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REZUMAT 



Teza cu tema: Efectul utilizării aditivilor alimentari asupra calității salamurilor fierte 

conține 66 pagini, 7 figuri, 17 tabele, 31 surse bibliografice. 

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

siguranța produsului. 

Scopul lucrării este analiza efectului utilizării aditivilor alimentari asupra calității și asupra 

termenului de valabilitate a salamurilor fierte de calitate superioară. 

Obiecivele lucrării sunt:  

 Realizarea studiului bibliografic privind utilizarea aditivilor alimentari în industria cărnii; 

 Analiza factorilor implicați în determinarea termenului de valabilitate a salamurilor fierte; 

 Studiul aspectelor nutriționale a salamurilor fierte fabricate industrial; 

 Analiza calității materiilor prime și auxiliare utilizate la fabricarea salamurilor fierte; 

 Studiul standartelor internaționale de reglementare a calității și siguranței salamurilor fierte; 

 Elaborarea unui planul al calității procesului de fabricare a salamurilor fierte. 

Capitolul 1 este despre industria cărnii și aditivi alimentari, aici se analizează impactul 

aditivilor alimentari asupra organismului consumatorilor, scopul utilizării aditivilor alimentari, 

clasificarea aditivilor alimentari și se descriu factorii implicați în determinarea termenului de 

valabilitate a salamurilor fierte. 

Capitolul 2 este despre analiza calității materiilor prime și auxiliare utilizate la fabricarea 

mezelurilor fierte, aici se analizează materiile prime utilizate și condițiilor lor de admisibilitate, se 

indică dozele de aditivi alimentari permiși în procesul de producere a mezelurilor fierte de calitate 

superioară. 

Capitolul 3 este despre calitatea și siguranța salamurilor fierte prin intermediul 

reglementărilor impuse de standarde internaționale, sunt indicate acte normative internaționale și 

europene privind aditivii alimentari. 

Capitolul 4 este despre siguranța mezelurilor fierte fabricate industrial, se descrie 

importanța implementării unui sistem HACCP (Analiza Riscurilor şi Punctele Critice de Cotrol) 

care să identifice, evalueaze şi controleaze pericolele semnificative pentru siguranţa 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: 

 Carrying out the bibliographic study on the use of food additives in the meat industry; 

 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. 
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INTRODUCERE 

Producerea și consumul salamurilor fierte constituie circa 60% din producția totală a 

produselor din carne. Datorită sortimentului mare, consumatorul are oportunitatea să aleagă 

produsul preferat, în dependență de calitatea lui și bugetul personal, astfel, salamurile fierte sunt 

accesibile pentru orice pătură socială.  

Denumirea acestui sortiment provine de la modul de fabricare – fierbere în membrană. Deși, 

forma și mărimea pot fi diferite, crenvurștile, safaladele, parizerele și salamurile-pâine se aseamănă 

prin faptul că tocătura lor reprezintă o emulsie din carne.  

Pe lângă faptul că consumatorul dorește produse de calitate, accesibile după bugetul personal, 

consumatorul mai dorește produse atrăgătoare organoleptic (aromate, intens colorate, etc.) și vrea ca 

termenul lor de valabilitate să fie mai îndelungat. 

În același timp și pentru segmentul de producție și desfacere este mai rentabil să se dispună 

de produse alimentare cu o “viață pe raft” cât mai lungă. Acest context a dus la folosirea pe scară 

largă a aditivilor și de aici, la necesitatea legiferării utilizării lor astfel încât să fie asigurată siguranța 

pentru consumatori. 

Se ştie faptul că aditivii alimentari au fost folosiţi în prepararea şi păstrarea alimentelor încă 

din cele mai vechi timpuri (cum ar fi, sarea, piperul, cuișoare, nucșoara, scorțișoara, mierea), dar 

utilizarea lor pe scară largă a început la sfârșitul secolului XIX-lea și a fost asociat cu creșterea 

populației și concentrația acesteia în orașe, ceea ce a necesitat o creștere a producției de alimente, 

îmbunătățirea tehnologiilor tradiționale de fabricare, folosind realizările chimiei și biotehnologiei. În 

ultimul secol, odată cu dezvoltarea fără precedent a industriei alimentare, aditivii alimentari au 



căpătat un rol primordial în procesarea alimentelor. Datorită cererii foarte mari de produse 

alimentare prelucrate, a crescut şi cererea de substanţe care să faciliteze prelucrarea materiei prime, 

conservarea pe o perioadă mai mare a produselor alimentare. Din această cauză substanţele naturale, 

folosite pînă atunci, au fost înlocuite cu substanţe sintetice, mai uşor de produs şi deci mai ieftine. 

[1] 

Scopul acestei lucrări este analiza efectului utilizării aditivilor alimentari asupra calității și 

asupra termenului de valabilitate a salamurilor fierte de calitate superioară. 

Obiectivele lucrării: 

 Realizarea studiului bibliografic privind utilizarea aditivilor alimentari în industria cărnii; 

 Analiza factorilor implicați în determinarea termenului de valabilitate a salamurilor fierte; 

 Studiul aspectelor nutriționale a salamurilor fierte fabricate industrial; 

 Analiza calității materiilor prime și auxiliare utilizate la fabricarea salamurilor fierte; 

 Studiul standartelor internaționale de reglementare a calității și siguranței salamurilor fierte; 

 Elaborarea unui planul al calității procesului de fabricare a salamurilor fierte. 
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