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Teza cu tema: Efectul utilizarii aditivilor alimentari asupra calitatii salamurilor fierte
contine 66 pagini, 7 figuri, 17 tabele, 31 surse bibliografice.

Cuvinte cheie: aditivi alimentari, mezeluri fierte, termen de valabilitate, acte normative,
siguranta produsului.

Scopul lucrarii este analiza efectului utilizarii aditivilor alimentari asupra calitatii si asupra
termenului de valabilitate a salamurilor fierte de calitate superioara.

Obiecivele lucririi sunt:

o Realizarea studiului bibliografic privind utilizarea aditivilor alimentari in industria Carnii;

e Analiza factorilor implicati in determinarea termenului de valabilitate a salamurilor fierte;

e Studiul aspectelor nutritionale a salamurilor fierte fabricate industrial;

e Analiza calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea salamurilor fierte;

e Studiul standartelor internationale de reglementare a calitatii si sigurantei salamurilor fierte;
e Elaborarea unui planul al calitatii procesului de fabricare a salamurilor fierte.

Capitolul 1 este despre industria carnii si aditivi alimentari, aiCi se analizeaza impactul
aditivilor alimentari asupra organismului consumatorilor, scopul utilizarii aditivilor alimentari,
clasificarea aditivilor alimentari si se descriu factorii implicati in determinarea termenului de
valabilitate a salamurilor fierte.

Capitolul 2 este despre analiza calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea
mezelurilor fierte, aici se analizeaza materiile prime utilizate si conditiilor lor de admisibilitate, se
indica dozele de aditivi alimentari permisi in procesul de producere a mezelurilor fierte de calitate
superioara.

Capitolul 3 este despre calitatea si siguranta salamurilor fierte prin intermediul
reglementarilor impuse de standarde internationale, sunt indicate acte normative internationale si
europene privind aditivii alimentari.

Capitolul 4 este despre siguranta mezelurilor fierte fabricate industrial, se descrie
importanta implementarii unui sistem HACCP (Analiza Riscurilor si Punctele Critice de Cotrol)
care sa identifice, evalueaze si controleaze pericolele semnificative pentru siguranta mezelurilor

fierte.



ABSTRACT

Thesis with theme: The effect of the use of food additives on the quality of boiled sausages
includes 66 pages, 7 figures, 17 tables, 31 bibliographic sources.

Key words: food additives, boiled sausages, shelf life, normative acts, product safety.

The aim of the thesis is to analyze the effect of the use of food additives on the quality and
shelf life of high quality cooked sausages.

The objectives of the thesis are:
e Carrying out the bibliographic study on the use of food additives in the meat industry;
e Analysis of the factors involved in determining the shelf life of boiled sausages;
¢ Study of the nutritional aspects of industrially manufactured boiled sausages;
¢ Analysis of the quality of raw and auxiliary materials used in the manufacture of boiled
sausages;
¢ Study of international standards for regulating the quality and safety of boiled sausages;
¢ Elaboration of a quality plan of the manufacturing process of boiled sausages.

Chapter 1 is about the meat and food additives industry, here is analized the impact of food
additives on the consumer's body, the purpose of using food additives, the classification of food
additives and are described the factors involved in determining the shelf life of boiled sausages.

Chapter 2 is about the analysis of the quality of raw and auxiliary materials used in the
manufacture of boiled sausages, here is analyzed the raw materials used and their conditions of
admissibility, indicates the doses of food additives allowed in the production of high quality boiled
sausages.

Chapter 3 is about the quality and safety of boiled sausages through regulations imposed by
international standards, there are indicated international and European normative acts on food
additives.

Chapter 4 is about the safety of industrially manufactured boiled sausages, describes the
importance of implementing a HACCP (Risk Analysis and Critical Control Points) system that
identifies, evaluates and controls significant hazards for the safety of boiled sausages.



CUPRINS
INTRODUCERE .......coooiitii et 2
1. INDUSTIA CARNII SI ADITIVI ALIMENTARI......... Omuobka! 3akjajgka He onpejeeHa.
1.1. Impactul aditivilor alimentari asupra organismului consumatorilor....Omméxka! 3akmaaka He
onpejesieHa.
1.2. Clasificarea si caracteristica aditivior alimentari utilizati in fabricarea industriala a
MEZEIUNTIOr FIBITE ... Oumoka! 3akiaajaKa He onpe/eieHa.
1.3. Aspecte nutritionale si calitative a salamurilor fierte fabricate industrial Omméka! 3akaaaka
He omnpejeseHa.
1.4. Factori implicati in determinarea termenului de valabilitate a salamurilor fierte....... Omuodka!

3akiajika He onpe/eseHa.

1.5, CONCIUZIT c.coooeeeee e Oummbka! 3akaaKa He onpeaeieHa.
2. ANALIZA CALITATII MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE UTILIZATE LA
FABRICAREA MEZELURILOR FIERTE ........oovvvvvee.. Oummoka! 3akinaaka He onpeeseHa.

2.1. Materii prime utilizate la fabricarea salamurilor fierte. Omméoka! 3akiaaka He onpeesena.
2.2. Analiza dozelor de ingredienti in retete de fabricare a salamurilor fierte in Comparatie cu
documentrle normative in Vigoare ........ccccceevvereerenreeneennnnn. Omuobka! 3akiiajgka He onpejeneHa.
2.3. Metode de analiza a continutului de aditivi alimentari in salamurile fierte la scard industriala
............................................................................................. Ommuolka! 3akiagka He onpeesneHa.
S O o] o [od [V | TR Oumo6ka! 3akiagka He onpeesieHa.
3. CALITATEA SI SIGURANTA SALAMURILOR FIERTE PRIN INTERMEDIUL
REGLEMENTARILOR IMPUSE DE STANDARDELE INTERNATIONALE ......... Oummoka!

3akiaaka He onmpeaeseHa.

3.1. Acte normative internationale...........cccocoeiiiininnnne, Ommoka! 3aknaaka He onmpeaeseHa.
3.2. Acte NOrmMative BUIOPENE .......covevueeieeierie e Oummobka! 3akaaaka He onpeaesieHa.
3.3 CONCIUZIT e Ommbka! 3akaaaka He onpeaesieHa.

4. SIGURANTA MEZELURILOR FIERTE FABRICATE INDUSTRIALOummo6ka! 3aknaaka
He onpesieJieHa.
4.1. Descrierea produsului finit..........ccoooeveviniiinnincnn Oumoka! 3akinagka He onpeeJieHa.

4.2. Diagrama procesului de producerea a salamurilor fierteOmméoka! 3akiaaka He onpeneseHa.



4.3. Planul calitatii in proces de fabricare a mezelurilor fierte.................... Ommoka! 3akiaaaka He
onpeaeJjicHa.

4.4. Analiza pericolelor la fabricarea salamurilor fierte ...... Oumoka! 3akinagka He onpejeJieHa.
4.5. Determinarea punctelor critice de control la fabricarea mezelurilor fierteOmmoka! 3aknaaka

HE ompeae/ieHa.

4.6. Monitorizarea PCC privind producerea mezelurilor fierte .................. Oumoxka! 3akaaaka He

onpejesieHa.

A7 CONCIUZIT et Oumoka! 3akiaaaKa He onpe/eieHa.
CONCLUZII GENERALE........oee e Omuobka! 3akjajgka He onpejeieHa.
BIBLIOGRAFIE ...t bbbttt sb bbbt n s 3

INTRODUCERE

Producerea si consumul salamurilor fierte constituie circa 60% din productia totala a
produselor din carne. Datorita sortimentului mare, consumatorul are oportunitatea si aleaga
produsul preferat, in dependenta de calitatea lui si bugetul personal, astfel, salamurile fierte sunt
accesibile pentru orice patura sociala.

Denumirea acestui sortiment provine de la modul de fabricare — fierbere in membrana. Desi,
forma si marimea pot fi diferite, Crenvurstile, safaladele, parizerele si salamurile-paine se aseamana
prin faptul ca tocatura lor reprezinta o emulsie din carne.

Pe langa faptul ca consumatorul doreste produse de calitate, accesibile dupa bugetul personal,
consumatorul mai doreste produse atradgatoare organoleptic (aromate, intens colorate, etc.) si vrea ca
termenul lor de valabilitate sa fie mai indelungat.

In acelasi timp si pentru segmentul de productie si desfacere este mai rentabil si se dispuna
de produse alimentare cu o “viatd pe raft” cat mai lunga. Acest context a dus la folosirea pe scara
larga a aditivilor si de aici, la necesitatea legiferarii utilizarii lor astfel incat sa fie asigurata siguranta
pentru consumatori.

Se stie faptul ca aditivii alimentari au fost folosifi In prepararea si pastrarea alimentelor inca
din cele mai vechi timpuri (cum ar fi, sarea, piperul, cuisoare, nucsoara, scortisoara, mierea), dar
utilizarea lor pe scara larga a inceput la sfarsitul secolului XIX-lea si a fost asociat cu Cresterea
populatiei si concentratia aCesteia in orase, Ceea ce a necesitat o Crestere a productiei de alimente,
imbunitatirea tehnologiilor traditionale de fabricare, folosind realizirile chimiei si biotehnologiei. In

ultimul secol, odatd cu dezvoltarea fara precedent a industriei alimentare, aditivii alimentari au



capatat un rol primordial in procesarea alimentelor. Datorita cererii foarte mari de produse
alimentare prelucrate, a crescut si cererea de substante care sa faciliteze prelucrarea materiei prime,
conservarea pe o perioadd mai mare a produselor alimentare. Din aceasta Cauza substantele naturale,
folosite pind atunci, au fost inlocuite cu substante sintetice, mai usor de produs si deci mai ieftine.
[1]
Scopul acestei lucrari este analiza efectului utilizarii aditivilor alimentari asupra calitatii si
asupra termenului de valabilitate a salamurilor fierte de calitate superioara.
Obiectivele lucrarii:
o Realizarea studiului bibliografic privind utilizarea aditivilor alimentari in industria Carnii;
e Analiza factorilor implicati in determinarea termenului de valabilitate a salamurilor fierte;
e Studiul aspectelor nutritionale a salamurilor fierte fabricate industrial;
e Analiza calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate la fabricarea salamurilor fierte;
e Studiul standartelor internationale de reglementare a calitatii si sigurantei salamurilor fierte;

e Elaborarea unui planul al calitatii procesului de fabricare a salamurilor fierte.
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