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REZUMAT
In lucrare sunt prezentate rezultatele cercetarilor experimentale privind aplicarea sroturilor
din semintele plantelor oleaginoase in tocatura semifabricatelor de tip mici.

Este prezentatd partea bibliografica care a servit drept temei pentru efectuarea cercetarilor



date. Sunt reprezentate materialele si metodele de cercetare folosite pentru determinarea
proprietatilor functional-tehnologice a tocaturii pentru mici cu adaos de sroturi. Asadar, s-a
determinat capacitatea de legare a apei, capacitatea de retinere a apei,capacitatea de emulsionare si
stabilitatea emulsiei a tocaturii pentru mici cu adaos de srot de nuci, srot din seminte de bostan si
srot din seminte de susan. Sunt redate rezultatele aprecierii organoleptice ale  mostrelor
experimentale de mici.

Teza de master contine 4 capitole.

1. Studiul bibliografic.

2. Partea experimentala.

3. Rezutate si discutii.

4. Securitatea produsului alimentar.

Lucrarea contine 84 pag. 34 tabele, 15 figuri, 76 surse bibliografice.

ABSTRACT

The paper presents the results of experimental research on the application of schrot of
oilseed in the minced semimanufactured of meat. Is presented the bibliographic part that served as

the basis for conducting the dated research . The materials and research methods used to determine



the functional-technological properties are represented of mince for with addition schrot.
Was determinedthe water binding capacity water retention capacity, emulsifying ability, stability
of the emulsion for minced semimanufactured with addition nut schrot, from pumpkin seeds, from
sesame seeds. Results of organoleptic evaluation of experimental minced semimanufactured are
given.
The master thesis is composed of 4 chapters:

1. Bibliographical study .

2. The experimental part.
3. Results and discussions.
4

Food safety.

The thesis includes 84 pages, 34 tables, 15 figures, 76 bibliographical sources.
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INTRODUCERE

Industria carnii este consideratd una dintre cele mai vechi si dezvoltate ramuri ale industriei
alimentare. Carnea asigurad populatia cu aminoacizii esentiali necesari vietii omului, fiind echilibrata
prin compozitia sa in proteine cu valoare biologica ridicatd,grasimi, substante minerale §i vitamine.
Carnea prezinta digestibilitate Tnalta, calitati dietetico-culinare apreciabile, fiind un element
indespensabil in alimentatia omului [1].

Perioada neajunsului de produse alimentare a ramas departe in trecut. Astdzi producatorul
din industria carnii largeste pe zi ce trece sortimentul produselor din carne si accelereaza
producerea. in prezent consumatorul nu este nevoit si consume mult timp in cautarea produselor
din carne. Prezenta lor pe rafturi este mai mult ca deajuns, insa pentru intdrirea pozitiilor pe piata
producatorii autohtoni trebuie sd rezolve problemele crearii unui sortiment larg din produse din
carne, produse cu o anumita destinatie pentru diferite grupari profesionale a populatiei cu 0 anumita
compozitie chimica, care posedad proprietati calitative cu o valoare alimentara inalta, rezistente la
pastrare si transportare, accesibile pentru majoritatea paturilor sociale [2]. Producatorii incearca sa
introduca in retetele produselor din carne materie prima de origine vegetald. Ea este o sursd de
substante biologic active, precum si de componenti tehnologici importanti, indeosebi stabilizatori ai
consistentei, rolul cdrora ii joaca proteinele si glucidele. Aceastd materie prima poate fi considerata
naturald, deoarece lipseste orice modificare chimicd, fermentativd sau orice alt tip de modificari
survenite in procesul de obtinere si folosire a ei. Materia prima de origine vegetala poate fi
introdusd in tot sortimentul de produse din carne inclusiv si semifabricate. Rezolvarea problemei
producerii semifabricatelor rentabile, reteta carora sa corespunda cerintelor pietii si a
consumatorului si anume sa fie produse cu o preparare rapida, cu un continut echilibrat in
componente functionale, este posibild datoritd folosirii materii prime vegetale. Aceasta este cauzata
de specificul tehnologiei, capabil sa fie usor modificat, de folosit diverse materii prime, de
schimbat metoda de pregatire si utilizare. Producerea semifabricatelor este un proces dinamic atat

dupa volumul de productie, dupa sortiment cat si dupa categoriile de pret. Producatorii tind sa obtina



produse pe baza de retete si tehnologii cat mai moderne si originale, care sd mentina valoarea
nutritiva inaltd, astfel, pozitionindu-le drept produse calitative. lar o astfel de abordare este
importantd pentru consumator, deorece el doreste sa procure produse care se obtin usor, elaborate

cu utilizarea de componente naturale [3].

Scopul tezei de masterat este studierea calitatii si sigurantei semifabricatelor din carne

tocata de ovind cu adaos de sroturi din semintele plantelor oleaginoase.

Obiectivele tezei de master:

Studiul modificarilor caracteristicilor functional tehnologice CLA, CRA, CE, SE a tocaturii
din carne de ovina si pasare pentru produse de tip mici cu adaos de:

- srot de nuci;

- srot din seminte de bostan;

- grot din seminte de susan;

pe parcursul pastrarii in stare refrigerata refrigerata la t=0...+4 °C timp de 72 de ore.
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din carne tocata de ovina. Brevet MD nr. 1063. Inventatori: SCRIPCARI lon, GRUMEZA
Irina, MACARI Artur, GUDIMA Angela, COEV Ghenadii. Int. Cl. A23L 13/00; A23L 13/40;
A23L 13/60; A23P 10/47. Publ.: BOPI, 2016-08-31.

BANU, C. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Bucuresti:Ed. AGIR, 2007. p.
205-207. ISBN 978-973-720-141-6.

AHTHUIIOBA, JI. B.; TJIOTOBA, U. A.; POI'OB, U. A.; Memoows uccredosanus msca u
macueix npodykmos. MOCKBA — Konoc, 2001. 376 c. ISBN 5-10-003612-5.

Instructiune tehnologicd pentru fabricarea cdrnii tocate si semifabricatelor din carne tocata.
ITMD 6700400053-056:2003

DOPOUY, Eleonora, COSCIUG, Lidia. Bazele nutritiei in cifre si calcule.Chisindu: UTM,
2011. 112 p. ISBN 978-9975-45-176-5.

HG Nr. 48 din 27.01.2009 cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare privind conditiile
de sdnatate animala si publicd si de certificare sanitar-veterinard pentru importul in RM al
anumitor animale vii si al carnii proaspete provenite de la acestea.
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HG Nr. 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea regulilor privind criteriile microbiologice
pentru produsele alimentare.

HG Nr. 412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igiend a produselor
alimentare http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=334708

HG Nr. 384 din 12.05.2010 cu privire la Serviciul de Supraveghere de Stat a Sanatatii Publice
Publicat : 21.05.2010 in Monitorul Oficial Nr. 78-80  art Nr : 455
http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=334620

HG Nr. 594 din 17.07.2014 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind buna practica de
fabricatie a materialelor si a obiectelor destinate sa vind 1n contact cu produsele alimentare

HG Nr. 520 din 22.06.2010 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind
contaminantii din produsele alimentare Publicat : 29.06.2010 in Monitorul Oficial Nr. 108-
109  art Nr: 607

HG Nr. 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare Publicat : 24.03.2009 in Monitorul Oficial Nr. 59-
61 art Nr: 272

HOTARIRE Nr. 1191 din 23.12.2010 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind
limitele maxime admise de reziduuri ale produselor de uz fitosanitar din sau de pe produse
alimentare si hrana de origine vegetala si animala pentru animale

GUVERNUL HOTARIRE Nr. 308 din 29.04.2011 pentru aprobarea Regulamentului sanitar
privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele alimenta Publicat
:06.05.2011 in Monitorul Oficial Nr. 74-77 art Nr : 352 Data intrarii in vigoare :
06.06.2011

Reguli nr. 67 din 16.12.2005 reguli si normative sanitaro-epidemiologice pentru materialele
folosite in sectorul alimentar Publicat : 16.12.2005 in Monitorul Oficial Nr. 168  art Nr : 583

Andrei Cumpanici, Ghid pentru implementarea HACCP in industria fructelor si legumelor din
Moldova, http://export.acsa.md

SM SR EN ISO 9001:2015 Sisteme de management al calitatii. Cerinte.

SM SR ISO 9000:2015 Sisteme de management al calitatii. Principii fundamentale si vocabular.
http://standard.md/
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