
 

 

 

Universitatea Tehnică a Moldovei 

 

 

 

 

 

CALITATEA PEȘTELUI AFUMAT ÎN FUNCȚIE DE 

PROCESUL DE USCARE-AFUMARE 

 

 

 

      Masterand: 

Oglinda Maria 

      Conducător: 

 dr., conf. univ., Macari Artur 

 

 

Chișinău – 2019 

REZUMAT 

Calitatea produselor este un factor din cei mai importanți care acționează asupra sănătății 

consumatorului, industria având menirea de a reduce îmbolnăvirile provocate de alimente, astfel 

participând direct la menținerea unui nivel sanitar în țara noastră.  



 

Actualitatea tezei. În legătură cu apariția diverselor sortimente de produse din pește în 

Republica Moldova, cît și cu continua aliniere a Țării noastre spre cele Europene, este necesar de a 

implimenta și respecta un sistem al calității, inofensivității și inocuității microbiologice a produselor 

din pește. 

Scopul lucrării este: Optimizarea procesului de fabricare și studiul indicilor de 

inofensivitate și de calitate a peștelui afumat. 

Obiectivele: 

 Studiul bibliografic privind tehnologia și metodele de fabricare a peștelui afumat; 

 Determinarea indicilor de calitate și inofensivitate a peștelui afumat la rece; 

 Identificarea metodelor și procedeelor de optimizare a fluxului tehnologic de fabricare a 

peștelui afumat 

 Implementarea sistemul HACCP la fabricarea peștelui afumat. 

Metodologia de lucru a fost stabilită în modul de a obține indici decalitate și 

inofensivitate,după care s-afăcut concluziile conform rezultatelor.  

Valoarea practică – Propunerea de optimizare a procesului de fabricație și studiul calității 

și inofensivității. Rezultatele  obținute deduc calitatea pozitivă  ce corespunde legislației  în vigoare. 

Lucrarea cuprinde 4 capitole, 68pagini, 30 tabele, 11 figuri, 32 surse bibliografice. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SUMMARY 

 Product quality is one of the most important factors that act on consumer health, the industry 

is meant to reduce food-borne illnesses, thus directly participating in maintaining a health level in 

our country. 



 

 Actuality of the thesis. In connection with the emergence of different types of fish products 

in the Republic of Moldova, as well as with the continuous alignment of our country with the 

European ones, it is necessary to fulfill and respect a system of microbiological quality, 

harmlessness and innocuity of fish products. 

 The goal is to optimize the manufacturing process by applying liquid fumes and to study the 

harmlessness and quality indices of smoked fish. 

 Objectives: 

 The bibliographic study on the technology and methods of smoked fish production; 

  Determination of the quality and safety indices of cold smoked fish; 

  Identification of methods and procedures for optimizing the technological flow of smoked 

fish 

  Implementation of the HACCP system for the production of smoked fish. 

 The working methodology has been set in the way to get the indexes and the harmlessness, 

then we have made the conclusions according to the results. 

 Practical value - Proposal to optimize the manufacturing process and study the quality and 

harmlessness. The results obtained derive the positive quality that corresponds to the legislation in 

force. 

The paper contains 4 chapters, 68pages, 30 tables, 11 figures, 32 bibliographic sources. 
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INTRODUCERE 

 Datorită conţinutului său nutritiv şi calităţilor gustative deosebite, peştele este considerat 

unul dintre cele mai valoroase produse alimentare. Coeficientul de digestibilitate a cărnii de peşte 

este de circa 97%. 

 Carnea de peşte are culoarea albă sau roz slab, şi este formată din fibră musculară foarte fină, 

lipsită de ţesut conjunctiv interfibrilar. Grăsimea se află în proporţii variate în funcţie de specie şi 

starea de îngrăşare. Carnea de peşte are miros caracteristic datorită unui acid gras nesaturat 

predominant, acidul clupanodonic; acesta se găseşte în stare liberă alături de acidul oleic, palmitic, 

stearic etc., reducând stabilitatea grăsimii la păstrare şi favorizând alterarea. 

 Peştele afumatse obţine din peşte proaspăt, congelat sau sărat prin afumare la cald sau la 

rece. Fumul produs prin arderea înăbuşită a rumeguşului de lemn împedică alterarea peştelui şi 

provoacă modificări dorite de aspect, gust şi miros. Sunt mai multe tipuri de afumare:  

 Afumarea caldă este o operaţie prin care se obţine o sterilizare, o creştere a rezistenţei şi o 

rumenire a membranei preparatelor. Această operaţie se realizează în afumători calde, la temperatura 

de 75-95ºC, astfel încât, în interiorul batonului, temperatura atinge valoarea de 55ºC.  Afumarea 

rece se realizează la temperatura de 15-40ºC, în camere de afumare cu generator de fum sau în 

tunele speciale. Afumarea în câmp electrostatic se bazează pe principiul realizării unui câmp 

electrostatic între doi poli alimentaţi cu curent de înaltă tensiune în care s-a introdus fum.  

Afumarea cu lichid de afumare se bazează pe prepararea lichidului de afumare cu proprietăţi 

organoleptice corespunzătoare. Este o metodă ce urmăreşte reducerea timpului de afumare, 

economisirea materialului lemnos necesar producerii fumului, crearea unui flux continuu . 

 Într-o alimentație echilibrată consumul de pește zilnic este foarte important, dar potrivit unei 

publicații anuale realizată de Biroul Național de Statistică, consumului alimentar mediu annual 

ale unei persoane a fost în 2016 de 16,25kgîn timp ce Portugalia este ţara unde se mănâncă cel 

mai multe peşte din ţările UE, respectiv 76 de kilograme pe an, în Spania, consumul este de 60 de 

kilograme de peşte pe an [21]. 

Scopul tezei de master: Optimizarea procesului de fabricare și studiul indicilor de 

inofensivitate și de calitate a peștelui afumat. 

 Principalele obiective ale tezei de master sunt: 

 Studiul bibliografic privind tehnologia și metodele de fabricare a peștelui afumat; 

 Determinarea indicilor de calitate și inofensivitate a peștelui afumat la rece; 



 

 Identificarea metodelor și procedeelor de optimizare a fluxului tehnologic de fabricare a 

peștelui afumat 

 Implementarea sistemul HACCP la fabricarea peștelui afumat. 
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