăților reologice a cărnii gătite. 

 Elaborarea planului HACCP privind procesarea cefei de porc prin metoda sous vide. 

 

Cuvinte cheie: vacuum, sous vide, ceafă de porc, marinade, aditivi alimentari 
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RÉSUMÉ 

Demian Tatiana. "Recherche sur l'utilisation du procédé sous vide sur la qualité des 

préparations de viande". Mémoire de maîtrise, spécialisation en qualité et sécurité alimentaire, 

Université technique de Moldavie, Chişinău, 2024. La thèse est présentée sous forme de manuscrit. 

Structure de la thèse: introduction, 4 chapitres, conclusions générales et 

recommandations, bibliographie. 

Le but de la thèse: c'était la recherche des effets de l'utilisation du traitement sous vide sur 

le porc comme matériau pour l'analyse a été choisi le cou du porc. Les échantillons de 2 autres 

morceaux de viande ont également été comparés: viande sans marinade au four, viande marinée 

au four. 

Ont été créés 3 échantillons de viande, grossièrement divisés en morceaux égaux pour 

déterminer les changements produits suite au traitement thermique. 

A été étudiée l'influence de la température sur la qualité, les indices sensoriels et physico-

chimiques des échantillons de viande. Ont été analysées la qualité de la longe de porc cuite au four 

pendant 30 minutes à 200°C et la qualité de la longe de porc transformée sous vide pendant 12 

heures à une température de 50-60°C.Il a été démontré que la qualité de la longe de porc 

transformée sous vide était relativement meilleure que celle de la longe cuite au four. 

Les objectifs de la recherche visent à: 

 Analyse de l'influence de la transformation sous vide sur les produits carnés. 

 Déterminer les avantages de l'utilisation de la méthode. 

 Détermination des temps et des températures pour la méthode sous vide. 

 Identification des conservateurs et additifs utilisés dans le processus. 

 Détermination des caractéristiques physico-chimiques et organoleptiques de l'épaule de 

porc transformée sous vide. 

 Comparaison des résultats obtenus pour le col sous vide avec le col cuit au four vapeur. 

 Il a été déterminé comment la marinade influence les propriétés rhéologiques de la viande. 

 Élaboration du plan HACCP concernant la transformation de la poitrine de porc par la 

méthode sous vide. 

  

Mots clés:vide, sous vide, cou de porc, marinades, additifs alimentaires  
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INTRODUCERE 

Această lucrare prezintă rezultatele studiu comparativ între metoda de procesare sous vide 

și metoda tradițională de procesare,cum ar fi coacerea. Metoda de cercetare utilizată a fost analiza 

bibliografiei specifice precum și cercetarea experimentală a influenței procesării sous vide asupra 

preparatelor din carne.  

Scopul lucrării este de a determina efectele procesării sous vide asupra calității 

senzoriale,fizico-chimice și proprietățile de textură a cefei de porc. Un alt scop al lucrarii a fost 

înregistrarea modificărilor ce au loc în ceafa de porc atunci când folosim amestec de condimente 

în calitate de marinadă. 

Având ca obiectiv de cercetare: identificarea celor mai relevante aspecte privind procesarea 

alimentelor prin această metodă.  

 Determinarea timpilor și temperaturilor pentru metoda sous vide. 

 Identificarea conservanților și aditivilor utilizați în proces. 

 Determinarea caracteristicilor fizico-chimici și organoleptici a cefei de porc 

procesată sous vide. 

 Compararea rezultatelor obținute pentru ceafa sous vide și ceafa coaptă în cuptor 

cu aburi. 

Pentru a putea urmări scopurile și a atinge obiectivele s-au elaborat 4 pași: studiul 

bibliografic unde s-a studiat efectele procedeului sous vide, avantajele și dezavantajele, metode de 

extindere a termenului de valabilitatea, efectele sous vid-ului asupra proprietăților reologice și 

fizico-chimice a cărnii.  

Materiale și metode unde s-a ales tipul de carne, metoda tradițională de preparare față de 

metoda sous vide, timpii de pregătire precum și componența marinadei utilizate în cercetare, indicii 

fizico chimici cum ar fi: conținutul de umiditate, pH-ul, și organoleptici dintre care analiza 

profilului textural.  

Rezultatele obținute în capitolul 3 a făcut posibilă familiarizarea cu acest subiect, precum 

a oferit posibilitatea de a face concluzii atât în avantajul metodei cât și în dezavantajul ei.  

Ultimul punct elaborarea planului HACCP denotă faptul că metoda sous vide este o 

alternativă pentru tendințele unei alimentații sănătoase însă lipsa monitorizării și controlului 

repetat pe tot parcursul procesului provoacă un lanț de contaminări și risc microbiologic. În așa fel 

obținem un produs absolut periculos și nesigur din punct de vedere alimentar. 

Metoda sous vide este metoda viitorului care ar fi o soluție pentru produsele slab nutritive 

însă în același timp este un pericol în cazul în care se neglijează etapele de producere care răspund 

de elimnarea riscurilor. 
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http://export.acsa.md/
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