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Subiectul tezei de doctorat a tratat prevenirea poluarii mediului ambiant prin minimizarea
subproduselor poluante de la procesarea industriald a carnii cu solutii de valorificare cunoscute calitativ
si cantitativ de piei crude de porcine si oase, avand in vedere:

* Depoluarea mediului prin reducerea cantitativa si calitativd a deseurilor poluante prin solutii
pentru modernizarea tehnologica de abatorizare;

* Contributii originale de obtinere a produselor de panificatie multimineralizate cu utilizarea
oaselor transformate prin incinerare In cenusa,

* Determinarea calitdtii subproduselor si deseurilor din procesul de industrializare a carnii de

Teza de doctorat aduce contributii originale la valorificarea subproduselor rezultate din
abatorizarea porcinelor prin elucidarea si stabilirea factorilor tehnologici necesari pentru randamente
competitive prin solutia tehnologica originald de ,,oparire-jupuire”, cu cresterea randamentului alimentar
de la 82% la 91,35%. Cresterea randamentului alimentar a fost posibila prin valorificarea a 4,85% piei
crude de porcine si 4% grasimi tehnice ce au fost recuperate ca si grasimi alimentare. Rezultatele
experimentale sunt completate cu modelarea matematica a procesului, identificarea parametrilor optimi
conditii igienico-sanitare corespunzatoare in conformitate cu normele HACCP si legislatia sanitar-
veterinara in vigoare.

Prin programul de cercetare realizat pentru valorificarea oaselor s-a obtinut un sortiment de paine
multimineralizatd din gama de panificatie prin utilizarea a 3% cenusa obtinuta prin calcinarea la 800°C a
oaselor de porcine. Compozitia minerald s-a determinat prin incinerarea oaselor care in prealabil au fost
tratate cu HC1 0,5%, maruntite, degresate si uscate, in urma analizelor chimice pentru determinarea
compozitiei minerale a cenusii de oase, s-a constatat ca elementele predominante sunt: Ca: 36,1+37,2%,
Mg: 1,05+1,08%, P: 17,02+17,08%, dar chiar dacd se regdsesc in cantitati mici, nu sunt lipsite de
importantd din punct de vedere nutritiv nici microelementele care se regasesc in urmatoarele proportii:
Zn: 346+556 g/g, Cu: 9,5+10,7 g/g, Fe: 61,2+65,6 g/g, Mn: 3,234 ¢g/g.

In capitolul 8 al tezei de doctorat s-a cercetat valorificarea cenusii de oase in industria de
panificatie cunoscut fiind ca un continut de macro- si microelemente contribuie semnificativ la reglarea
mecanismelor ionice si la imbunatatirea functionarii metabolismului uman. Pentru obtinerea produselor
de panificatie cu calititi functionale nutritionale, se poate considera aplicabila pentru formarea aluatului
urmatoarea retetd tehnologica la 100 kg produs, respectiv: 97% faind de grau tip 800, 3% cenusa de oase
si 1,5% NaCl.

Determinarea impactului asupra mediului ambiant a evidentiat ca pentru valorificarea
subproduselor tehnologice poluante: piei crude porcine care reprezinta 4,85% din masa animalului viu si
oasele de porcine care reprezinta 11-12% din viu, s-a obtinut un indice de poluare globala a tehnologiilor
originale realizate de 1,48 pentru tehnologia imbunédtatitd de prelucrare prin opdrire-jupuire si 1,58 pentru
tehnologia de obtinere a cenusii de oase, valori in urma cérora se poate concluziona ca ,,mediul este
supus efectului activititii umane In limite admisibile”.
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