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REZUMAT

Bacaliuc Oxana Cercetari privind particularitatile de fabricare a pateului din materie prima de
origine animala si de origine vegetala si elaborarea sistemului HACCP, teza de masterat, Chisinau
2021

Structura lucrarii: teza constd din introducere, 5 capitole, concluzii si recomandari, lista
lucrarilor citate alcatuita din referinta. Textul de baza contine 64 pag., 1 schema, 3 diagrame si 23
tabele.

Cuvinte-cheie: tehnologie, pateu din carne, maces, paducel, vitamine, microelemente,
imbogatire.

Scopul lucrarii: realizarea cercetarilor privind adaugarea materie prima de origine vegetala
tehnologiilor de fabricare a pateurilor din materie prima animala prin imbogatirea valorii nutritive si
a proprietatilor functional-tehnologice.

Obiectivele: studiul retetelor de fabricare a pateurilor din carne; imbogatirea nutritiva a
paterilor din carne prin adaosul de materie prima de origine vegetala; stabilirea materiei prima de
origine vegetala pe baza careia sd se faca analize; stabilirea retetei clasice de fabricare care ulterior
sd sie supusd modificarii; analiza proprietétilor functional-tehnologice in raport cu proba martor.

S-au analizat diverse surse bibliografice bazate pe idei de modificare a retetei clasice de
fabricare a pateurilor din carne, care au ca scop imbogdtirea produselor din carne cu proteine
esentiale necesare organismului uman.

In urma studiului s-au ales drept ca materie prima de origine vegetald pulberea de mices si
cea a paducelului adaugate in paralel in reteta clasica de fabricare a pateului de tip ”Studentesc”.

Conform analizelor experimentale s-a stabilit ca raportul optim de materie prima vegetala
addugat in reteta este de 3% de pulbere de maces si 3% de pulbere de paducel din continutul de
morcov addugat 1n reteta clasica.

Aceastd valoare permite cresterea randamentului produsului finit, de la 86,4% pand la
88,6%, creste capacitatea de legare a apei si de retinere a acesteia, creste capacitatea de retinere a
grasimilor si nu in ultimul rAnd Tmbogatirea cu miro si macroelemente.

Studiul HACCP asupra prateului de tip ”Studentesc” cu adaos de materie prima vegetald si
anume pulbere din fructul de maces si a celui de paducel aratd ca nu apar alte puncte critice de

control decat cele existente in tehnologia clasica de fabricarea a sortimentului dat de produse.



SUMMARY

Bacaliuc Oxana Research on the peculiarities of manufacturing pate from raw material of animal
origin and plant origin and development of the HACCP system, master thesis, Chisinau 2021

The structure of the thesis: the thesis consists of the introduction, 5 chapters, conclusions
and recommendations, the list of the cited works consisting of reference. The basic text contains 64
pag., 1 schema, 3 charts, and 23 tables.

Keywords: technology, meat pate, roseuary, hawthorn, vitamins, microelements,
enrichment.

The aim of the work: to carry out research on the addition of raw material of vegetal origin
to the technologies of making pates from animal raw material by enriching the nutritional value and
functional-technological properties.

Objectives: study of recipes for the manufacture of meat pates; nutritional enrichment of
meat paters by the addition of raw material of plant origin; establishment of the raw material of
plant origin on the basis of which to make analyses; establishment of the classical recipe for
manufacture which will subsequently be subject to modification; analysis of functional-
technological properties in relation to the blank sample.

Various bibliographic sources based on ideas for modifying the classic recipe for the
manufacture of meat pates were analyzed, which aim to enrich meat products with essential proteins
necessary for the human body.

As a result of the study, rosemary powder and hawthorn powder added in parallel to the
classic recipe for the manufacture of "Student” pate were chosen as raw material of vegetal origin.

According to experimental analyses it was established that the optimal ratio of vegetable raw
material added to the recipe is 3% of rosena powder and 3% of hawthorn powder of the carrot
content added to the classic recipe.

This value allows to increase the yield of the finished product, from 86.4% to 88.6%,
increases the water binding and retaining capacity, increases the ability to retain fat, and last but not
least enrichment with miro and macroelements.

The HACCP study on the "Student” type prate with the addition of vegetal raw material,
namely rosemock fruit powder and hawthorn fruit, shows that no critical control points appear other

than those existing in the classical technology of manufacturing the given assortment of products.
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INTRODUCERE

Modificarile serioase ale structurii nutritiei, asociate cu modificari ale stilului de viata, o
scadere a consumului de energie, duc la faptul ca niciuna dintre grupurile de populatie nu primeste
cantitatea de vitamine, micro si macroelemente necesare sanatatii cu alimentele pe care le consuma.
Pentru a mentine sdndtatea, o persoana trebuie sa gaseasca surse suplimentare de substante necesare
sanatatii sale.

Industria alimentara asigura o varietate sporita de produse alimentare necesare hranei zilnice
a populatiei de pe intreg globul. Aplicand retete si tehnologii adecvate se pot obtine o gama tot mai
variatd de produse din carne.

Dezvoltarea in perspectiva a industriei carnii are in vedere satisfacerea cu produse de calitate
a Intregii populatii, conform preferintei consumatorilor, in concordantd cu gusturile specifice si
traditia locala.

In cadrul industriei alimentare, industria cdrnii reprezinti o subramurid de importanti
deosebita, fiind in masura ca 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
rationala.

Ca si in alte ramuri ale industriei alimentare, societdtile comerciale de profil ofera
consumatorilor atat alimente in stare proaspata, sub forma de carne si organe, cat si produse din
carne prelucratd sub forma de preparate din carne (mezeluri si salamuri, conserve §i semiconserve)
obtinute in conditii igienico-sanitare riguroase, prin folosirea unor procese tehnologice variate
aplicate la nivel european.

Conservele sunt produse supuse la temperaturi peste 100°C cu scopul de a distruge
microorganismele si enzimele care ar putea duce la alterarea produselor finite, ceea ce le asigurd
pastrarea timp indelungat a valorii nutritive a produsului. De aceea conservele sunt destinate si
pentru asigurarea stocului de alimente de rezerva a tarii.

Alimentele fortificate, asa-numitele functionale, pot rezolva problema optimizarii
nutritionale. Utilizarea componentelor vegetale este relevanta astazi, deoarece acestea au un spectru
larg de actiune asupra corpului uman.

Produsele din carne imbogdtite cu ingrediente alimentare functionale joacd un rol special in
si efectului general pozitiv asupra organismului uman.

Printre aditivii functionali, nu se poate sa nu remarcam unele ingrediente alimentare atat de
accesibile ca macesele si paducelul, care au o serie de proprietati utile, o compozitie biochimica

unica si sunt folosite pentru nutritie terapeutica si profilactica.
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