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Calitatea produselor este un factor din cei mai importanti care actioneaza asupra sanatatii
consumatorului, industria avand menirea de a reduce imbolnavirile provocate de alimente, astfel

participand direct la mentinerea unui nivel sanitar in tara noastra.



Actualitatea tezei. In legiturd cu aparitia diverselor sortimente de produse din peste in
Republica Moldova, cit si cu continua aliniere a Tarii noastre spre cele Europene, este necesar de a
implimenta si respecta un sistem al calitatii, inofensivitatii si inocuitatii microbiologice a produselor

din peste.

Scopul lucririi este: Optimizarea procesului de fabricare si studiul indicilor de

inofensivitate si de calitate a pestelui afumat.
Obiectivele:

e Studiul bibliografic privind tehnologia si metodele de fabricare a pestelui afumat;

® Determinarea indicilor de calitate si inofensivitate a pestelui afumat la rece;

e Identificarea metodelor si procedeelor de optimizare a fluxului tehnologic de fabricare a
pestelui afumat

¢ Implementarea sistemul HACCP la fabricarea pestelui afumat.

Metodologia de lucru a fost stabiliti in modul de a obtine indici decalitate si
inofensivitate,dupa care s-afacut concluziile conform rezultatelor.
Valoarea practica — Propunerea de optimizare a procesului de fabricatie si studiul calitatii

si inofensivitatii. Rezultatele obtinute deduc calitatea pozitiva ce corespunde legislatiei in 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

Datorita continutului sdu nutritiv si calitatilor gustative deosebite, pestele este considerat
unul dintre cele mai valoroase produse alimentare. Coeficientul de digestibilitate a carnii de peste
este de circa 97%.

Carnea de peste are culoarea alba sau roz slab, si este formata din fibra musculara foarte fina,
lipsita de tesut conjunctiv interfibrilar. Grasimea se afla In proportii variate in functie de specie si
starea de ingrasare. Carnea de peste are miros caracteristic datoritd unui acid gras nesaturat
predominant, acidul clupanodonic; acesta se gaseste in stare libera alaturi de acidul oleic, palmitic,
stearic etc., reducand stabilitatea grasimii la pastrare si favorizand alterarea.

Pestele afumatse obtine din peste proaspat, congelat sau sarat prin afumare la cald sau la
rece. Fumul produs prin arderea indbusitd a rumegusului de lemn impedica alterarea pestelui si
provoaca modificari dorite de aspect, gust si miros. Sunt mai multe tipuri de afumare:

Afumarea calda este o operatie prin care se obtine o sterilizare, o crestere a rezistentei si o
rumenire a membranei preparatelor. Aceasta operatie se realizeaza in afumatori calde, la temperatura
de 75-95°C, astfel incat, in interiorul batonului, temperatura atinge valoarea de 55°C. Afumarea
rece se realizeazd la temperatura de 15-40°C, in camere de afumare cu generator de fum sau in
tunele speciale. Afumarea in camp electrostatic se bazeaza pe principiul realizarii unui camp
electrostatic intre doi poli alimentati cu curent de inalta tensiune in care s-a introdus fum.

Afumarea cu lichid de afumare se bazeaza pe prepararea lichidului de afumare cu proprietdti
organoleptice corespunzatoare. Este o metodd ce urmadreste reducerea timpului de afumare,
economisirea materialului lemnos necesar producerii fumului, crearea unui flux continuu .

Intr-o alimentatie echilibratd consumul de peste zilnic este foarte important, dar potrivit unei
publicatii anuale realizata de Biroul National de Statisticd, consumului alimentar mediu annual
ale unei persoane a fost in 2016 de 16,25kgin timp ce Portugalia este tara unde se mananca cel
mai multe peste din tarile UE, respectiv 76 de kilograme pe an, in Spania, consumul este de 60 de
kilograme de peste pe an [21].

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

inofensivitate si de calitate a pestelui afumat.

Principalele obiective ale tezei de master sunt:
e Studiul bibliografic privind tehnologia si metodele de fabricare a pestelui afumat;

® Determinarea indicilor de calitate si inofensivitate a pestelui afumat la rece;
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Identificarea metodelor si procedeelor de optimizare a fluxului tehnologic de fabricare a
pestelui afumat
Implementarea sistemul HACCP la fabricarea pestelui afumat.
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