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REZUMAT
In prezenta teza de master Conservanti in semifabricate-tocate din carne de pasire a studentei
Clim Dana.

Semifabricatele din carne in fiecare an ocupd un loc din ce in ce mai puternic in ratia
alimentara a populatiei si se bucurd de recunoasterea meritata a consumatorului. Aceste produse
semifinite sunt de o valoare deosebitd mai ales pentru intreprinderile de catering, deoarece fara ele
nu s-ar putea chiar si in cantitatea cea mai limitata sa satisfaca cererea vizitatorilor pentru feluri de
mancare populare si preferate, cum ar fi friptura, stroganoffs de carne de vita si altele.

Sortimentul de produse semifabricate din carne tocata se extinde in mod constant ca urmare a
folosirii diferitelor combinatii de materii prime de carne cu legume, cereale, fdind si alte
componente proteice.

In nutritia omului modern carnea si produsele din carne joaci un rol important deoarece
contine aminoacizii necesari. Respectiv, piata produselor din carne din Republica Moldova este unul
dintre cele mai mari sectoare ale pietei produselor alimentare.

Necesitatea elaborarii acestor retete apare din doud motive:
» majorarea termenului de valabilitate;
» accesibilitatea produselor de calitate superioard pentru intreaga populatie a Republicii
Moldova.
In urma analizelor cercetate si studiilor efectuate in domeniul imbunititirii tehnologiei de
fabricare a semifabricatelor-tocate din carne de pasare se inainteaza urmatoarea propunere:
+ Utilizarea conservantului FRISHITA-PLUS pentru marirea termenului de valabilitate;
Teza contine urmatoarele capitole: 1. Studiul bibliografic. 2. Caracteristica produsului finit si
materiilor prime. 3. Partea experimentala.
Lucrarea contine: 51 pagini, 27 tabele, 11 diagrame si 25 surse bibliografice. Partea grafica

este prezentatd pe purtitor Power Point.



SUMMARY

In this diploma thesis Preservatives in the manufacture of semifinished-minced poultry meat

of student Clim Dana.
Meat factories each year occupy an increasingly strong place in the food ration of the population and
enjoy the deserved recognition of the consumer. These semi-finished products are of particular value
especially for catering companies, because without them they might not even in the smallest
quantity satisfy the demand of visitors for popular and favorite dishes, such as steak, meat
stroganoffs, beef and others.

The assortment of semi-finished products from minced meat is constantly expanding so that
it can then be used for different combinations of meat raw materials with legumes, cereals, flour and
other protein components.

In human nutrition, modern meat can be used and can play an important role when the
necessary amino acids are needed. Thus, meat products from the Republic of Moldova are one of the
largest product sectors.

The need for elaboration arises for two reasons:

» increasing the validity term;
» accessibility of high quality products for the entire population in the Republic of
Moldova.

After analyzing the research and studies carried out in the field of technologies for the

manufacture of a material of poultry meat products, it is proposed:

+ use of FRISHITA-PLUS preservative to increase the shelf life;

The thesis contains the following chapters: 1. The bibliographic study. 2. The characteristic

of the finished product and the raw materials. 3. The experimental part.

The paper contains: 51 pages, 27 tables, 11 diagrams and 25 bibliographic sources. The

graphic is shown on the Power Point bearer.



INTRODUCERE
Industria carnii furnizeza populatiei produse alimentare de baza.astfel fiind una dintre cele mai
importante ramuri ale complexului agroindustrial al tarii. Unul dintre principalele criterii pentru
bunastarea populatiei este indicatorul de consum de carne si de produse din carne care contin
proteine de calitate superioara de origine animala.
O sarcind importanta cu care se confrunta industria alimentara este producerea de produse de
calitate, care sunt stabile pentru stocare si sunt atractive in aspect.
La rezolvarea problemelor de productie contribuie cunoasterea fundamentala aprofundata a
structurii, functiilor, caracteristicilor chimice ale tesuturilor animalelor si pasarilor agricole, precum
si mecanismele care apar 1n ele sub influenta diversilor factori.
Principiile tehnologiilor sunt menite sa mentind cat mai mult posibil toate avantajele unui produs,
reducand in acelasi timp toate dezavantajele sale.

Pentru optimizarea procesului industrial si pentru mentinerea calititii produsului sunt
necesare tehnologii in producerea de cunostinte despre baza fizico-chimica si biochimica pentru
productia de carne si produse produse din carne.

Piata produselor alimentare, in prezent este saturatd cu carne semipreparatd tdiatd, capabila
sa satisfaca gusturile diferite ale consumatorului.Caracteristicile importante care afecteaza alegerea
consumatorului sunt: organoleptice, fizico-chimice si economice.

In nutritia omului modern carnea si produsele din carne joacd un rol important deoarece
contine aminoacizii necesari. Respectiv, piata produselor din carne din Republica Moldova este unul
dintre cele mai mari sectoare ale pietei produselor alimentare.

Semifabricatele din carne in fiecare an ocupa un loc din ce in ce mai puternic in ratia
alimentard a populatiei si se bucurd de recunoasterea meritata a consumatorului. Aceste produse
semifinite sunt de o valoare deosebitd mai ales pentru intreprinderile de catering, deoarece fara ele
nu s-ar putea chiar si in cantitatea cea mai limitata sa satisfaca cererea vizitatorilor pentru feluri de
mancare populare si preferate, cum ar fi friptura, stroganoffs de carne de vita si altele.

Produsele semifabricate din carne tocata au multe avantaje:

o facilitarea si reducerea lucrarilor de slefuire;

e reducerea timpului necesar pentru gatitul preparatelor din carne sau a gustarilor



e cresterea capacitatii Intreprinderii.

Dintr-o carcasa intrega de bovine, care contine doar doua resturi (cu o greutate totala de cel mult 3
kg), am putea sa gatim in cel mai bun caz 20 - 25 portii de fripturi. Aceasta satisface nevoile unei
sdli largi a unui restaurant.
Instalatiile de prelucrare a carnii produc semifabricate in conditii care garanteazd in totalitate
prospetimea, buna calitate, curatenia si igiena produselor.
Reteta si procesul tehnologic sunt construite in asa mod incat pentru acest tip de produs semifabricat
numai acea portie de carne care este in concordanta cu grasimea, structura materialului, calitatea si
proprietatile culinare corespunde strict produsului.
In fiecare an, intr-un sortiment mai variat vor aparea produse semifabricate din carne tocati pentru
intreprinderile de catering. Aceste produse:

v' vor creste sortimentul de feluri de méancare si gustari;

v" vor reduce si spori procesele de gatit;

v vor imbunatati procesul de gatit cu pastrarea maxima a gustului si proprietatilor nutritionale

ale celor mai bune delicatese si feluri de mancare rafinate.
Sortimentul de produse semifabricate din carne tocatd se extinde in mod constant ca urmare a
folosirii diferitelor combinatii de materii prime de carne cu legume, cereale, fdind si alte
componente proteice.
Semifabricate din carne tocatd se produc intr-o forma ambalatd si impachetatd, ceea ce

determina calitatile lor ridicate de consum.
Imbunatatirea designului lor exterior si desigur a ambalajelor are loc datorita utilizarii liniilor

mecanizate in dezvoltarea produselor semifabricate din carne.
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