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                                      ARGUMENT
            Carnea este un aliment valoros in alimentatia omului deoarece contine proteine de calitate superioara fiind bogata in aminoacizi esentiali (ce nu pot fi sintetizati de organismul uman ).  
De asemenea carnea rosie datorita hemoglobinei din sange reprezinta o sursa de fier usor asimilabil in alimentatie .
            Deoarece carnea nu poate fi folosita intotdeauna  imediat dupa taiere se impun metode de pastrare in conditii care sa ii mentina caracteristicile organoleptice: (aspect, culoare,gust,miros, consistenta) 
                      -fizico-chimice (umiditate, continut de substante nutritive )
                      -microbiologice
Conservarea prin frig (refrigerarea , congelarea ) sa dovedit a fi metoda cea mai eficienta.
Lucrarea de fata abordeaza  metode de refrigerare , congelare  si decongelare a carnii de porc si de asemenea caracteristicile organoleptice ale carnii refrigerate  si decongelate. 
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               CONSERVAREA CARNII PRIN FRIG       
Conservarea cărnii prin frig are ca scop oprirea acţiunii microorganisme​lor şi deci, păstrarea pe o durată limitată de timp a proprietăţilor pro​dusului, avute în momentul începerii acţiunii frigului.
Metoda este foarte folosită în industria cărnii şi se realizează în încăperi izolate termic în care frigul se obţine cu ajutorul instala​ţiilor frigorifice.

Conservarea prin frig poate fi : 
- de scurtă durată (refrigerarea) şi 
- de lungă durată (congelarea).
Ambele metode prezintă avantaje economice, deoarece păstrează în bune condiţii o serie de caracteristici iniţiale ale produselor supuse conservării, ca : frăgezimea cărnii, prospeţimea, gustul normal şi valoarea nutritivă. 
Pentru ca metodele de conservare prin frig să fie eficiente, pro​dusele supuse conservării trebuie să îndeplinească următoarele con​diţii iniţiale :
—
să provină de la animale sănătoase şi declarate apte pentru consum de către 
     serviciul veterinar ;
— să fie proaspete, fără semne de alterare incipientă ;
      —să fie prelucrate în mod igienic şi de calitate (carcasele tre​buie sa fie curate 
fără cheaguri de sînge, piele, păr, impurităţi, con​tinut gastro-intestinal, să aibă plaga de sîngerare bine curăţată, astfel încît carcasa să aibă aspect corespunzător).
     
In metodele moderne de refrigerare se folosesc ca medii de răcire : gaze (bioxid de carbon), apa şi soluţiile apoase ale unor săruri (clorura de sodiu sau de calciu).
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                  REFRIGERAREA
Refrigerarea este un procedeu de conservare a cărnii prin frig şi constă în răcirea cărnii de la temperatura de + 35 °C pe care o are carnea la circa 2 ore de la tăiere, pînă la temperaturi superioare tem​peraturii de îngheţare a apei din ţesuturi (0 oC), dar apropiate de aceasta şi se consideră refrigerată carnea care are la os temperatura de +2... +4°C.
Refrigerarea este influenţată de viteza de răcire şi de puterea ven​tilatorului. Viteza de răcire depinde la rîndul ei de : forma, greutatea şi specia animalului supus refrigerării cît şi de condiţiile în care se execută răcirea, adică de diferenţa de temperatură dintre carne şi aer şi de viteza aerului ce vine în contact cu carnea.
Pentru refrigerarea cărnii mediul de răcire cel mai frecvent folosit este aerul rece. 

     Refrigerarea în aer comportă o serie de dezavantaje cum ar fi : pierderi în greutate prin evaporare şi viteze de răcire mai mici faţă de alte procedee. Procedeul este totuşi foarte răspîndit, deoarece este cel mai comod, iar mediul de răcire este la îndemîna oricui.
Refrigerarea se face în camere sau în tunele de refrigerare pre​văzute cu elemente de răcire (baterii de răcire şi ventilatorul ce asi​gură circulaţia aerului, aparatură de reglare a vitezei şi temperaturii aerului, cît şi de înregistrare a temperaturii) şi dotate cu linii aeriene sau cu stelaje cu cîrlige.
Refrigerarea se poate executa prin mai multe metode, în funcţie de viteza, temperatura şi umiditatea aerului şi anume :
· refrigerarea lentă ;
· refrigerarea rapidă ;
· refrigerarea ultrarapidă.                                                                                       
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1. Refrigerarea lentă
Se compune din trei faze distincte :
1)  Pregătirea camerei sau tunelului printr-o   răcire   intensă  a   acestora pînă la           —3 ... +3 °C, astfel încît atunci cînd se termină încărcarea lor, datorita temperaturii
cu care vin produsele să nu se ridice temperatura prea mult.
2) Încărcarea cu produsul ce urmează a fi refrigerat : semicarcasele de porc se agata pe umeraşe pe linia aeriană a camerei sau tunelului de refrigerare.
3)  Refrigerarea propriu-zisă care se realizează la :

- viteza aerului de 0,5 m/s, 

- umiditatea variază între 98% în perioada de pregătire a camerei de

  refrigerare, ajungînd în faza de refrigerare propriu-zisă la maximum 90%, 

- temperatura aerului cuprinsă între 0 ... —2 °C, 

- durata procesului este dependentă de specia animalului şi variază între 20 şi 

  30 ore (la oi circa 20 ore, la bovine circa 30 ore).
      Procesul se consideră terminat atunci cînd temperatura la os va fi cuprinsă între +2 °C şi +4 °C.
2. Refrigerarea rapida
Operaţia se aplică la carnea în stare caldă folosindu-se tot ca​mere sau tunele de refrigerare, avînd posibilitatea modificării atît a vitezei aerului cît şi a temperaturii din cameră sau tunel pe durata desfăşurării procesului.
Procesul se desfăşoară în patru faze, primele două fiind identice cu cele prezentate mai sus.
Refrigerarea straturilor superficiale este una din cele două faze constitutive ale refrigerării propriu-zise. Parametrii aerului în această fază sînt : 
- viteza 2—3 m/s, adică o circulaţie intensă, forţată a aerului, 
- temperatura poate fi cuprinsă între —5 °C şi —8 °C, deoa​rece temperatura ridicată a cărnii calde (35 ... 37 °C) preîntîmpină pericolul congelării apei pe suprafaţa produsului, 
- umiditatea aerului 95% ajungînd în final la 88—90%. 
Durata acestei faze este de 5—7 ore, după care începe faza următoare a refrigerării.
Refrigerarea straturilor interioare este faza a doua a refrigerării propriu-zise, temperatura aerului putînd avea circa 0 °C iar viteza se poate micşora în această fază. Straturile exterioare ale cărnii sînt deja răcite, iar contactul mediului de răcire (aerul rece) cu straturile încă nerăcite se face prin intermediul stratului superficial al cărnii (răcit), operaţie destul de anevoioasă, deoarece carnea este un mediu rău con​ducător de căldură
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Datorită acestui fapt această fază durează circa 15—17 ore la aceeaşi viteză a aerului, cu aceeaşi umiditate relativă (90%), dar cu temperatura aerului de circa 0 °C.
3. Refrigerarea ultrarapidă
Metoda este introdusă de curînd în practică şi prezintă avantajul că durata procesului este foare scurtă (1—2 ore). Aceasta nu implică blocări mari de spaţii frigorifice, dar datorită temperaturii foarte joase a aerului (—8 °C . . . —15 °C) dacă procesul nu este bine con​dus, există pericolul congelării stratului superficial al cărnii, straturile interne rămînînd nerăcite. Aceasta înseamnă neatingerea sco​pului propus.

      Umiditatea aerului este, ca şi la refrigerarea rapidă cuprinsă între 95% la început şi 90% maximum la sfîrşitul procesului, iar viteza ae​rului este foarte mare, 4 m/s.
    Pe lîngă efectul de conservare, refrigerarea mai realizează şi o serie de îmbunătăţiri ale caracteristicilor organoleptice ale cărnii, cum ar fi: gustul, aroma, frăgezimea şi digestibilitatea, care for​mează aşa-numitul proces de maturare prin frig.
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                                       CONGELAREA
Congelarea este un procedeu de conservare a cărnii prin frig care realizează conservarea pe o durată lungă de timp, folosind tempe​raturi scăzute care transformă apa conţinută în carne din stare lichidă în stare solidă şi ale căror valori sînt sub punctul de îngheţare al sucului cărnii.
     Aceste temperaturi scăzute asigură conservarea prin : 
- oprirea acţiunii microorganismelor, încetarea proceselor de metabolism (opri​rea acţiunii compuşilor activi din ţesuturile vii), încetinirea ritmului de producere a modificărilor chimice.
Pentru a fi eficientă congelarea trebuie astfel condusă, încît să nu modifice structura ţesuturilor musculare, asigurînd integritatea fibrelor musculare în momentul decongelării de aceea cristalele de gheaţă formate în masa de carne nu trebuie să depăşească anumite dimensiuni. In cazul cînd acestea sînt foarte mari ele presează şi produc rupturi în masa musculară, ceea ce are ca urmare pierderi masive de suc de carne în momentul decongelării, ceea ce scade valoarea nutritivă a cărnii şi înrăutăţeşte o serie de caracteristici ale acesteia, fiind în acelaşi timp şi neeconomică
Temperaturile folosite în procesul de congelare trebuie să fie sub —25 °C, adică —30 °C pînă la —35 °C pentru a putea asigura în masa de carne o temperatură mai joasă de —10 °C, adică temperatura la care activitatea vitală a microorganismelor este complet oprită
      In conducerea procesului de congelare trebuie să se asigure o vi​teză a aerului de 3—5 m/s, umiditatea relativă a aerului de 90% şi temperatura aerului —30 ... —36 °C.                             

      Procesul de congelare se consi​deră terminat atunci cînd temperatura cărnii la os este de —18 °C.
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                                DECONGELAREA
Decongelarea cărnii este procesul prin care carnea congelată este rea​dusă la starea iniţială, prin schimbarea condiţiilor de mediu, respectiv prin folosirea unor temperaturi mai ridicate. În timpul decongelării cristalele de gheaţă din carne se topesc, iar apa rezultată este absorbită de ţesutul muscular, astfel că proprietăţile iniţiale ale cărnii sunt, în mare măsură, menţinute.
Metodele de decongelare se impart :

a) după viteza procesului de decon​gelare, în: lentă şi rapidă, 
b) după mediu, în: decongelare în aer, in abur sau în apa.
Decongelarea în aer se poate realiza lent sau rapid.
· Decongelarea lentă în aer constă din dezgheţarea cărnii în timp mai îndelungat, în medie 2—5 zile, prin ridicarea treptată a temperaturii de la 0°C la 6 ... 8 oC, în condiţiile unei umidităţi relative a aerului de 90—95%.
· Decongelarea rapidă în aer se  realizează  in  camere  la   temperaturi de 16... 18°C şi umiditatea aerului de 75—80%, în condiţiile unei circulaţii forţate a aerului de 2—3 m/s.  În aceste condiţii, procesul de decongelare a sferturilor de carne de bovine durează, in medie, 22 h.
Decongelarea în apă se realizează fie direct, prin introducerea blocurilor de carne in apă cu temperatura de 20 oC, fie indirect, cind carnea se aşază în  recipiente închise care se cufundă în apă.
Metoda de decongelare trebuie aleasă în raport de utilizarea care se dă cărnii după decongelare, aplicîndu-se metoda cea mai simplă şi mai eco​nomică în raport cu condiţiile de dotare existente şi, bineînţeles, care redă cărnii în cea mai mare măsură proprietăţile iniţiale.
În timpul procesului de decongelare au loc unele pierderi în greutate. Mărimea acestora este, de asemenea, normală şi variază în raport atît de parametrii şi condiţiile de realizare a operaţiei, cit şi de caracteristicile cărnii.
Se recomandă ca decongelarea cărnii să se facă in încăperi sparate pentru fiecare specie. Carnea decongelată trebuie folo​sită în ziua decongelării.
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STUDIU COMPARATIV INTRE CARNEA REFRIGERATA              

                               SI CEA DECONGELATA DE PORC

	Factori de apreciere
	Carnea de porc refrigerata
	Carnea de porc decongelata

	
	      Aspect exterior
	

	—  Suprafaţa carcasei
	Peliculă uscată
	Umedă sau uşor uscată

	— Aspectul ţesutului muscular
	Culoare roz-roşie
	Roz la roşu 

	— Aspectul grăsimii
	Alb
	Alb-gălbui 

	— Aspectul ţesutului conjuctiv
	Alb-sidefiu
	Alb-roz

	— Aspectul măduvei oaselor
	Roz-gâlbui. aderentă la
	Roz, uşor dezlipită de 

	
	pereţii canalului
	pereţi

	
	        Aspect in sectiune
	

	— Ţesutul muscular
	Umed, strălucitor, culoare
	Umed, opaliescent, culoare roz-roşu,  închis

	
	vie caracteristică
	

	—  Grăsimea
	Alb-galbuie
	Roz rosiatica

	—  Ţesutul conjunctiv
	Sidefiu, lucios
	Alb roz,  mai puţin lucios

	— Măduva oaselor
	Roz galbui cu centru 
	Roză fără luciu

	
	cenusiu lucios
	

	
	        Consistenta

	

	— Ţesutul muscular
	Elastic,impresiunile 
	Elasticitate redusă impre-

	
	digitale revin repede
	siunile revin încet

	—  Suc de carne
	Limpede
	Puţin tulbure

	—   Grăsimea
	Consistenţa tare
	Consistenţă scăzută

	—  Ţesutul conjunctiv
	Elastic
	Elasticitate redusă

	—  Măduva oaselor
	Consistenţă elastică
	Rezistenţă scăzuta

	
	        La fierbere
	

	—  Aspectul cărnii
	Specific de carne fiartă
	Mai inchisă la culoare,fra-

	
	fragedă
	geda

	—  Aspectul bulionului
	Limpede, cu miros aromat,
	Usor tulbure,aroma putin

	
	cu steluţe de grăsime
	exprimata cu putine stelute de grasime
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In concluzie carnea refrigerata isi pastreaza mai bine caracteristicile initiale dar perioada de pastrare este mai mica. Congelarea carnii trebuie folosita numai atunci cand este absolut necesar sa se pastreze o perioada mai mare de timp,deoarece la decongelare pot aparea pierderi de greutate de si caracteristicile senzoriale ale carnii decongelate nu difera foarte mult de cele ale carnii refrigerate .
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