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Rezumat 

În lucrare este prezentată analiza bibliografică, privind influența diferitor factori asupra calității și 

inofensivitații produselor din carne tocată. Este prezentat sortimentul de semifabricate din carne tocată 

și este ales produsul pentru cercetare – mici din carne de ovină și pasăre. 

Scopul lucrării este studierea modificării calității și inofensivității micilor din carne de ovină și 

pasăre în dependență de folosirea în rețeta lor a condimentelor și mirodeniilor care sunt: gimbir, piper 

negru, cardamon, piper alb. 

Experimental au fost studiate mixurile de condimente:  

 piper negru – gimbir; 

 piper negru – cardamon; 

 piper negru – piper alb;  

Au fost determinte valorile pH, indicile de aciditate și caracteristicile sensoriale a produsului finit. 

Sa constatat că pe parcursul păstrării în stare refrigerată la 0- +4 C timp de 72 ore valoare pH se 

modifica puțin spre mediu bazic. 

Aprecierea sensorială a constatat combinația optimală de condimente, care este piper negru- piper alb. 

Experimentul a dovdit ca condimetele cercetate au influențat pozitiv calitatea și inofensivitatea 

micilor, dar calitațile gustative sau îmbunătățit. 

În lucrare a fost elaborat planul HACCP. 

Lucrarea conțtine 4 capitole, 66 pagini, 19 tabele, 10 figuri, 18 poze, 41 surse bibliografice. Partea 

grafica – 15 slaiduri Power Point.  

ANEXE – 4  
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Резюме 

В работе представлен аналитический обзор литературы, в котором  представлено влияние 

различных факторов на качество и безопасность мясных рубленых полуфабрикатов. 

Представлен ассортимент рубленых полуфабрикатов для исследования выбран определенный 

продукт – мититеи (мичь) из мяса баранины и мяса птицы. Целью данной работы явилось 

изучение изменения качества и безопасности готового продукта (мититеи), из определенного 

сырья (мясо баранины, мясо птицы) в зависимости от использованных пряностей (белый перец, 

черный перец, имбирь, кардамон).  

В эксперименте изучали физико-химические характеристики мититей из баранины и мяса 

птицы с использованием следующих сочетаний пряностей: 

- черный перец и имбирь; 

- черный перец и кардамон; 

- черный перец и белый перец.  

Определяли значение pH фарша, кислотное число и изменения органолептических 

показателей готового продукта. Установлено что значение pH мититей в процессе хранения 

изменяется в щелочную сторону от 5,94 до 6,24 через 72 час хранения при 0 - +4 С. 

Органолептическая оценка констатировала оптимальное сочетание пряностей: черный перец и 

белый перец. 

В ходе испытаний было доказано, что пряности не повлияли негативно на качество и 

безопасность готового продукта, а даже улучшили его органолептические показатели.  

В работе представлен план HACCP.  

Работа состоит из 4 глав, 66 страниц, 19 таблиц, 10 рисунков, 18 фотографий, 41 

литературных источников, графическая часть представлена 15 слайдами. 

ПРИЛОЖЕНИЯ – 4 

 



Summary 

The work presents an analytical review of the literature, which presents the influence of various 

factors on the quality and safety of chopped meat semi-finished products. The assortment of chopped 

semi-finished products is presented for research. A specific product has been selected - mititei (michi) 

from lamb meat and poultry meat. The purpose of this work was to study the changes in the quality 

and safety of the finished product (mititei) from a certain raw material (lamb meat, poultry meat) 

depending on the spices used (white pepper, black pepper, ginger, cardamom). 

In the experiment, the physicochemical characteristics of the mutton and poultry rations were 

studied using the following combinations of spices: 

- black pepper and ginger; 

- black pepper and cardamom; 

- black pepper and white pepper. 

Determined the pH value of minced meat, acid number and changes in the organoleptic 

characteristics of the finished product. It has been established that the pH value of the mites during 

storage changes to the alkaline side from 5.94 to 6.24 after 72 hours of storage at 0 - +4 C. 

Organoleptic evaluation stated the optimal combination of spices: black pepper and white pepper. 

During the tests, it was proved that the spices did not adversely affect the quality and safety of the 

finished product, and even improved its organoleptic characteristics. 

The work presents the HACCP plan. 

The work consists of 4 chapters, 66 pages, 19 tables, 10 figures, 18 photos, 41 literary sources, the 

graphic part is represented by 15 slides Power Point. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

В современном мире из-за стремительного темпа жизни и дефицита свободного 

времени вырос спрос на мясные полуфабрикаты. Данный вид продукции стал популярен 

благодаря такому преимуществу, как быстрое приготовление. Такой интерес к продукту 

выгоден как  производителю, так и покупателю. Первому – поскольку все мясное сырье 

проходит полную обвалку. Это не только обеспечивает практически безотходное 

производство,  но и дает возможность приготовления наиболее широкого ассортимента 

полуфабрикатов разной ценовой категории, каждый из которых найдет своего 

покупателя. Покупателю такая форма продажи выгодна, тем что он приобретает 

относительно недорогой, натуральный, качественный продукт и экономит время на 

приготовление пищи.  [1; 2] 

Мясные полуфабрикаты отличаются высокой биологической ценностью, имеют 

хорошие органолептические показатели, высокий выход и хорошо усваиваются 

человеческим организмом. Благодаря  новым технологиям мясные полуфабрикаты можно 

обогатить разнообразными добавками, которые сделают этот продукт еще полезнее для 

детей, людей пожилого возраста или людей занимающихся спортом.  

Баранина высоко ценится с первобытных времен и до сих пор имеет высокий спрос. 

Благодаря низкому проценту холестерина, содержанию полезных микро- и 

макроэлементов ее использовании в изготовлении мясных полуфабрикатов довольно 

популярно. Однако имеются и негативный момент в потреблении мяса баранины – 

своеобразный аромат, который приемлем не всем потребителям. Мясо баранины, отлично 

сочетается с мясом птицы, которое в свою очередь не менее полезно и дополняет 

вкусовые качества уже готового блюда, поэтому весьма оптимальным является 

предложение использования этих видов мяса. 

Перед производителями стоит задача не терять интерес потребителя. Одним из 

факторов, которые могут повлиять на интерес потребителя это качество продукта, 

которое зависит от породы мяса и используемых вспомогательных материалов Улучшая 

продукт и обогащая его, прежде всего, нужно обеспечить качество мясных 

полуфабрикатов. [1; 2] 

Цель работы: изучение возможности улучшения качества мясных полуфабрикатов из 

мяса баранины и птицы и обеспечение безопасности готового продукта.  

Задачи работы: 
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 выработка мититеев (мичь) в условиях лаборатории департамента ТПА с 

добавлением трех различных сочетаний пряностей: 

o черный перец – имбирь; 

o черный перец – кардамон; 

o черный перец – белый перец; 

 определение pH и кислотного числа фарша готовых полуфабрикатов - мититей, 

исследование их изменений в зависимости от используемых пряностей в процессе 

хранения в охлажденном состоянии при температурах от 0 С до +4 С в течении 72 

часов; 

 исследование влияния пряностей на органолептические характеристики готового 

продукта; 

 разработка плана HACCP для обеспечения качества и безопасности 

полуфабрикатов из баранины и мяса птицы с добавлением шрота грецкого ореха и 

рекомендуемого сочетания пряностей. 
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