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REZUMAT

Prezenta lucrare are drept scop analiza calitatii nutritive si biologice a carnii si produselor
din carne de prepelitd cu elaborarea unei tehnologii de obtinere a unui produs din carne nou —
prepelita afumata, cu o calitate adecvata si conforma. Dat fiind faptul ca, in ultimii 5 ani, in
Republica Moldova a crescut considerabil numarul fermelor producatoare de prepelite, iar numéarul
ultimilor a crescut esential, s-a considerat binevenit, de a elabora un produs alimentar din acest tip
de materie primi, pentru promovarea continui a noului produs. In lucrare este evidentiata
consecutivitatea operatiilor tehnologice, cu indicarea parametrilor acesteia, cu necesarul descris de
materie prima si auxiliara.

Utilizarea metodelor si tehnologiilor moderne a permis diverse optimizari a procesului de
productie (reducerea timpului de procesare cu aproximativ 10 ore) si tot acestea au dat posibilitatea
de a spori randamentul produsului finit cu circa 15-20%, prin utilizarea mixului complex pentru
injectare Almi combi 25 ME. Proprietatile acestui aditiv alimentar, a permis reducerea timpului de
maturare si personalizarea intregului produs prin imprimarea acestuia unor proprietati organoleptice

specifice (gust, aroma).

SUMMARY

This paper aims to analyze the biological and nutritional quality of meat and meat products
quail with for obtaining a new meat product - smoked quail with adequate and consistent quality.
Since the last 5 years, Moldova has considerably increased the number of quail farms and the
number increased last key was considered welcome to develop a food of this kind of material for
further promotion new product. The paper highlighted the sequence of technological operations,
indicating its parameters, with the necessary raw materials and auxiliary described.

Using methods and modern technologies allow various optimizations of the production
process (reducing processing time about 10 hours) and they all gave the finished product to increase
efficiency by about 15-20%, by using complex mix combi Almi injection 25 ME. Properties of the
food additive, have reduced the ripening time and customize the entire product by printing it to

specific sensory (taste, smell).



INTRODUCERE

Consumatorii finali sunt intr-0 permanentd cdutare de alternative mai sdndtoase de
alimentatie, care si le ofere mai multa satisfactie in alimentatia lor zilnica. in cadrul industriei
alimentare, industria carnii reprezintd o subramurd de importantd deosebita, fiind in masurd, prin
dotarea actuald, sa asigure populatiei o intreagd gama de produse cu un continut bogat in substante
nutritive si calorice de strictd necesitate pentru o alimentatie sanatoasa, rationala.

Proteinele carnii contin cei mai multi aminoacizi indispensabili organismului si sunt usor
asimilate, prezenta lor in produsele alimentare favorizand, implicit, o mai bunad utilizare si a
proteinelor de origine vegetald. Ca si in alte ramuri ale industriei alimentare, societatile comerciale
de profil ofera consumatorilor atat alimente in stare proaspatd, sub forma de carne si organe, cit si
produse din carne prelucrate sub forma de preparate din carne, conserve si semiconserve, obtinute in
conditii igienico-sanitare riguroase, prin folosirea unor procese tehnologice variate, aplicate la nivel
mondial.

Conform unui studiu efectuat la nivelul statelor membre ale Uniunii Europene, sectorul
carnii este unul dintre cele mai importante sectoare in agricultura U.E. Cele patru tipuri de carne —
de vaca si vitel, de porc, de oaie si caprd si de pasare — reprezintd un sfert din productia totala
agricola. Politicile Europene 1n sectorul carnii au ca scop principal incurajarea producerii unei carni
sigure, hranitoare si abordabile din punct de vedere financiar de catre consumatori. Carnea
reprezintd o parte importantd a dietei europenilor, fiind o sursd de proteine de inalta calitate. De
asemenea, grasimea continuta de aceasta este o sursa importanta de energie. Alti constituenti ai
carnii (vitaminele A si B, fosforul, fierul si zincul) contribuie la mentinerea sanatatii
consumatorului. Asa numitele ,,carnuri rosii“ (de vaca si vitel, de oaie si caprd), precum si cele
»albe®“ (de porc si de pasdre), oferd consumatorilor posibilitatea de a alege, pe de o parte, din
varietatea proprietatilor pozitive continute de toate aceste tipuri de carnuri, iar pe de altd parte, ofera
posibilitatea de a alege gustul si textura dorite.

Carnea de prepelita este cea mai sdraca in colesterol dupa aceea de strut. Reprezintd o
alternativa sigura la carnea de pui de gdind, mai ales ca de ani buni, acest preparat este subiectul mai
multor controverse, consumatorii fiind in cautarea unor. Despre pui se spune cd ar fi tratat cu
antibiotice, ca este injectat cu apa cu sare ca sa atarne la cantar, iar toate aceste zvonuri uneori
fondate, alte ori simple speculatii ii fac pe oamenii sa devina foarte precauti atunci cand aleg ce tip

de carne sa puna pe masa copiilor lor.



O alternativa la carnea de pui de gdina este carnea de prepelita, in special datoritd faptului ca
aceasta carne este sdraca in colesterol, fiind recomandata in special, celor care suferd de diabet sau
care au probleme cu greutatea.

Carnea de prepelita are cel mai scazut continut de colesterol si grasimi dupa carnea de strut.
“Persoanele care doresc sa isi detoxifice organismul sau cele care trebuie sa urmeze regimuri
alimentare hipocalorice din cauza obezitdtii sau diabetului de care suferd pot sd consume cu
incredere atat oua de prepelita, cat si carne de prepelita. Medicii recomanda un consum cat mai des
de carne de prepelita, deoarece nu are efecte ddunatoare asupra organismului uman, cum se intampla
in cazul altor tipuri de carne. Daca va place carnea de pui, o sa gasiti, CU Siguranta, carnea de
prepelitd cel putin la fel de gustoasa”, a declarat bucatireasa, cea care se ocupa de cresterea
prepelitelor in localitatea Ciorogarla, din judetul llfov.

“Este o carne deosebit de fina si are un continut scazut de colesterol, dar si cantitati reduse
de grasime. Asadar, este o carne care poate fi cu succes considerata dietetica si un bun inlocuitor al
carnii de porc, pui si chiar curcan sau fazan. Cei care suferd de supraponderabilitate, obezitate,
diabet sau hipercolesterolemie pot sa consume linistiti carne de prepelita”, recomanda Andreea
Zamfirache.

Crescatoare de prepelite a sublimat faptul ca, avand un continut scazut de colesterol, aceasta
carne este recomandata celor care sufera de probleme digestive, intrucat este o carne care se digera
foarte usor.

La nivelul U.E., diversitatea fermelor de animale si a fermierilor, face ca unele zone ale
Europei sa fie specializate pe unul sau mai multe tipuri de productie de carne. De exemplu, Irlanda
produce aproximativ 7% din carnea de vacd existenta la nivelul U.E., reprezentand peste 25% din
produsul brut al Irlandei obtinut din agricultura. Cresterea porcilor este concentratd in zone din
Belgia, Franta, Germania, Olanda si Spania, in timp ce mare parte (cca 25%) din activitatea de
crestere a ovinelor este concentrati in Spania si Regatul Unit. In alte regiuni, ca Finlanda si Suedia,
precum si in zonele muntoase ale Austriei si Italiei, cresterea animalelor reprezintd o activitate
economica vitala.

Metodele de comercializare a carnii diferd, de asemenea, la nivelul U.E. Astfel, in unele
cazuri exista o traditie in vanzarea pe piata a animalelor vii, in timp ce in alte cazuri vanzarea este
mai mult directionata catre abatoare. Din punct de vedere al consumului de carne la nivelul U.E.
acesta ajunge la aproximativ 35 milioane tone anual, ceea ce reprezinta in medie, cca 92 kg / cap de
locuitor / an (din acest total carnea de porc reprezinta 44 kg / cap / an). Conform studiilor, consumul

de carne total in U.E., a fost in general stabil de-a lungul timpului, crescator chiar in ultimii ani.



Variatii ale consumului s-au produs insa la nivelul diferitelor tipuri de carne. Astfel, vanzarile de
carne de vita au fost puternic afectate de criza encefalopatiei spongiforme bovine din 1996, insa au
revenit dupi a doua crizd din 2000 — 2001. In prezent, datorita extinderii gripei aviare, se
inregistreaza pierderi majore inca din anul 2005, la consumul carnii de pasare.

Previziunile privind productia de carne de bovina arata ca aceasta va ajunge la aproximativ 8
milioane de tone in anul 2010. In ciuda declinului consumului de carne de bovina si a cresterii
pretului de productie, piata carnii de vaca este proiectata sa ramana relativ echilibratd pana in anul
2010. De asemenea, statele membre ale U.E. produc i1n momentul de fatd cca 21,3 milioane tone de
carne de porc, existind posibilitatea de crestere pana la 23 milioane tone, la nivelul anului 2010. in
ceea ce priveste productia de carne de pasare, se asteapta ca aceasta sa creasca de la 10,9 milioane
tone in 2007, la 11,9 milioane tone in 2010.

Scopul lucrarii: Studiul valorii nutritive si biologice a carnii de prepelitd prin elaborarea
tehnologiei unui produs nou — ”Prepelita afumatd” si cu asigurarea calitdtii si inofensivitatii
produsului finit, in conformitate cu documentatia normativ-tehnica in vigoare.
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