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La teza de master cu tema «Aprecierea calitatii si analiza tehnologiei de fabricare a
crenvurstilor cu adaosuri vegetaley, autor Sandu Dionisie gr.CSPA -161.

Alimentul, este cel mai important factor care influenteaza organismul, aceasta interdependenta
stransa, fiind conditionata in mod direct de salubritatea si calitatea sa trofico-biologica.

Lucrarea are ca scop studiul produselor horticole, compusi cu o valoare functionald
semnificativa, din fructele unor specii horticole cultivate in zona centrald a Republicii Moldova.
Studiile au fost efectuate asupra unor produse horticole cu un potential ridicat, mai putin studiate in
tara noastra, precum catina alba (Hippophaé rhamnoides L.) si macesul (Rosa canina), sau specii cu
perioada limitatd de consum in stare proaspata paducelul (Crataegus monogyna), dar cu un potential
functional dovedit prin cercetari anterioare, datorat in mare proportie compozitiei chimice.

In baza informatiei analizate in studiul bibliografic propunem ca produsele horticole:

macesul si paducelul sa fie utilizate la fabricarea crenvurstilor pentru copii cu scopul:

- maririi valorii nutritive si biologice a produselor finite;

- obtinerea unor produse cu o valoare energetica redusd si anume prin reducerea partii de

masa a grasimilor si a colesterolului;

- sporirii randamentul si stabilitatea caracteristicilor crenvurstilor la pastrare (din contul

actiunii antioxidante a componentelor produselor horticole fata de lipide);

- Imbunatatirea parametrilor organoleptici ai acestora, pentru cd macesul si paducel catina
alba se adaugad in cantitate de 0,5% sub formd macinata.

Cercetarile experimentale a crenvurstilor pentru copii, cal. sup. cu adaos de paducel si adaos
de maces In membrana poliamid ne permeabild Poli-pak privind modificarea calitatii lor pe
parcursul pastrarii in conditii de frigider.

Lucrarea este formata din trei capitole: studiul bibliografic, caracteristica produsului finit si
a materialelor, rezultatele cercetarii si discutii, concluzii si recomandari, bibliografie, anexa:

standard de firmd crenvursti pentru copii cu adaosuri vegetale horticole.



Summary

Of the master thesis thesis on "Quality assessment and analysis of the production
tehnology of the vegetable sansages”, author Sandu Dionisie gr.CSPA -161.

Food, is the most important factor that influences the body, this close interdependence being
directly conditioned by its sanitary and trophic-biological quality.

The paper aims at the study of horticultural products, compounds with significant functional
value, from the fruits of some horticultural species cultivated in the central area of the Republic of
Moldova.

Studies have been carried out on horticultural products with a high potential, less studied in our
country, such as White ( Hippophae rhamnoides L.) and ( Rosa canina) or species with limited
consumption of hawthorn (Crataegus monogyna ), but with a functional potential proven by previous
research, due largely to the chemical composition.

On the basis of the information analyzed in the bibliographic study, we propose that
horticultural products: horsetail and hawthorn be used in the production of children's sausages for the
purpose of:

- increasing the nutritional and biological value of finished products;

- obtaining products with a low energy value, namely by reducing the fat portion of the fat and
cholesterol;

- to increase the yield and stability of sausage preservation characteristics (due to the
antioxidant action of horticultural components to lipids);

- improving their organoleptic parameters, because the white marigold and hawthorn are
added in 0.5% in milled form.

The experimental researches of children's sausages, horse. sup. with the addition of hawthorn
and the addition of honey in polyamide membrane poli-ne permeable Poly-pak on changing their
quality during storage under refrigerator conditions.

The paper is made up of three chapters: the bibliographic study, the characteristics of the
finished product and the materials, the results of the research and the discussions, the conclusions and
the recommendations, the bibliography, the appendix: the pet food business standard for horticultural

planting additions.
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INTRODUCERE

Alimentul, este cel mai important factor care influenteaza organismul, aceasta interdependenta
stransa, fiind conditionata in mod direct de salubritatea si calitatea sa trofico-biologica.

Calitatea unui produs — ansamblul de proprietati care determina gradul de utilitate al acestuia,
gradul de acoperire si satisfacere a unei necesitati, in functie de destinatie.

Din punct de vedere istoric, alimentele de origine animala au fost in mod corect percepute ca
avand 0 mare importanta si astfel au dus la un loc special in obiceiurile si restrictiile alimentare in
cadrul diverselor culturi.

Produsul este de calitate mai buna si are valoare de intrebuintare mai mare, cu cat corespunde
intr-un grad avansat scopului pentru care a fost produs.

Producitorul, in asigurarea unui grad mai mare privind calitatea produsului, este direct
raspunzator de siguranta produsului, deoarece el se angajeaza in fata consumatorului sa realizeze un
nivel ridicat al calitatii, in ansamblu.

La produsele de origine animala, deficientele care se constata sunt datorate prepararii,
prelucrarii si manipularii necorespunzitoare a materiei prime, absentei sau intreruperii lantului frigorific
in cazul produselor perisabile, lipsei de igiena in timpul transportului, alimentul devenind impropriu
consumului.

Consumatorii trebuie sa devina tot mai exigenti fata de calitatea produsului. Calitatea produsului
este evaluata tot mai mult de calitatea vietii. De aceea trebuie sa ne preocupe tot mai mult controlul,
cercetarea, asigurarea si mentinerea calitatii incepand de la materia prima, pe stadii de prelucrare si
pana la produsul finit.

Astazi pe plan mondial, dezvoltarea economica este dorita de populatie nu atat ca un proces in
sine, ci prin prisma rezultatelor sale, traduse prin imbunatatirea alimentatiei, conditiilor de locuit,
sanatate si, in general confort.

Daca toxiinfectiile alimentare cauzate de bacterii, viermi, mucegaiuri sunt diagnosticate rapid,

metalele grele, pesticidele sau altele aseméanatoare care se gasesc in alimente actioneaza pe termen lung,



pierzandu-si astfel, legatura intre cauza si efect. Totusi, acestea actioneaza incet, dar sigur. Din acest
motiv, producatorul agricol si procesatorul trebuie sa acorde o atentie suplimentara acestor substante.

Aditivii alimentari ocupa un loc de mijloc intre pozitia de a fi folositori si cea de a fi daunatori.
Multi dintre acesti aditivi care sunt folositi in industria alimentara sunt fie substante care nu au
corespondent in natura, fie cu corespondent, dar obtinute pe cale artificiala. Majoritatea lor devin toxice
daca se gasesc in concentratii mari si daca se consuma frecvent. Chiar si cei considerati inofensivi, cum
ar fi vitaminele, au efecte negative asupra sanatatii daca se abuzeaza de ele.

Totusi, in doze admise de lege, majoritatea aditivilor sunt inofensivi pentru cei mai multi
consumatori. Dozele maxime admise in industria alimentara pentru aditivi sunt de 100 de ori mai mici
decat cea la care este influentata starea de sanatate a animalelor de laborator asupra carora s-au efectuat
teste de evaluare a gradului de nocivitate.

Consumul de carne este un standard la nivelul de trai. Productia mondiala de carne este estimata
la 160 milioane tone, din care 50 milioane tone carne de bovine, 62 milioane tone carne de porc, 8
milioane tone carne de ovine si 40 milioane tone carne de pasare.

In ratia alimentara, proteinele de origine animala, trebuie sa detina minim 35% (din care 15% sa
reprezinte carnea si preparatele din carne). Se constata 0 crestere a ponderii alimentelor de origine
animala in detrimentul produselor de origine vegetala. Cresterea animalelor si valorificarea carnii Si
subproduselor din carne reprezinta 0 importanta veriga a economiei unor tari precum: S.U.A., China,
Comunitatea Statelor Independente, Brazilia, Argentina, Franta, tari pentru care zootehnia si
valorificarea produselor zootehnice reprezinta 0 importanta sursa de crestere a puterii economice si a

nivelului de trai.
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