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REZUMAT

Obiectivele acestui studiu stiintificd constau in valorificarea singelui alimentar in forma sa
integrala sau derivatele acestuia pentru utilizarea in fabricarea produselor din carne pentru
alimentatia copiilor cu varsta prescolara si elevi.

Au fost elaborate 3 probe: Proba I (control), Proba II cu sange uscat si Proba III cu sange
integral. De asemenea s-a utilizat o proba de crenvursti pentru copii procuratd din retelele de
magazine locale. Toate probele ulterior au fost supuse analizei fizico — chimice si organoleptice.

Parametrul de baza analizat pentru valorificarea sangelui alimentar a fost cantitatea de fier
din acesta, sursa biologica cu cel mai inalt coeficient de asimilare in organismul uman, astfel
produsul elaborat reprezinta un produs functional care va ajuta la prevenirea si diminuarea anemiei
feriprive la copii.

Determinarea continutului de fier in produsele alimentare s-a realizat cu ajutorul metodei
spectrofotometrice de determinare, probele analizate fiind supuse preventiv mineralizarii uscate si
umede.

Din toate probele analizate, produsul cu cel mai mare continut de fier este Proba III
elaborata cu utilizarea sangelui integral. Aceasta valoare se incadreaza In toti parametrii necesari
pentru un produs din carne antianemic, si anume in 50 — 75 % din necesarul zilnic de fier.
Rezultatele celorlalte probe au ajutat la atingerea scopului dorit.

S-a demonstrat ca sangele alimentar in deosebi sangele integral are o valoare foarte mare in
utilizarea acestuia ca materie prima in fabricarea produselor din carne pentru alimentatia copiilor si
nu doar ca o materie auxiliara.

Elaborarea planului HACCP privind fabricarea crenvurstilor cu sange integral permit

obtinerea unui produs sigur si inofensiv pentru consum.



SUMMARY

The objectives of this scientific study consist in verification food blood in its full form or it’s
derivatives for use in the manufacture of meat products for the nutrition of preschool children and
pupils.

It was prepared 3 samples of products: Sample | (control), Sample Il with dry blood and
Sample 111 with whole blood. Also, it was used a sample of sausages for children that it is selling in
local grocery store. All the samples were subsequently subjected to physical - chemical and
organoleptic analysis.

The basic parameter analyzed for the recovery of food blood was the content of iron in it, the
biological source with the highest coefficient of assimilation in the human body, so the elaborated
product is a functional product that will help to prevent and reduce iron-deficiency anemia that
affects children.

The determination of the iron content in the food products was made using the
spectrophotometric method of determination, the analyzed samples being subjected preventively to
the dry and wet mineralization.

Of all the analyzed samples, the product with the highest iron content is Sample IlI
elaborated with the use of whole blood. This value fits all the parameters required for an anti-
anemic meat product, namely in 50 - 75% of the daily iron requirement. The results of the other
tests helped to achieve the desired goal.

Food blood, in particular whole blood, has been shown to be very valuable in its use as a raw
material in the manufacture of meat products for children’s nutrition and not just as an auxiliary
material.

The elaboration of the HACCP plan on the manufacture of sausages with whole blood,

allows to obtain a safe and harmless product for consumption.
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INTRODUCERE

Carnea este un aliment indispensabil omului, datoritd componentelor nutritive pe care le
contine si rolul acestora pentru organismul uman. Carnea constituie o sursda importanta de proteine,
care se apropie mult de structura proteinelor din corpul uman si de acea este considerata un aliment
de baza cu rol plastic esential. Dar pe langd carne ca materie prima ce rezultd In urma sacrificarii
animalelor, exista si subprodusele acesteia care au o importantd nu mai mica ca carnea, in consumul
uman. Unul din aceste produse este sangele integral si derivatele lui.

In compozitia sangelui se gisesc toate proteinele esentiale si elemente minerale ca fierul,
care sunt o necesitate vitali. Inci din antichitate singele integral a fost utilizat in fabricarea
produselor din carne, incepand chiar de la sdngerete, tobe, diferite tipuri de conserve, pateuri etc.

Cu timpul colectarea sangelui a devenit o problema pentru furnizorii de materii prima, din
cauza normelor sanitare dure care trebuie sa fie respectate la colectarea acestuia pentru furnizarea lui
in forma integrald. Depozitarea lui si transportarea fiind o alta latura a utilizarii intr-un domeniu mai
ingust.

In lucrarea dati se va incerca valorificarea singelui alimentar ca compus esential in
fabricarea unor tipuri de produse din carne, si anume produse din carne terapeutice, crenvursti
pentru alimentatia copiilor cu varsta prescolara si elevi. Efectul terapeutic se va manifesta prin
imbogatirea crenvurstilor cu fier biologic activ, cu un grad foarte mare de absorbtie in organismul
uman. Sangele alimentar este primul produs pe listd care are cea mai mare concentratie de fier
hemic, si acest parametru clasifica sangele ca un produs esential in lupta cu anemia.

Pe piata autohtond nu exista produse din carne cu efecte terapeutice sau functionale, aceasta
fiind ideea de baza a studiului si cercetarii stiintifice.

Se vor elabora mai multe timpuri de crenvursti: proba de control care reprezintd un produs
obisnuit fabricat din carnea de bovina si porcina, o probd in care se utilizeaza derivatele sangelui
integral si anume sangele praf si analog va fi creat o a treia probd cu sange integral in forma
congelata.

Pentru valorificarea sangelui alimentar se vor face analize a indicatorilor fizico — chimici si

anume continutul de fier in 100 g de produs finit. Valoarea obtinuta se va raporta la necesarul zilnic



de fier pentru copiii de varsta prescolara si elevi si vom determina ce aport din aceasta valoare va
acoperi produsul crenvursti cu adaos de sange.

Produsul care a aratat cele mai bune rezultate va fi studiat din punct de vedere al
managementului calitatii prin elaborarea planului HACCP. Unde se va depista dacd utilizarea
sangelui aduce puncte critice de control noi si daca acesta prezinta un pericol pentru consumatorii
esentiali , copii.

BIBLIOGRAFIE
1. JACK APPIAH OFORI AND YUN-HWA PEGGY HSIEH Blood-derived products for
human consumption, Revelation and Science Vol. 01, No. 01 (2011) 14-21, Department of
Nutrition, Food and Exercise Sciences, Florida State University, Tallahassee, Florida
32306, USA
2. AHTUIIOBA, JI.B., CAMOXBAJIOB, A.A. Kpogb yOouUiHbIX HCUBOMHBIX U COBPEMEHHbIE
nepcnekmussl eé npumeHenus // 'Ycnexu coBpeMeHHOro ectectBo3Hanus. — 2012, — Ne 6. —

C. 128-128

3. TUMOIIEHKO, H., B., [TIATUEBA, A., M., JIJUCUBULIKAS, E., Il., Texuonocus
npouU3B00CmMea aHMUAHEMUYECKOU KOAOACHOU NPOOYKYUU 0k OOUWKOILHO2O U WKOIbHO2O

numanus demeti 8 npogunraxmuyeckux yensx yacts 111, Mononoi yuéHsiid, N° 18(77), 2014.

300 ctp. ISNN 2072-0297

4. T'OCT 30363-2013 IIpoayKThl SMYHBIE KUAKUE U CyXUE NUILEBbIE. TeXHUUECKHUE YCIOBUS

5. TIATBEBA, C. B., Texnonocus oOemckux aumMuAHEMUYUCKUX KOAOACHbIX U30enul,
Palmarium academic publishing, 2014

6. T'OCT 33674-2015 KpoBb 1 IpoayKTHI ee nepepaboTku. TeXHHUECKUE YCIOBHS

7. CanlluH 2.3.2.1078-01 "I'uruennueckue TpedoBaHus 0€30MIaCHOCTH U MUILEBOIN LIEHHOCTU

MUILIEBBIX MPOAYKTOB"

8. AJIEXMHA, JILT., BOJBIIAKOB, B.I'., BOPECKOB, Texuonoeus maca u

MACONPOOYKMO8

9. CAJIOMAXHWHA, 10.1., BOPOHUHA, 1.B., IEPEJEPUEB, C.A., AHTUIIOBA, JI.B.,

VCIIEHCKAA, M.E., I'PEBEHIIUKOB, A.B. Hossie nepcnekmusbl npumeHeHus

B8MOPUUHBIX  NPOOYKMOB Y0O0si CeNbCKOXO3AUCMBEHHbIX JCUBOMHBIX 6 NPOU3BOOCTEE

0ENKoBbIX KOPMO8 U (DYHKYUOHAILHLIX NUWEBbIX NPOoOYKmog [/ YCIexu COBPEMEHHOTO

ecrectBo3HaHus. — 2011. — Ne 7. — C. 186-187



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

24.

25.

Recomandari pentru un regim alimentar sandtos §i activitate fizica adecvata in institutiile
de invatamint din Republica Moldova, MINISTERUL SANATATII AL REPUBLICII
MOLDOVA CENTRUL NATIONAL DE SANATATE PUBLICA, Chisinau 2016

Ordinul 904 din 17.02.2012 privind aprobarea listelor produselor alimentare nerecomandate
prescolarilor si elevilor.

Brevet Nr. RU 2156594 C1 Konbacnoe uzodenue 011 1e4edOHO-NpOPUIAKMULECKO20 U
ouemuyecKko20 NUmMaHus 0emeil.

HAT'APOKOBA, /I. K., [TATUEBA, C. B., PazpaboTka TeXHOJIOTUH KOJOACHBIX W3JICITHIA
JUISL IETCKOTO MuTaHwus, 4acTh I, Momoaon yuénerit, NO 17(76), 2014. 84 ctp. ISNN 2072-
0297

LUNGU, L., Noi tehnologii de fabricare a produselor din carne pentru alimentatia
copiilor, Universitatea Tehnica a Moldovei, Teza de licenta, Chisinau 2018.

GOST 9957-73 Konbacuble u3fenuss U NPOAYKTHI U3 CBHHHHBI, OApaHUHBI M TOBSAMHBI.
MeTo1bl OnIpeIeICHHsT XJIOPUCTOTO HATPHS

AHTHUIIOBA, JI.B., TJIOTOBA, N.A., POI'OB, U.A., Memoowst ucciredosaruss Maco u
MacHbIX npodykmos. Mocksa, 2001

I'OCT 23042-86. Msico u MsicHBIE NPOAYKTBL. MeToabl onpeieeHus Kupa
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/ DETERMINAREA-
CONTINUTULUI-DE-G97.php

SM SR ISO 1442:2014 Carne si produse din carne. Determinarea umiditatii (Metoda de

referintd)

I'OCT 85581-78. IIpoaykThl MsicHbIE. MeTOo/1bl OIIpEIEIeHNUs] HUTPUTA

GOST 9794-74 TlponykTsl MscHBIE. METOIBI OTIPEICIICHUS COIep kanus oomero gpochopa
AJIEXUHA, JL.T., BOJBIIAKOB, B.I., BOPECKOB, Texnonocus wmsaca u
MACONPOOYKMO8

GOST 26928 — 86 ITpomykTsl TUIIEBBIC. METO ONIPEICIICHAS Kee3a

GOST 26929 — 94 Ceipbe 1 IpOAYKTHI NumIeBbie. [loaroroBka mpod. MuHepamu3anus s
OTIpeieNIeHuUs COIeP)KaHUS TOKCUYHBIX 3JIEMEHTOB

GOST 4212 -~ 76 PeaktuBbl. MeToapl  MPUTOTOBIEHUS  PAacTBOPOB  JUIs
KOJIOPUMETPUIECKOTO U HEPEeTTOMETPUIECKOTO aHaJIH3a

TARITA, V., Indrumari metodice la lucrdrile de laborator, la controlul tehnologic al

producerii conservelor pentru studentii de la specialitatea tehnologia conservarii, Chisinau

1992


http://estandard.md/Standard/SearchResult
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/DETERMINAREA-CONTINUTULUI-DE-G97.php
http://www.rasfoiesc.com/business/economie/merceologie/DETERMINAREA-CONTINUTULUI-DE-G97.php
http://estandard.md/Standard/SearchResult

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

BANU, C., ALEXE, P. Structura §i compozitia chimica a carnii. Transformarile post-
sacrificare din carne. — Galati, 1997.

BANU, C. , MOTOC, D. Biochimia carnii si subprodusele ei, Editura Tehnica, Bucuresti
1966.

Hotarirea de Guvern 696 din 04.08.2010 cu privire la aprobarea Reglementarilor tehnice
,,Carne-materie prima. Producerea , importul si comercializarea”.
Hotarirea de Guvern 720 din 28.06.2007 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice

,,Produse din carne’’.

['OCT 9959-2015 Msico u MsicHbI€ TPOAYKTHI. OO1IME YCIOBUS IPOBEACHUS
OPraHOJICITHYECKON OLIEHKU

CUMPANICI, A. Implementarea Sistemului de Management al Sigurantei Alimentului
bazat pe I1SO 22000:2018.

Hotérirea de Guvern 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare

Hotarirea de Guvern 520 din 22.06.2010 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar
privind contaminangii din produsele alimentare

Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile

microbiologice pentru produsele alimentare

https://eur-lex.europa.eu/legalcontent/RO/T XT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=RO

35.

Hotarirea de Guvern 696 din 04.08.2010 cu privire la aprobarea Reglementarilor tehnice

,,Carne-materie prima. Producerea , importul si comercializarea”.


https://eur-lex.europa.eu/legalcontent/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=RO

