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Prezenta cercetare stiintificd din care rezultd teza de master cu titlul ,, Rationamentul
utilizarii extractelor liofilizate din plante condimentare in fabricarea crenvurstilor” este elaborata de
studenta Bors Alexandra.

Teza are scopul de a deduce posibilitatea solutionarii unor probleme actuale ce tin de
inlocuirea compusilor Conservanti de natura sintetica aplicati in produse din carne prin extracte
naturale din plante si studiul influentei extractelor liofilizate din plante, si anume extracte din
busuioc, cimbru si tarhon asupra indicatorilor de calitate ai crenvurstilor.

Pentru realizarea acestui scop sunt formulate urmatoarele obiective:

- determinarea concentaratiilor optime intre extractele liofilizate din busuioc, cimbru si
tarhon in raport Cu materia prima utilizata pentru fabricarea crenvurstilor;

- impactul tehnologic asupra indicilor de calitate si proprietatilor organoleptice ale
produsului finit - crenvursti;

- evaluare proprietatilor tehnologice ale crenvurstilor cu extracte liofilizate din plante;

- elaborarea recomandarilor tehnologice de sporire a valorii biologice si a stabilitatii
produselor alimentare.

In cadrul cercetarii sunt aplicate metode standard de determinare a indicilor fizico-chimici ai
probelor experimentale de crenvursti cu adaos de extracte liofilizate din plante, si anume:
determinarea fractiei masice de umiditate prin uscare in etuva (metoda gravimetrica), determinarea
activitatii apei (aw) prin metoda expres cu ajutorul dispozitivului LabSwift-aw, determinarea pH-
ului prin metoda expres cu utilizarea pH-metrului Testo 205, determinarea continutului de NaCl
prin metoda Morh si determinarea fractiei masice de grasime prin metoda Soxhlet.

Toti indicii fizico-chimici determinati satisfac cerintelor reglementate de legislatia in vigoare
prin HG nr. 624 din 19.09.2020 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru preparate si
produse din carne.

Concentratiile optime de adaosuri de extracte liofilizate din plante deduse experimental in
conditii de laborator constituie: pentru busuioc 0,1%, 0,2%, 0,3%; pentru cimbru 0,05%, 0,1%,
0,2%; pentru tarhon 0,1%, 0,2%, 0,3%, raportat la 100 kg de tocatura.

In utma evaludrii organoleptice cel mai mare punctaj pentru probele experimentale de

crenvursti este evidentiat la proba de crenvursti cu adaos de 0,1% busuioc si cu 0,05% cimbru.

Cuvinte-cheie: crenvursti, extracte liofilizate din plante, busuioc, cimbru, tarhon.



ABSTRACT

This scientific research, which results in a master's thesis entitled "Reasoning for the use of
lyophilized extracts from spices in the manufacture of sausages" is developed by student Bors
Alexandra.

The thesis aims to deduce the possibility of solving current problems related to the
replacement of synthetic preservatives applied in meat products by natural plant extracts and the
study of the influence of lyophilized plant extracts, namely extracts of basil, thyme and tarragon on
indicators of quality of sausages.

To achieve this goal, the following objectives are formulated:

- determination of the optimal concentrations between lyophilised extracts of basil, thyme
and tarragon in relation to the raw material used for the manufacture of sausages;

- technological impact on the quality indices and organoleptic properties of the finished
product - sausages;

- evaluation of the technological properties of sausages with lyophilized plant extracts;

- developing technological recommendations to increase the biological value and stability of
food products.

The research applies standard methods for determining the physico-chemical indices of
experimental samples of sausages with the addition of lyophilized plant extracts, namely:
determination of the mass fraction of moisture by drying in the oven (gravimetric method),
determination of water activity (aw) by the express method using the LabSwift-aw device, the
determination of the pH by the express method using the pH meter Testo 205, the determination of
the NaCl content by the Morh method and the determination of the mass fraction of fat by the
Soxhlet method.

All determined physico-chemical indices satisfy the requirements regulated by the
legislation in force by GD no. 624 of 19.09.2020 regarding the approval of the Quality
Requirements for meat preparations and products.

The optimal concentrations of additions of lyophilized plant extracts experimentally deduced
in laboratory conditions are: for basil 0.1%, 0.2%, 0.3%; for thyme 0.05%, 0.1%, 0.2%; for tarragon
0.1%, 0.2%, 0.3%, compared to 100 kg of chopped.

In the last organoleptic evaluation, the highest score for the experimental sausage samples is
highlighted in the sausage sample with the addition of 0.1% basil and 0.05% thyme.

Keywords: sausages, lyophilized plant extracts, basil, thyme, tarragon.
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INTRODUCERE

Preocuparea consumatorilor pentru o alimentatie sanatoasa se acCentueaza de la zi la zi,
companiile din industria alimentara fiind, din acest punct de vedere, sub o0 continua presiune, pentru
a putea raspunde Cerintelor pietei. Asemeni intregii industrii, si sectorul de procesare a carnii, de
fapt, in primul rand acest sector, este in permanentad preocupat pentru a oferi consumatorilor produse
care sa le aduca beneficii nutritionale dar si de sanatate.

Interesul pentru aceasta categorie de produse a crescut substantial, au aparut produse noi, se
urmareste elaborarea unor standarde si orientari noi pentru dezvoltarea si promovarea unor astfel de
alimente.

Utilizarea extractelor de plante ca sursda de compusi bioactivi devine o strategie atragatoare
pentru Cresterea Calitatii si imbunatatirea caracteristicilor carnii proaspete si ale produselor din carne.
Avand in vedere originile lor naturale, Compusii bioactivi obtinuti din plante sunt surse ideale pentru
a inlocui aditivii sintetici si a fortifica produsele din carne.

Consumatorii acorda interes din ce in ce mai mult pentru alimente sigure si de 1nalta calitate.
Datorita cresterii numarului de focare provocate de alimente cauzate de microorganisme patogene, a
existat 0 crestere Corespunzatoare a preocupdrilor cu privire la siguranta alimentelor. Consumatorii
sunt 1ingrijorati in special de utilizarea compusilor si Cconservantilor chimici si artificiali
antimicrobieni care inhiba cresterea agentilor patogeni.

Scopul cercetirii este studiul influentei extractelor liofilizate din plante, si anume extracte
din busuioc, cimbru si tarhon asupra indicatorilor de calitate ai produselor din carne - crenvursti.

Pentru realizarea acestui scop au fost formulate urmatoarele obiective:

- determinarea concentaratiilor optime intre extractele liofilizate din busuioc, cimbru si
tarhon in raport Cu materia prima utilizata pentru fabricarea crenvurstilor;

- impactul tehnologic asupra indicilor de calitate si proprietatilor organoleptice ale produsului
finit - crenvursti;

- evaluare proprietatilor tehnologice ale crenvurstilor cu extracte liofilizate din plante;

- elaborarea recomandarilor tehnologice de sporire a valorii biologice si a stabilitatii
produselor alimentare.

Conform cerintelor actuale in domeniul stiintei in industria alimentara, produsele consumate pe
langa aspectul atragator si proprietatile gustative si aromatice bine pronuntate, trebuie sa dispuna si
de substante biologice indispensabile pentru o dezvoltare normala a organismului uman, manifestate
prin continutul de vitamine, aCizi grasi si saruri minerale si substante biologic active.
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