REZUMAT

al tezei de doctorat intitulata:

CERCETARI PRIVIND EFICACITATEA UNOR
INGREDIENTE NATURALE ASUPRA MORFOLOGIEI
SI CONSERVABILITATII UNOR PREPARATE ARTIZANALE DIN CARNE

Doctorand: IRIMIA Raluca-Aniela

Conducator stiintific: Prof. univ. Dr. MILITARU Manuella

CUVINTE-CHEIE: ingrediente naturale, preparate artizanale din carne,
conservabilitate, morfologie

Obiectivul general al acestei teze de doctorat, este de evalua impactul unei game diverse de
ingrediente naturale, inclusiv uleiuri esentiale, antioxidanti naturali si diferite tipuri de sare asupra
conservabilitatii si histostructurii preparatelor din carne obtinute artizanal.

In acest sens, cercetirile intreprinse in realizarea prezentei teze de doctorat au vizat urmitoarele
obiective:

A. Obiective majore:

- Obiectiv 1: Selectia si caracterizarea ingredientelor naturale de testat in vederea utilizarii
ulterioare in preparatele artizanale din carne;

- Obiectiv 2: Evaluarea fizico-chimica, microbiologica, histologica, histometrica si
senzoriala a produselor obtinute in urma aditiei ingredientelor naturale in vederea
determinarii eficacitatii asupra conservabilitatii acestora;

- Obiectiv 3: Interpretarea statistica a datelor obtinute si raportarea ingredientelor naturale
cu eficacitatea cea mai crescuta pentru scopul mentionat.

B. Obiective minore:

Realizarea unui studiu bibliografic cu privire la:

- Utilizarea ingredientelor naturale cu rol conservat in industria carnii;

- Perspectivele utilizarii metodelor histologice pentru determinarea prospetimii carnii si
produselor din carne;

- Metodele de determinare a prospetimii preparatelor din carne in raport cu
conservabilitatea;

Lucrarea este structurata in doua parti si opt capitole, conform normelor de redactare impuse.
Prima parte este reprezentata de un studiu bibliografic amplu cu privire la aspectele vizate de catre
obiectivele cercetarii, cea de-a doua prezentand comprehensiv rezultatul cercetarilor personale efectuate.

Parteal
Studiul bibliografic prezentat in prima parte a tezei de doctorat este structurat in trei capitole.

Capitolul I: CERCETARI CU PRIVIRE LA UTILIZAREA INGREDIENTELOR NATURALE CU ROL
CONSERVANT IN INDUSTRIA CARNII

CUVINTE-CHEIE: uleiuri esentiale, antioxidanti naturali, sare neiodatd naturald, sare iodatd,
apd minerald sdratda

Capitolul I introduce conceptele fundamentale esentiale pentru intelegerea conservarii artizanale
a carnii (Subcapitolul 1.1). Acesta debuteaza prin definirea notiunii de produse artizanale din carne si a



semnificatiei lor culturale si culinare, abordand totodata provocarile inerente conservarii acestor tipuri de
carne fara a recurge la aditivi sintetici. Totodat3, este discutata importanta ingredientelor naturale in
contextul cererii tot mai mari a consumatorilor pentru alimente naturale si mai putin procesate. De
asemenea, este subliniat rolul esential al ingredientelor naturale in conservarea carnii, aliniindu-se la
preferintele consumatorilor cu privire la alimente sanatoase si sustenabile.

Obiectivele sunt clar enuntate, cuprinzind o cercetare cu privire la metodele artizanale de
conservare si potentialul de utilizare a antioxidantilor naturali si a uleiurilor esentiale in industria de
obtinere a preparatelor artizanale din carne (Subcapitolul 1.2 si 1.3). Acest capitol vizeaza literatura de
specialitate pentru a oferi un context cuprinzator cu privire la subiectele relevante pentru ingredientele
naturale si influenta acestora asupra preparatelor artizanale din carne. In acest context, este vizatd
explorarea tehnicilor istorice si traditionale de sarare, aprofundand principiile stiintifice care guverneaza
sirarea si impactul acesteia asupra atributelor produselor din carne. in continuare, capitolul trece in
revistd utilizarea antioxidantilor naturali, cum ar fi ierburile, condimentele si extractele de plante, in
conservarea carnii. Acesta elucideaza mecanismele prin care acesti antioxidanti atenueaza alterarea
oxidativa a carnii, asigurand calitatea si durata de valabilitate a acesteia.

Examinarea se extinde apoi la uleiurile esentiale derivate din plante, evidentiind proprietatile
antimicrobiene si antioxidante ale acestora. In plus, capitolul oferd o prezentare generali a metodelor de
extractie a uleiurilor esentiale si a aplicatiilor acestora in conservarea calitatii carnii.

Capitolul II: CERCETARI CU PRIVIRE LA UTILIZAREA METODELOR HISTOLOGICE PENTRU
DETERMINAREA PROSPETIMII CARNII SI PRODUSELOR DIN CARNE

CUVINTE-CHEIE: carne, preparate din carne, prospetime, conservabilitate, musculaturd,
histostructura

In peisajul in continui evolutie al conservirii produselor alimentare, existi o nevoie sporiti de a
aborda provocdrile cu care se confruntad industria. Acest capitol aprofundeaza semnificatia diversificarii
metodelor de colectare a datelor pentru determinarea prospetimii, cu un accent deosebit pe conservarea
carnii. Imagistica microscopica, ca metodologie distincta, apare ca o metoda de o importanta deosebita in
acest domeniu, oferind perspective aditionale ce depasesc limitele analizelor numerice.

Subcapitolul 2.1 ce vizeaza perspectiva istorica si tendintele actuale ale metodelor histologice,
subliniaza acest tip de examinare ca fiind o abordare complementara pentru evaluarea integritatii, calitatii
si duratei de conservare a cirnii si a produselor din carne. In esenta sa, metoda histologici implici o
examinare meticuloasdla microscop a probelor de carne si produse din carne, evidentiind modificarile
subtile ale structurii si compozitiei ce apar pe masura ce carnea se altereaza sau se matureaza. Aceste
transformari, adesea de natura submicroscopica, furnizeaza markeri importanti ai calitatii si sigurantei
carnii si produselor din carne.

Analiza histologica dezvaluie modificarile de la nivel celular din tesutul muscular, cum ar fi
descompunerea fibrelor musculare, un fenomen care are un impact atat asupra aspectului, cat si asupra
texturii carnii. Aceasta metoda isi extinde aria de expertiza si asupra distributiei tesutului conjunctiv si a
celui adipos, factori care influenteazi semnificativ frigezimea si aroma. in plus, tehnicile de microscopie
pot include identificarea tipurilor de bacterii din probele examinate, facilitind preventia contaminarii si
mentinerea sigurantei produsului.

Cu toate acestea, metoda histologica nu este lipsita de provocari, acestea fiind prezentate in
Subcapitolul 2.2, impreuna cu perspectivele de la nivel mondial. Cerintele includ echipamente specializate
si expertiza pentru pregatirea probelor, ceea ce face ca analiza sa fie consumatoare de timp si solicitanta
din punct de vedere financiar. Precizia rezultatelor depinde de diversi factori, inclusiv de calitatea probei,
de competenta tehnicianului si de tehnicile de colorare. In plus, desi evaluarea histologici este informativ3,
este posibil sa nu cuprinda toate fatetele calitatii carnii, cum ar fi gustul si aroma.

In ciuda acestor provociri, analiza histologici rimane un instrument pragmatic si util pentru
evaluarea prospetimii carnii, in special atunci cand este juxtapusa cu metode alternative. Adoptarea sa la
nivel mondial, aprobata de organismele de reglementare din regiuni precum Uniunea Europeana si Statele
Unite, subliniaza rolul sdu esential in conservarea moderna a carnii si in controlul calitatii.



In peisajul in continui evolutie a industriei alimentare, metodele histologice continui si ofere o
perspectiva microscopica complexa asupra prospetimii carnii si a produselor din carne, consolidandu-si
pozitia de componente indispensabile ale evaludrii calitatii carnii.

Totodatd, in cadrul subcapitolului 2.3, este prezentatd metodologia de obtinere si examinare a
specimenelor histologice, fiind mentionata si utilitatea metodelor histologice cantitative in vederea
evaludrii gradului de prospetime a produselor si preparatelor alimentare din carne.

Capitolul IIl: CERCETARI CU PRIVIRE LA METODELE DE DETERMINARE A PROSPETIMII
PREPARATELOR DIN CARNE iN RAPORT CU CONSERVABILITATEA

CUVINTE-CHEIE: azot usor hidrolizabil, pH, metode microbiologice, NTG

In domeniul evaluarii prospetimii produselor si preparatelor din carne, o abordare complexi
implica atat evaluari fizico-chimice (Subcapitolul 3.1), cat si microbiologice (Subcapitolul 3.2). Printre
evaluarile fizico-chimice, masurarea azotului usor hidrolizabil joaca un rol esential. Nivelurile crescute ale
azotului usor hidrolizabil semnifica adesea o degradare crescuta a proteinelor, o etapa precursoare cheie a
alterdarii carnii, ceea ce face ca interpretarea sa fie esentiald pentru determinarea acceptabilitatii
comercializirii produsului. In plus, nivelurile de azot usor hidrolizabil prezinti o corelatie semnificativi cu
durata de valabilitate a produselor din carne, subliniind relevanta acestora in evaluarea conservabilitatii.

Un alt parametru crucial in setul de metode utilizate pentru evaluarea prospetimii este masurarea
pH-ului, esentiala pentru evaluarea calitatii carnii. pH-ul influenteaza capacitatea de retentie a apei,
stabilitatea culorii si siguranta microbiand, servind ca o sursa de caracterizare a cdrnii din multiple
perspective. Sunt utilizate diverse tehnici pentru masurarea pH-ului, oferind informatii despre aciditatea
sau alcalinitatea cirnii, contribuind astfel la evaluarea calititii si prospetimii sale generale. in plus,
modificarile pH-ului in timp, influentate de factori precum degradarea glicogenului si proliferarea
microbiana, ofera informatii esentiale despre prospetimea si conservabilitatea acesteia.

In acelasi timp, determinirile microbiologice joaci un rol esential in evaluarea prospetimii cirnii.
Aceste determindri implica diverse metode, medii de cultura si conditii de incubare adaptate pentru a
cuantifica populatiile bacteriene. Aceste abordari meticuloase ajuta la evaluarea incarcaturii microbiene
din produsele din carne, iar rezultatele sunt interpretate pentru a obtine informatii despre calitate.

In acest cadru cuprinzitor, integrarea evaluirilor fizico-chimice, inclusiv misurarea azotului usor
hidrolizabil si a pH-ului, cu evaluarile microbiologice, cum ar fi NTG, E-coli, si Salmonella spp., formeaza
impreuna o baza solidd pentru evaluarea prospetimii si conservabilitatii carnii si a produselor din carne.
Aceste metodologii servesc in mod colectiv drept instrumente indispensabile pentru asigurarea calitatii si
sigurantei produselor si pentru respectarea standardelor de reglementare.

Parteaall-a
Cercetarile proprii sunt structurate in patru capitole.

Capitolul IV: MATERIALELE SI METODELE UTILIZATE

CUVINTE-CHEIE: uleiuri esentiale, antioxidanti naturali, sare, metode fizico-chimice, metode
microbiologice

In cadrul acestui capitol este expusa metodologia de cercetare, oferind informatii despre selectia
si caracterizarea ingredientelor naturale, productia de preparate artizanale din carne si diversele metode
utilizate pentru a evalua efectele ingredientelor naturale selectate.

Subcapitolul 4.1 debuteaza cu selectia si caracterizarea meticuloasa a ingredientelor naturale.
Evaluarea microbiologica in vitro a uleiurilor esentiale prin metoda Agar Well Diffusion a indicat faptul ca
uleiul esential de Cinnamomum zeylanicum este un candidat remarcabil, prezentind o eficacitate
exceptionala impotriva agentilor patogeni si de alterare comuni de origine alimentara. Capitolul
aprofundeazi caracterizarea prin cuantificarea continutului polifenolic al uleiului esential. in acelasi timp,
este indicata metodologia de obtinere a extractului liofilizat de afine, punand bazele unei caracterizari
cuprinzatoare a ingredientului. Continutul de minerale al sarurilor si al apei sarate cu minerale este
determinat cu precizie prin metoda ICP-OES.



Procesul de selectie a preparatelor artizanale din carne a rezultat in alegerea pastramei artizanale
din carne de porc ca matrice pentru cercetdrile ulterioare (Subcapitolul 4.2). Mai multe motive
convingatoare, inclusiv posibilitatea ca matricea sa se preteze la o monitorizare eficienta a gradului de
prospetime prin metodele histologice si histometrice, subliniaza aceasta selectie. Produsul a fost obtinut
respectand o retetd artizanald autentica obtinuta de la un producator local din jud. Prahova, asigurand
autenticitatea si fidelitatea matricei de cercetare.

Subcapitolul 4.3 face o incursiune profunda in ceea ce priveste metodele utilizate pentru evaluarea
efectelor ingredientelor naturale selectate. O gama variata de evaluari fizico-chimice si microbiologice,
inclusiv azotul usor hidrolizabil, pH, NTG, Listeria spp. si Salmonella spp. evidentiaza impactul
ingredientelor asupra preparatelor din carne. Studiile senzoriale completeaza evaluarea prin aprecierea
acceptabilitatii produsului. Evaluarile morfometrice cuprind masuratori ale suprafetelor nucleare,
spatiului perifibrilar, diametrului fibrelor musculare si ale diametrului adipocitelor, vizand detaliile
structurale ale calitatii carnii. Metodele histologice si morfometrice, analizate prin software-ul Zeiss ZEN
3.4, au adaugat profunzime in ceea ce priveste evaluarea prospetimii. Datele colectate au fost interpretate
prin metode de analiza statisticd, utilizand software-ul MedCalc V.22.007, dezvaluind perspectivele
nuantate derivate din aceasta metodologie de cercetare.

Capitolul V: REZULTATE SI DISCUTII PRIVIND EFECTUL ULEIULUI ESENTIAL DE
SCORTISOARA ASUPRA MORFOLOGIEI SI CONSERVABILITATII UNOR PREPARATE DIN CARNE
OBTINUTE ARTIZANAL - EXPERIMENT I

CUVINTE-CHEIE: ulei esential, Cinnamomum zeylanicum, conservabilitate, morfologie

In cadrul capitolului V, sunt expuse rezultatele activititii exhaustive de cercetare a aditiei uleiului
esential de Cinnamomum zeylanicum in preparatele artizanale din carne, rezultatele si observatile derivate
oferind o perspectiva profunda asupra diferitelor aspecte ale conservarii si calitatii carnii.

Cercetarea debuteaza cu determinarea nivelurilor de azot usor hidrolizabil in probele de pastrama
artizanala, relevand tendinte intrigante. in special, tratamentul UES 0.5% (Ulei Esential de Scortisoari
0.5%) a prezentat in mod constant cele mai scazute valori ale azotului usor hidrolizabil in toate cele trei
momente de timp: TO (24 ore post-procesare), T1 (30 zile post-procesare) si T2 (60 zile post-procesare).
Totodatd, pe intreaga perioada de cercetare, doar tratamentul UES 0,5% a mentinut in mod constant
valorile azotului usor hidrolizabil sub limita legislativa 45 mg NH3/100g. Aceastd aderenta remarcabila la
standardele de reglementare subliniazd potentialul acestui tratament in asigurarea sigurantei si
conformitatii preparatelor din carne, precum si cresterea perioadei de valabilitate prin prelungirea
prospetimii.

Ulterior, este aprofundat domeniul nivelurilor de pH si interactiunea acestora cu diferite
concentratii de UES. Clasificarea nivelurilor pH-ului evidentiaza o tendinta consecventa intre tratamente.
In toate momentele cercetarii, lotul M (pastramai artizanali obtinuti cu aditie de sare iodati) prezinti in
mod constant cele mai ridicate valori ale pH-ului, urmat de UES 0,5%, UES 0,25% si UES 0,12%. Aceasta
interactiune dinamica intre concentratia de UES si nivelurile de pH adauga un nivel de complexitate
intelegerii aspectelor fizico-chimice ale conservarii carnii.

Din punct de vedere al determinarilor microbiologice, in toate punctele de timp si in cadrul tuturor
grupurilor de tratament, prezenta Escherichia coli B-glucuronidazd-pozitivd ramane la niveluri minime
(<9,1 ufc/g). In mod similar, Salmonella spp. si Listeria monocytogenes sunt nedetectabile/25g. Aceste
constatari subliniaza eficacitatea strategiilor de conservare selectate impotriva agentilor patogeni si de
alterare comuni de origine alimentara.

Totodatd, evaluarea histologica dezvaluie variatii semnificative in privinta diverselor elemente
asociate cu fibrele musculare si adipocitele. Aspectul si numarul nucleilor fibrelor musculare, al striatiilor
fibrelor musculare, al campurilor Conheim si al spatiilor perifibrilare prezinta modificari nuantate pe
parcursul perioadei de cercetare. Aceste modificari structurale ofera informatii valoroase despre evolutia
produselor din carne.

Mai mult, suprafata nucleilor fibrelor musculare prezinta o scadere consistenta in timp, in cazul
tratamentului UES 0,5% fiind observate cele mai crescute valori, ulterior lotului M.



Evolutia diametrului fibrelor musculare urmeaza o tendinta similara, cu o scadere generalad in
timp. Concentratia de UES pare sa influenteze aceasta tendintd, UES 0,5% avand cele mai crescute valori,
ulterior lotului M.

Examinand spatiul perifibrilar dintre sarcolema si endomisium, au fost observate expansiuni
notabile, in special in cazul tratamentului cu UES 0,5%. Aceastd expansiune ofera informatii cruciale despre
dinamica structurala a produselor din carne.

In cele din urm3, cercetarea cuprinde evaluarea senzoriald a produselor obtinute prin aditia UES
pentru a masura acceptabilitatea consumatorilor. Desi nu apar diferente semnificative intre tratamente,
tratamentul UES 0,25% este perceput ca fiind cel mai suculent si cu cea mai intensi aroma. in plus,
perceptiile consumatorilor au indicat tratamentul UES 0.5% ca avand cel mai nespecific miros si cea mai
crescuta specificitate a culorii.

Capitolul VI: CERCETARI PRIVIND EFECTUL PULBERII DIN FRUCTE LIOFILIZATE DE AFINE
ASUPRA MORFOLOGIEI SI CONSERVABILITATII UNOR PREPARATE DIN CARNE OBTINUTE
ARTIZANAL - EXPERIMENT II

CUVINTE-CHEIE: pulbere liofilizatd de afine, Vaccinium myrtillus L., conservabilitate,
morfologie

Capitolul VI prezinta rezultatele si informatiile obtinute in urma analizei efectului pulberii de afine
liofilizate (LAF) asupra preparatelor artizanale din carne. Aceastd cercetare acopera mai multe aspecte,
oferind o perspectiva complexa asupra calitatii, conservabilitatii si atributelor senzoriale ale carnii.

Capitolul debuteaza cu examinarea nivelurilor de azot usor hidrolizabil in preparatele artizanale
din carne artizanale, dezvaluind o dinamica particulara. in acest sens, tratamentul LAF 2% se evidentiaza
ca fiind unul remarcabil, aviand cele mai scazute valori ale azotului usor hidrolizabil la momentul initial
(T0) si demonstrand o eficienta remarcabila In punctele ulterioare de timp (T1 si T2). Cu toate acestea, la
momentul T2 sunt depasite limitele de reglementare, subliniind echilibrul delicat dintre conservare si calitate.

In ceea ce priveste variabilitatea pH-ului, diferitele concentratii de LAF exerciti o influenta vizibila.
Clasificarea valorilor pH-ului evidentiazd modele distincte in toate momentele cercetdrii, lotul M
prezentand In mod constant cele mai ridicate valori ale pH-ului. De asemenea, LAF 2% depaseste usor
valoarea prag observata in literatura de specialitate (5.3) la momentul TO, accentuand rolul esential al
monitorizarii aciditatii in conservarea carnii.

Din punct de vedere microbiologic, toate grupurile de tratament mentin niveluri minime de
Escherichia coli pozitive la B-glucuronidazd, un numar nedetectabil de Salmonella spp. si absenta Listeria
monocytogenes pe toata durata experimentului.

Pe de alta parte, studiul dezvaluie o corelatie inversa intre concentratia de LAF si nivelurile NTG,
acest parametru crescand pe parcursul cercetarii. Aceasta observatie evidentiaza interactiunea complexa
dintre metodele de conservare si dinamica microbiana.

In ceea ce priveste examinarea histologici, cercetarea evidentiazi variatii in ceea ce priveste
aspectul si numarul nucleilor fibrelor musculare, a striatiilor fibrelor, a cimpurilor Conheim si a spatiilor
perifibrilare. Aceste observatii furnizeaza informatii valoroase legate de transformarile structurale ale
preparatelor din carne si influenta LAF. Evaluarea suprafetei nucleilor fibrelor musculare dezvaluie o
scddere constantd in timp, tratamentul cu LAF 2% prezentand cele mai mari suprafete, ulterior lotului M.
Evolutia diametrului fibrelor musculare contureaza o imagine nuantatd, cu o variabilitate influentata de
tipul de musculatura, factori genetici si patologici. Aceasta complexitate evidentiaza provocarea de a
extrapola rezultatele dincolo de conditiile experimentale controlate. Dimensiunile spatiului perifibrilar
dintre sarcolema si endomisium prezinta o expansiune notabil3, in special in cazul tratamentului LAF 2%.
Cu toate acestea, aceastd expansiune este observata la toate tratamentele in timp. Determinarile cu privire
la suprafetele adipocitelor evidentiaza o scadere observata in timp pentru toate tratamentele, tratamentul
LAF 2% prezentand cele mai crescute valori. Cu toate acestea, variabilitatea intrinseca a dimensiunii
adipocitelor subliniaza necesitatea unei interpretari prudente.

In cele din urma, evaluarile senzoriale ofera informatii despre acceptabilitatea consumatorilor. in
timp ce parametrii de consistentd nu prezinta disparitati semnificative, atributele senzoriale, cum ar fi
specificitatea mirosului (cel mai nespecific miros - LAF 1.5% si LAF 2%), specificitatea culorii (cea mai



nespecifica - LAF 1.5% si LAF 2%), suculenta (cele mai scazute valori - LAF 1.5% si 2%) si intensitatea
aromei (cea mai intensd aroma - LAF 2%), prezintd subtilitati intrigante ce ofera informatii cu privire la
dezirabilitatea produsului.

Capitolul VII: CERCETARI PRIVIND EFECTUL SARII IODATE, SARII NATURALE NEIODATE SI
A APEI MINERALE SARATE ASUPRA MORFOLOGIEI SI CONSERVABILITATII UNOR PREPARATE DIN
CARNE OBTINUTE ARTIZANAL - EXPERIMENT III

CUVINTE-CHEIE: sare iodatd, sare neiodatd naturald, apa minerald sdratd, conservabilitate,
morfologie

Capitolul VII vizeaza rezultatele si observatiile derivate din experimentul III, concentrandu-se pe
impactul diferitelor metode de sarare si tipuri de sare asupra preparatelor artizanale din carne.

Studiul debuteaza prin examinarea nivelurilor azotului usor hidrolizabil in preparatele artizanale
din carne aferente experimentului III. La momentul initial al cercetarii (T0), tratamentul cu sare neiodata
naturald (SNN) a inregistrat cele mai scazute valori, o tendinta care persista pe tot parcursul studiului,
inclusiv la momentele T1 si T2. Cu toate acestea, este important de subliniat faptul ca valorile azotului usor
hidrolizabil pentru tratamentul SNN la momentele T1 si T2 depasesc limitele legislative de reglementare.

Totodatd, in ceea ce priveste efectul diferitelor metode de sarare asupra nivelului pH-ului,
devine evident ca acestea exercita un impact vizibil. Clasificarea  pH-ului releva modele distincte in
toate punctele de timp ale cercetarii, cu SI (sare iodatd) prezentand in mod constant cele mai ridicate
valori ale pH-ului. De asemenea, atat tratamentele SI, cat si SNN depasesc iIn mod constant pragul
identificat 1n literatura de specialitate (5.3), subliniind importanta monitorizarii pH-ului in conservarea
carnii.

Din punct de vedere microbiologic, deoarece toate grupurile de tratament au prezentat niveluri
minime de Escherichia coli pozitiv la -glucuronidazd (sub limita de detectie), un numar nedetectabil de
Salmonella spp. si absenta Listeria monocytogenes pe tot parcursul experimentului. Evolutia NTG prezinta
o dinamica intrigantd, SNN aparand ca fiind cel mai eficient tratament, desi nivelurile de NTG au fost peste
valoarea de prag (1 x 107 ufc/g) la momentul T1 si T2.

In ceea ce priveste examinarea histologicd, cercetarea evidentiazi fluctuatii in ceea ce priveste
aspectul si numarul nucleilor fibrelor musculare, a striatiilor fibrelor musculare, a cimpurilor Conheim, a
spatiilor perifibrilare si a adipocitelor. Aceste observatii ofera informatii valoroase legate de transformarile
structurale din cadrul preparatelor din carne si despre influenta metodelor de sarare.

Explorarea suprafetei nucleilor fibrelor musculare releva o scadere constanta in timp, tratamentul
cu AM prezentand cele mai crescute valori totale. De asemenea, diametrul fibrelor musculare tinde sa scada
in timp, variabilitatea fiind atribuitd unor factori precum tipul musculaturii, factorii genetici si conditiile
patologice. Aceasta complexitate evidentiaza provocarile legate de generalizarea rezultatelor dincolo de
conditiile experimentale controlate. Dimensiunile spatiului perifibrilar dintre sarcolema si endomisium
prezinta o expansiune notabilg, In special pentru tratamentul SI, acest fenomen fiind observat pentru toate
tratamentele pe parcursul perioadei de cercetare. Evaluarea suprafetelor adipocitare evidentiaza modele
distincte, cu o scadere observata in timp pentru toate tratamentele, tratamentul SNN prezentand cele mai
crescute valori. Cu toate acestea, variabilitatea intrinseca a dimensiunii adipocitelor subliniaza necesitatea
unei interpretari prudente.

Analiza senzoriala ofera informatii suplimentare, nefiind detectate diferente semnificative in ceea
ce priveste mirosul, culoarea si parametrii de consistenta. Cu toate acestea, apar variatii in ceea ce priveste
suculenta, loturile AM si SI inregistrand valori mai mici, in timp ce SNN exceleaza in aceasta privinta.
Intensitatea aromei este, de asemenea, influentata de tratament, tratamentele AM si SNN fiind percepute
ca avand o aroma mai intensa.



