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Abstract: This paper presents the results on possibility of using the flour of oilseeds groats 

in meat products. As a research object were used flour of groats of walnuts, pumpkin seeds, grape 
seeds, sesame seeds and flax seed. Sensorial, physical and chemical, functional properties of the 
flour of oilseed groats were established. In the result of this study were found that it can be a good 
source of protein and functional ingredient in heterogeneous food systems (emulsions, foams, 
suspensions) due to the high level of water and fat absorption. 

Key words: oilseed groats, flour of groats: nuts, pumpkin seeds, grape seeds, sesame seeds, 
flax seeds, quality parameters: sensorial properties, physical propreties, chemical properties, 
functional properties. 

INTRODUCERE 
BКгКăşЭТТЧĠТПТМăăКăЬЭЫКЭОРТОТăЦШНОЫЧОăНОăЩЫШНЮМĠТОăКХТЦОЧЭКЫăăОЬЭО:ăМăЮЭКЫОКăНОăЧШТăЫОЬЮЫЬОă

НОă МШЦЩШЧОЧЭОă ОЬОЧĠТКХОă КХОă ЩЫШНЮЬОХШЫă КХТЦОЧЭКЫО,ă ЮЭТХТгКЫОКă ЦКЭОЫТХШЫă ЩЫТЦОă НОă ЛКгăă ЧШЧ-
ЭЫКНТĠТШЧКХО,ă НОгЯШХЭКЫОКă НОă ЧШТă ЭОСЧШХШРТТă КЯКЧЬКЭО,ă МКЫОă Ьăă ЩОЫЦТЭăă МЫОşЭОЫОКă ЧЮЦăЫЮХЮТă
ЩЫШНЮЬОХШЫăКХТЦОЧЭКЫОăşТăКăЯКХШЫТТăЛТШХШРТМОăКăЩЫШНЮЬЮХЮТ,ăМШЧПОЫТЧНЮ-ТăЩЫШЩЫТОЭăĠТХОăНШЫТЭОă(Ʌɨɫɟɜɚ,ă
2011, pp. 126-128). 

Subprodusele cele mai importante rezultate din procesarea industЫТКХăă Кă ЬОЦТЧĠОХШЫă
ШХОКРТЧШКЬОă ьЧă ЯОНОЫОКă ШЛĠТЧОЫТТă ЮХОТЮЫТХШЫă ЯОРОЭКХОă МШЦОЬЭТЛТХОă ЬЮЧЭă şЫШЭЮЫТХО,ă МКЫОă ЫОЩЫОгТЧЭăă
ЦКЭОЫТКХЮХă ШХОКРТЧШЬă ОЩЮТгКЭă ьЧă ЮХОТ.ă ŞЫШЭЮЫТХОă ЬОă ЮЭТХТгОКгăă ьЧă ЮЫЦăЭШКЫОХОă НТЫОМĠТТ:ă ПЮЫКУКЫОКă
КЧТЦКХОХШЫă (МКă КЭКЫОă ЬКЮă ЬЮЛă ПШЫЦăă НОă ПЮЫКУОă МШЧМОЧЭЫКЭО);ă ШЛĠТЧОЫОКă ПăТЧЮЫТХШЫ,ă ЭОбЭЮЫКЭОХШЫ,ă
МШЧМОЧЭЫКЭОХШЫă ЬКЮă ТгШХКЭОХШЫă ЩЫШЭОТМО;ă ШЛĠТЧОЫОКă МХОТЫШЭЮХЮТă ЬКЮă РКХКЭТЭЮХЮТă (ТЧНЮЬЭЫТКă ЦКЬОХШЫă
plastice) (Ceclu, 2013, p. 61). 

VКХШКЫОКăЧЮЭЫТЭТЯăăКăşЫШЭЮХЮТăОЬЭОă ЫОЩЫОгОЧЭКЭăăНОăЮЧăМШЧĠТЧЮЭă ЫТНТМКЭ de proteine (35 – 50 
%),ă ЬЮЛЬЭКЧĠОă ЦТЧОЫКХОă (6ă – 7ă %),ă РЫăЬТЦТă ЯОРОЭКХОă (5ă – 40ă %),ă ЫОЬЭЮЫТă НОă РХЮМТНО,ă şТă КЬЭКă
МШЧНТĠТШЧОКгăăЮЭТХТгКЫОКăХЮТăХКăПКЛЫicarea produselor alimentare (Singer, 1963, p. 480).  

AЩХТМКЫОКăьЧăЩЫКМЭТМăăКăşЫШЭЮХЮТăЩОЧЭЫЮăПКЛЫТМКЫОКăЩЫШНЮЬОХШЫăКХТЦОЧЭКЫОăМЮăЩЫШПТХăЧЮЭЫТĠТШЧКХă
КЦОХТШЫКЭă ЧОМОЬТЭăă ЮЧă ЬЭЮНТЮă КЩЫШПЮЧНКЭă КХă МШЦЩШгТĠТОТă МСТЦТМОă şТă ЯКХШЫТТă ЧЮЭЫТЭТЯОă КХă şЫШЭЮХЮТ,ă Кă
ЩЫШЩЫТОЭКĠТХШЫă ПТгТМОă şТă ПЮЧМĠТШЧКХО,ă МШЦЩКЭТЛТХТЭăĠТТă МЮă КХЭОă ТЧРЫОНТОЧЭОă КХТЦОЧЭКЫОă şТă Кă ТЦЩКМЭЮХЮТă
ТЧМШЫЩШЫăЫТТăşЫШЭЮlui asupra indicilor de calitate a alimentelor. 

CЮăЫОРЫОЭ,ăьЧăХТЭОЫКЭЮЫКăşЭТТЧĠТПТМăăşТăНОăЬЩОМТКХТЭКЭОăКМОЬЭОăТЧПШЫЦКĠТТăЬЮЧЭăПШКЫЭОăХТЦТЭКЭОăЬКЮă
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ХТЩЬОЬМă ЭШЭКХЦОЧЭО.ă ÎЧă ЛКгКă МОХШЫă ЦОЧĠТШЧКЭОă ЦКТă ЬЮЬ,ă ОЬЭОă ОЯТНОЧЭăă КМЭЮКХТЭКЭОКă ЬЭЮНТЮХЮТă
МШЦЩШгТĠТОТăМСТЦТМОăşТăКăЦШНТПТМăЫТХШЫă ПТгТМШ-МСТЦТМО,ăЧЮЭЫТĠТШЧКХОăКăşЫШЭЮХЮТăНОăЧЮМТ,ă ЬОЦТЧĠОăНОă
ЛШЬЭКЧ,ă ЬОЦТЧĠОă НОă ЬЭЫЮРЮЫТ,ă seminĠe de susan şi ЬОЦТЧĠОă НОă ТЧă şТă ПШЫЦЮХКЫОКă ЮЧШЫă ЫОМШЦКЧНăЫТă
ЭОСЧШХШРТМОăНОăЩЫОХЮМЫКЫОăşТăЮЭТХТгКЫОăКăХШЫăьЧăКХТЦОЧЭКĠТКăЩЮЛХТМăăşТăьЧăТЧНЮЬЭЫТКăКХТЦОЧЭКЫă.ă 

PШЫЧТЧНă НОă ХКă ЩЫОЦТЬОХОă НОЬМЫТЬО,ă ХЮМЫКЫОКă Кă КЯЮЭă МКă ЬМШЩă ЬЭЮНТЮХă МКХТЭăĠТТă ЧЮЭЫТĠТШЧКХОă şТă
ЬОЧгШЫТКХОăКХОăПăТЧТТăНОăşЫШЭăşТăЮЭТХТгКЫОКăХЮТăьЧăКХТЦОЧЭКĠТОăşТăКЧЮЦОăьЧăЩЫШНЮЬОХОăНТЧăМКЫЧО. 
 

MATERIALăŞIăMETODĂ 
CОЫМОЭăЫТХОă КЮă ПШЬЭă ОПОМЭЮКЭОă ьЧ ХКЛШЫКЭШЫЮХă НОă ЛТШЭОСЧШХШРТТă КХТЦОЧЭКЫОă КХă IPă “IЧЬЭТЭЮЭЮХă

ŞЭТТЧĠТПТМШ-PЫКМЭТМă НОă HШЫЭТМЮХЭЮЫăă şТă TОСЧШХШРТТă AХТЦОЧЭКЫО”ă şТă ьЧă МКНЫЮХă НОЩКЫЭКЦОЧЭЮХЮТă
Tehnologia Produselor Alimentare, FTA, UTM.  

ÎЧă МКХТЭКЭОă НОă ШЛТОМЭă НОă МОЫМОЭКЫОă Ь-Кă ЮЭТХТгКЭă ПăТЧКă НОă şЫШЭ НОă ЧЮМТ,ă ЬОЦТЧĠОă НОă ЛШЬЭКЧ,ă
ЬОЦТЧĠОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ,ăЬОЦТЧĠОăНОăЬЮЬКЧăşТăЬОЦТЧĠОăНОăТЧ. 

ÎЧăПăТЧКăНОăşЫШЭăНТЧăЬОЦТЧĠОăШХОКРТЧШКЬОăКЮăПШЬЭăНОЭОЫЦТЧКĠТăЩКЫКЦОЭЫТТăНОăМКХТЭКЭО: 
1.ăIЧНТМТТăШЫРКЧШХОЩЭТМТ:ăКЬЩОМЭЮХ,ăЦТЫШЬЮХ,ăМЮХШКЫОКăşТăРЮЬЭЮХ,ăМШЧПШЫЦăżOSTă1γ979.4.  
2. Indicii fizico-МСТЦТМО:ăПЫКМĠТКăЦКЬТМăăНОăЮЦТНТЭКЭО,ăМШЧПШЫЦăSMăISOă771,ăПЫКМĠТКăЦКЬТМăă

НОă РЫăЬТЦО,ă МШЧПШЫЦă żOSTă 1γ979.β,ă ПЫКМĠТКă ЦКЬТМăă НОă ЩЫШЭОТЧă,ă МШЧПШЫЦă SMă ENă ISOă 14β44,ă
ПЫКМĠТКăЦКЬТМăăНОăМОЧЮşă,ăМШЧПШЫЦăżOSTă1γ979.6. 

γ.ăPЫШЩЫТОЭăĠТХОăПЮЧМĠТШЧКХО КăПăТЧТТăНОăşЫШЭЮЫТ:ăМКЩКМТЭКЭОКăНОăЫОĠТЧОЫОăКăКЩОТ,ăМКЩКМТЭКЭОКăНОă
ЫОĠТЧОЫОăКăРЫăЬТЦТХШЫăşТăМКЩКМТЭКЭОКăНОăСТНЫКЭКЫОă(SЦТЭС,ă197β). 

 
REГULTATEăŞIăDISCUğII 

ŞЫШЭЮЫТХОă ЬЮЧЭăШЛĠТЧЮЭОăЩЫТЧăЩЫОЬКЫОă ХКă ЫОМОă ЬКЮăМКХН.ăPЫОЬКЫОКă ОЬЭОăШЩОЫКĠТКăНОă ЬОЩКЫКЫОă Кă
componentului lichid (ulei) dintr-un amestec lichid-ЬШХТНă(ЦăМТЧăЭЮЫК). 

SМШЩЮХă ЩЫОЬăЫТТă ОЬЭОă НОă Кă ОбОЫМТЭКă Шă ЩЫОЬТЮЧОă КЬЮЩЫКă ЦăМТЧăЭЮЫТТă şТă ПКЯШЫТгКЫОКă ЬОЩКЫăЫТТă
ЮХОТЮХЮТ.ăLКă ьЧМОЩЮЭă ЬОă ЬОЩКЫăă ЮХОТЮХă ЫОĠТЧЮЭă ХКă ЬЮЩЫКПКĠКă ЩКЫЭТМЮХОХШЫă НОă ЦăМТЧăЭЮЫăă МОă ЬОă ЬМЮЫРОă
prТЧă МКЧКХОХОă НТЧЭЫОă ЩКЫЭТМЮХО,ă КЩШТă МьЧНă ЩЫОЬТЮЧОКă МЫОşЭО,ă ьЧМОЩОă НОПШЫЦКЫОКă şТă МШЦЩЫТЦКЫОКă
ЩКЫЭТМЮХОХШЫ,ăКЫОăХШМăşТăОХТЦТЧКЫОК.ăCьЧНăЬЩКĠТЮХăНТЧЭЫОăЩКЫЭТМЮХОăНОЯТЧОăПШКЫЭОăЦТМ,ăЮХОТЮХăЧЮăЬОăЦКТă
ОХТЦТЧăăşТăЬОăКУЮЧРОăХКăПШЫЦКЫОКăşЫШЭЮХЮТ. 

ÎЧă ă ЭКЛОХОХОă 1,ă βă şТă γă ЬЮЧЭă ЩЫОгОЧЭКĠТă ТЧНТМТТă ШЫРКЧШХОЩЭТМО,ă ПТгТМШ-МСТЦТМОă şТă ЩЫШЩЫТОЭăĠТХОă
ПЮЧМĠТШЧКХОă Кă ПăТЧТТă НОă şЫШЭăНОăЧЮМТ,ă ЬОЦТЧĠОăНОăЛШЬЭКЧ,ă ЬОЦТЧĠОăНОă ЬЭЫЮРЮЫТ,ă ЬОЦТЧĠОăНОă ЬЮЬКЧă şТă
ЬОЦТЧĠОăНОăТЧ.ă 

CКХТЭКЭОКă ЩЫШНЮЬОХШЫă КХТЦОЧЭКЫОă ТЧМХЮНОă МКХТЭКЭОКă ЬКЧТЭКЫăă şТă МКХТЭКЭОКă КХТЦОЧЭКЫă.ă AМОКЬЭКă
НТЧă ЮЫЦăă МЮЩЫТЧНОă МКХТЭКЭОКă ЬОЧгШЫТКХă,ă ЧЮЭЫТЭТЯăă şТă НОă МШЧЬЮЦ.ă CКХТЭКЭОКă ЬОЧгШЫТКХăă ЩЫОгТЧЭăă ЮЧă
ТЧЭОЫОЬă НОШЬОЛТЭ,ă НОШКЫОМОă ОЬЭОă ОЬОЧĠТКХăă ЩОЧЭЫЮă КММОЩЭКЫОКă ЩЫШНЮЬЮХЮТă şТă КЩЫОМТОЫОКă ЩЫОПОЫТЧĠОХШЫă
consumatorilor. Aceasta este, de asemenea, un instrument important pentru luarea unor decizii 
ЬЭЫКЭОРТМОă ьЧă ЩЫШМОЬКЫОКă ТЧНЮЬЭЫТКХăă Кă КХТЦОЧЭОХШЫ.ăCКХТЭКЭОКă ЬОЧгШЫТКХăă ОЬЭОă ОЯКХЮКЭăă ЩЫТЧăЦОЭШНОă
НОЬМЫТЩЭТЯОăНОăКЧКХТгăăЬОЧгШЫТКХă,ăМОăЩОЫЦТЭăТНОЧЭТПТМКЫОКăЩЫШПТХТХЮТăЬОЧЬШЫТКХăМШЦЩХОЭăКХăЩЫШНЮЬОlor 
şТă ТЧЭОЧЬТЭКЭОКă МКЫКМЭОЫТЬЭТМТХШЫă ЬОЧгШЫТКХО,ă ЫОЬЩШЧЬКЛТХОă ЩОЧЭЫЮă ЩЫОПОЫТЧĠОХОă ШЫТă КЯОЫЬТЮЧТХОă
(НОгРЮЬЭЮХ)ăМШЧЬЮЦКЭШЫТХШЫ.ăAЬЭПОХ,ăКЬЩОМЭЮХ,ăЦТЫШЬЮХ,ăМЮХШКЫОКăşТăРЮЬЭЮХăПăТЧТТăНТЧăşЫШЭЮЫТăЭЫОЛЮТОăЬăă
МШЫОЬЩЮЧНăăМОЫТЧĠОХШЫăЩЫОгОЧЭКЭОăьЧăЭКЛОХЮХă1. 

ProteiЧОХОă ЯОРОЭКХОă МКЫОă ЩШЭă ПТă ПШХШЬТЭОă ХКă ПКЛЫТМКЫОКă ЩЫШНЮЬОХШЫă КХТЦОЧЭКЫОă ЭЫОЛЮТОă Ьăă
МШЫОЬЩЮЧНăă ТЧНТМКЭШЫТХШЫă НОă МКХТЭКЭО,ă МШЦЩШгТĠТКă НОПТЧТЭă,ă ЭОСЧШХШРТК,ă ЦКЭОЫТКă ЩЫТЦă.ă MКЭОЫТКХЮХă
ЯОРОЭКХăТЧТĠТКХăЭЫОЛЮТОăЬăăПТОăМЮЫКЭăşТăНОăьЧКХЭăăМКХТЭКЭО.ă 

Din tabelul 2 se ШЛЬОЫЯăăМăăЭШКЭОăşЫШЭЮЫТХОăКЮăМШЧĠТЧЮЭăЫОНЮЬăНОăЮЦТНТЭКЭОă(ЦКб.ă10%),ăНКЫă
МКЫКМЭОЫТгКЭОăМЮăăШăЯКХШКЫОКăЧЮЭЫТЭТЯăăЦКУШЫКЭăăНКЭШЫТЭăăЩЫШЭОТЧОТăЛЫЮЭОăЩсЧăăХКăγ4%,ăМКЫОăМШЧЬЭТЭЮТОă
ЮЧăМШЦЩШЧОЧЭăНОăЛКгă,ăНКЫăМКЫОăЬОăЩШКЭОăЬМСТЦЛКăьЧăПЮЧМĠТОăНОăЦОЭШНКăЩЫОЬăЫТТ.ă 

ŞЫШЭЮЫТХОă ăМШЧĠТЧăШăМКЧЭТЭКЭОăЦТМăăНОă ХТЩТНОăНОă ХКă9ă– 15ă%,ăМКЫОăЬОăНКЭШЫОКгăă ЭОСЧШХШРТОТă
КЩХТМКЭОăşТăКăМШЦЩШгТĠТОТăМСТЦТМОăКăЦТОгЮХЮТ/ЬОЦТЧĠОХШЫăЬЮЩЮЬОăЩЫОЬăЫТТ. 
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DЮЩăăМЮЦăКăПШЬЭăНОЦШЧЬЭЫКЭ,ă ПăТЧКăНОăşЫШЭăОЬЭОăЮЧăЩЫШНЮЬăЛШРКЭă ьЧăЩЫТЧМТЩТТăКХТЦОЧЭКЫОăşТă
pЫОгТЧЭăă ЯКХШКЫОă ЧЮЫЭТĠТШЧКХКă ьЧКХЭă.ă ŻТТЧНă ЮЧă КХТЦОЧЭă ЩЫШЭОТМă (ЭКЛОХЮХă β),ă КМОЬЭКă КЫă ЩЮЭОКă КЯОКă şТă
ЩЫШЩЫТОЭКĠТăПЮЧМĠТШЧКХОăЮЭТХО.ă 

PЫШЩЫТОЭăĠТХОă ПТЧМĠТШЧКХОă КХОă ЩЫШЭОТЧОХШЫă ЬЮЧЭă НОПТЧТЭОă МКă ЩЫШЩЫТОЭăĠТă ПТгТМОă şТă МСТЦТМОă МОă
КПОМЭОКгăă МШЦЩШЫЭКЦОЧЭЮХă ЩЫШЭОТЧОХШЫă ьЧă ЬТЬЭОЦОХОă КХТЦОЧЭКЫОă ьЧă ЭТЦЩЮХă ЩЫОХЮМЫăЫТТ,ă НОЩШгТЭăЫТТ,ă
ЩЫОЩКЫăЫТТă şТă МШЧЬЮЦЮХЮТ.ă EХОă ЫОПХОМЭăă ТЧЭОЫКМĠТЮЧОКă МШЦЩХОбăă НТЧЭЫОă МШЦЩШгТĠТК,ă ЬЭЫЮМЭЮЫК,ă
МШЧПШЫЦКĠТКăЦШХОМЮХКЫăăşТăЩЫШЩЫТОЭăĠТХОăПТгТМШ-МСТЦТМОăКХОăМШЦЩШЧОЧЭОХШЫăКХТЦОЧЭКЫОăşТăМОăНОЩТЧНă
ьЧăЦКЫОăЦăЬЮЫăăНОăЧКЭЮЫКăЦОНТЮХЮТăМЮăМОăКМОЬЭОКăЬЮЧЭăКЬШМТКЭО.ăCКЫКМЭОЫТЬЭТМТХОăПЮЧМĠТШЧКХОăТЧМХЮНă
МКЩКМТЭКЭОКăНОăЫОĠТЧОЫОăКăКЩОТ,ă МКЩКМТЭКЭОКăНОă ЫОĠТЧОЫОăКăРЫăЬТЦТХШЫ,ăМКЩКМТЭКЭОКăНОăОЦЮХЬТШЧКЫОăşТă
КХЭОХО.ăCЮЧШКşЭОЫОКăЩЫШЩЫТОЭăĠТХШЫăПЮЧМĠТШЧКХОăОЬЭОăЧОМОЬКЫă ЩОЧЭЫЮăКăОЯКХЮКăşТ,ăОЯОЧЭЮКХ,ăКăЩЫОгТМОă
МШЦЩШЫЭКЦОЧЭЮХăКХТЦОЧЭОХШЫă(şТăКХăМШЦЩШЧОЧЭОХШЫăХШЫ)ăьЧăЬТЬЭОЦОХОăЬЩОМТПТМО. 

 
Tabelul 1. IЧНТМТТăШЫРКЧШХОЩЭТМТăКăПăТЧТТăНОăşЫШЭ 

№ Denumire produs 
Parametrii de calitate 
Indicii organoleptici 

Aspectul Mirosul Culoarea Gustul 

1. ŻăТЧăăНТЧăşЫШЭăНОăЧЮМТ 

Particule fine, 
ПăЫăăЩЫОгОЧĠКă
particulelor 

ЦЮМОРăТЭОăЬКЮă
ЬЮЛЬЭКЧĠОХШЫă

ЬЭЫăТЧО 

Caracteristic 
miezului de nuci, 
ПăЫăăЦТЫШЬăЬЭЫăТЧ 

Galben deschis 
ЩсЧăă ХКă МКПОЧТЮă
deschis 

Caracteristic miezului 
НОă ЧЮМТ,ă ПăЫăă ЧЮКЧĠОă НОă
РЮЬЭăЬЭЫăТЧ 

2. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НОă
ЬОЦТЧĠОăНОăЛШЬЭКЧ 

Caracteristic 
ЬОЦТЧĠОХШЫăНОăЛШЬЭКЧ,ă
ПăЫăăЦТЫШЬăЬЭЫăТЧ 

Galben-verde 
ЩсЧăă ХКă МЮХШКЫОКă
brun-deschis 

CКЫКМЭОЫТЬЭТМă ЬОЦТЧĠОХШЫă
НОă ЛШЬЭКЧ,ă ПăЫăă ЧЮКЧĠОă
НОăРЮЬЭăЬЭЫăТЧ 

3. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧĠОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ 

Caracteristic 
ЬОЦТЧĠОХШЫă НОă
ЬЭЫЮРЮЫТ,ă ПăЫăă ЦТЫШЬă
ЬЭЫăТЧ 

RШşЮă ьЧМСТЬă ЬКЮă
maro, 
caracteristic 
ПТОМăЫЮТă ЬШТă НОă
struguri 

CКЫКМЭОЫТЬЭТМă ЬОЦТЧĠОХШЫă
НОă ЬЭЫЮРЮЫТ,ă ПăЫăă ЧЮКЧĠОă
НОăРЮЬЭăЬЭЫăТЧ 

4. 
ŻăТЧăăНТЧăşЫШЭăНОă
ЬОЦТЧĠОăНОăЬЮЬКЧ 

Particule fine, 
ПăЫăăЩЫОгОЧĠКă
particulelor 

ЦЮМОРăТЭОăЬКЮă
ЬЮЛЬЭКЧĠОХШЫă

ЬЭЫăТЧО 

Caracteristic 
ЬОЦТЧĠОХШЫă НОă ЬЮЬКЧ,ă
ПăЫăăЦТЫШЬăЬЭЫăТЧ 

Alb-РКХЛОЧă ЩсЧăă
la brun deschis 

CКЫКМЭОЫТЬЭТМă ЬОЦТЧĠОХШЫă
НОăЬЮЬКЧ,ăПăЫăăЧЮКЧĠОăНОă
РЮЬЭăЬЭЫăТЧ 

5. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧĠОăНОăТЧ 

Caracteristic 
ЬОЦТЧĠОХШЫăНО ТЧ,ăПăЫăă
ЦТЫШЬăЬЭЫăТЧ 

DОă ХКă РЫТă ЩсЧăă ХКă
maro deschis 

CКЫКМЭОЫТЬЭТМă ЬОЦТЧĠОХШЫă
НОă ТЧ,ă ПăЫăă ЧЮКЧĠОă НОă
РЮЬЭăЬЭЫăТЧ 

 
Tabelul 2. Indicii fizico-МСТЦТМТăКăПăТЧТТăНОăşЫШЭ 

№ Denumire produs 

Parametrii de calitate 
Indicii fizico-chimici 

FЫКМĠТКăЦКЬТМăăНОă
umТНТЭКЭОăşТă
ЬЮЛЬЭКЧĠОă

volatile, %, max. 

FЫКМĠТКă
ЦКЬТМăăНОă
ЩЫШЭОТЧă,ă
%, min. 

FЫКМĠТКăЦКЬТМăăНОă
РЫăЬТЦОăЛЫЮЭă,ă

ЫКЩШЫЭКЭăăХКăЬЮЛЭКЧĠКă
ЮЬМКЭă,ă%,ămax. 

FЫКМĠТКăЦКЬТМăăНОă
МОЧЮşă,ăТЧЬШХЮЛТХăăьЧă

10% HCl, max. 

1. ŻăТЧăăНТЧăşЫШЭăНОăЧЮМТ 9,0 34,0 10,0 1,0 

2. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НОă
ЬОЦТЧĠОăНОăЛШЬЭКЧ 

9,0 26,0 9,0 1,0 

3. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧĠОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ 10,0 5,2 15,0 1,0 

4. 
ŻăТЧăăНТЧăşЫШЭăНОă
ЬОЦТЧĠОăНОăЬЮЬКЧ 

10,0 27,5 9,0 1,0 

5. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧĠОăНОăТЧ 

8,0 34,0 10,0 1,5 
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Tabelul 3. PЫШЩЫТОЭăĠТХОăПЮЧМĠТШЧКХОăКăПăТЧТТăНОăşЫШЭ 

№ Denumire produs 

PЫШЩЫТОЭăĠТХОăПЮЧМĠТШЧКХО 
Indicii fizico-chimici 

Capacitatea de 
ЫОĠТЧОЫОăКăКЩОТ,ăР/Р 

CКЩКМТЭКЭОКăНОăЫОĠТЧОЫОăКă
РЫăЬТЦТХШЫ,ăР/Р 

Capacitatea de 
hidratare, g/g 

1. ŻăТЧăăНТЧăşЫШЭăНОăЧЮМТ 2,8 1,2 5,5 

2. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НОă
ЬОЦТЧĠОăНОăЛШЬЭКЧ 

3,0 1,6 6,1 

3. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧĠОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ 2,0 1,1 5,0 

4. 
ŻăТЧăăНТЧăşЫШЭăНОă
ЬОЦТЧĠОăНОăЬЮЬКЧ 

2,1 1,6 6,4 

5. 
ŻăТЧăă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧĠОăНОăТЧ 

3,0 1,6 6,2 

 
CКЩКМТЭКЭОКăНОăСТНЫКЭКЫОăКăКЩОТăОЬЭОăьЧăМШЫОХКĠТОăНТЫОМЭăăМЮăРЫКЧЮХШгТЭКЭОКăşЫШЭЮХЮТ.ăCЫОşЭОЫОКă

КМОЬЭЮТăТЧНТМОăШНКЭăăМЮăЦТМşШЫКЫОКăЦăЫТЦТХШЫăЩКЫЭТМЮХОХШЫăНОăşЫШЭăОЬЭОăНОЭОЫЦТЧКЭăăКЩЫШКЩОăОбМХЮЬТЯă
НОă ЬШХЮЛТХТгКЫОКă ЦКТă ЩЫШЧЮЧĠКЭăă Кă МШЦЩШЧОЧЭОХШЫă СТНЫШЬШХЮЛТХОă ЩОЧЭЫЮă Мăă НЮПЮгТКă ХШЫă ьЧă ЦОНТЮХă
КЩШЬăОЬЭОăНТЫОМЭăЩЫШЩШЫĠТШЧКХăăМЮăРЫКНЮХăНОăНТЬЩОЫЬТОă(ЬЮЩЫКПКĠКăНОăМШЧЭКМЭ)ăКăşЫШЭЮХЮТ.ăRОгЮХЭКЭОХОă
НТЧăЭКЛОХЮХăγăКЫКЭăăМăăМКЩКМТЭКЭОКăНОăСТНЫКЭКЫОăşТăНОăЫОĠТЧОЫОăКăКЩОТăНОăМăЭЫОăПăТЧКăНОăşЫШЭă 
 

CONCLUZII 
ŻăТЧКăНОăşЫШЭăНОăЧЮМТ,ăЬОЦТЧĠОăНОăЛШЬЭКЧ,ăЬОЦТЧĠОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ,ăЬОЦТЧĠОăНОăЬЮЬКЧăşТăЬОЦТЧĠОă

НОăТЧăОЬЭОăЮЧăЩЫШНЮЬăЛШРКЭăьЧăЩЫТЧМТЩТТăКХТЦОЧЭКЫОăşТăЩЫОгТЧЭăăЯКХШКЫОăЧЮЫЭТĠТШЧКХăăьЧКХЭă.ăŻТТЧНăЮЧă
КХТЦОЧЭă ЩЫШЭОТМ,ă КМОЬЭКă КЫă ЩЮЭОКă КЯОКă şТă ЩЫШЩЫТОЭКĠТă ПЮЧМĠТШЧКХОă ЮЭТХО.ă PЫШЩЫТОЭКĠТХОă ПТЧМĠТШЧКХОă КХОă
ЩЫШЭОТЧОХШЫăЬЮЧЭăНОПТЧТЭОăМКăЩЫШЩЫТОЭăĠТăПТгТМОăşТăМСТЦТМОăМОăКПОМЭОКгăăМШЦЩШЫЭКЦОЧЭЮХăЩЫШЭОТЧОХШЫăьЧă
ЬТЬЭОЦОХОă КХТЦОЧЭКЫОă ьЧă ЭТЦЩЮХă ЩЫОХЮМЫăЫТТ,ă НОЩШгТЭăЫТТ,ă ЩЫОЩКЫăЫТТă şТă МШЧЬЮЦЮХЮТ.ă EХОă ЫОПХОМЭăă
ТЧЭОЫКМĠТЮЧОКăМШЦЩХОбăăНТЧЭЫОăМШЦЩШгТĠТК,ăЬЭЫЮМЭЮЫК,ăМШЧПШЫЦКĠТКăЦШХОМЮХКЫăăşТăЩЫШЩЫТОЭăĠТХОăПТгТco-
МСТЦТМОă КХОă МШЦЩШЧОЧЭОХШЫă КХТЦОЧЭКЫОă şТă МОă НОЩТЧНă ьЧă ЦКЫОă ЦăЬЮЫăă НОă ЧКЭЮЫКă ЦОНТЮХЮТă МЮă МОă
acestea sunt asociate. 

PОЧЭЫЮăьЦЛЮЧăЭăĠТЫОКăЩЫШМОЬОХШЫăЭОСЧШХШРТМОăьЧăТЧНЮЬЭЫТКăЩЫОЩКЫКЭОХШЫăНТЧăМКЫЧО,ăЬОăТЧЭЫШНЮМă
НОЫТЯКЭОХОăЩЫШЭОТМОăНОăШЫТРТЧОăЯОРОЭКХă.ăSМШЩЮХ ПШХШЬТЫТТăНОЫТЯКЭОХШЫăЩЫШЭОТМОăОЬЭОăьЧăЩЫТЦЮХăЫьЧНăНОăКă
ьЦЛЮЧăЭăĠТă ЭОбЭЮЫКăşТăЬЮМЮХОЧĠКăЩЫШНЮЬОХШЫ.ă ÎЧăКХăβ-ХОКăЫьЧНăПШХШЬТЫОКăКМОЬЭШЫКăОЬЭОăНОЭОЫЦТЧКЭăăНОă
ЧОМОЬТЭКЭОКăНОăКăЬЮЩХТЦОЧЭКăЯКХШКЫОКăЧЮЭЫТЭТЯăăЩЫТЧăКЩШЫЭЮХăНОăЩЫШЭОТЧă.ăDКЭШЫТЭăăМШЧĠТЧЮЭЮХЮТăЯКЫТat 
ьЧăЩЫШЭОТЧО,ăНОЫТЯКЭОХОăЩЫШЭОТМОăКЮăМКЩКМТЭăĠТăНОăОЦЮХЬТШЧКЫОăНТПОЫОЧĠТКЭОăşТăКМĠТШЧОКгăăНТПОЫТЭăКЬЮЩЫКă
emulsiilor de carne. CКЩКМТЭКЭОКăНОăОЦЮХЬТШЧКЫОăОЬЭОăНКЭăăНОăЩЫШЭОТЧОХОăЬШХЮЛТХО.ă 

DКЭШЫТЭăăМШЧĠТЧЮЭЮХЮТăЦКЫОăНОăСТНЫКĠТТăНОăМКЫЛШЧăМШЧМОЧЭЫКЭОХОăЩЫШЭОТМОăЧЮăЩШЭăПТăЮЭТХТгКЭОăьЧă
ЩЫОЩКЫКЭОăНТЧăМКЫЧОă ьЧăЩЫШМОЧЭăЦКТăЦКЫОăНОă5%.ăAНăЮРКЫОКăМШЧМОЧЭЫКЭЮХЮТăЬКЮă ТгШХКЭЮХЮТăЬОă ПКМОă
НТЫОМЭăХКăЩЫОЩКЫКЫОКăЭШМăЭЮЫТТ,ăПТТЧНăЧОМОЬКЫăăşТăКНăЮРКЫОКăНОăКЩăăЬЮЩХТЦОЧЭКЫăăЩОЧЭЫЮăСТНЫКЭКЫО. 
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Abstract: Topical discussion paper. This paper concentrates on the brief overview of the 

draft National Programme for Conservation and Sustainable Use of Plant Genetic Resources for 
Food and Agriculture (PGRFA) for 2019-2023 years. It has been developed with the FAO support 
by the National Consultant on Plant Genetic Resources in liaison with the purposely created 
working group and consulting participation of the international experts. The Programme consists 
of 8 sections, each of which comprises analysis of the current situation and the most important 
lines of work in the given sphere. The National Programme is accompanied with the Action Plan 
that presents the mandatory measures structured according to the lines of work, which must be 
implemented by specific institutions. Approval of this essential document and its implementation 
will play a positive role for the ensured conservation and use of PGRFA by living and future 
generations.  
       Keywords: National Programme, plant genetic resources for food and agriculture, in situ 
conservation, ex situ conservation, national cooperation 

RОЬЮЫЬОХОăРОЧОЭТМОăЯОРОЭКХОăЩОЧЭЫЮăКХТЦОЧЭКĠТОăşТăКРЫТМЮХЭЮЫăă(RżVAA),ăЩКЫЭОăМШЦЩШЧОЧЭăăКă
КРЫШЛТШНТЯОЫЬТЭăĠТТăЯОРОЭКХО,ăЫОЩЫОгТЧЭăăЮЧăОХОЦОЧЭăЬЭЫКЭОРТМăКХăЬОМЮЫТЭăĠТТăКХТЦОЧЭКЫОăКăШЫТМăЫЮТăЬЭКЭă
din lume. RGVAA pot fi definite ca fiind "orice material genetiМăНОăШЫТРТЧОăЯОРОЭКХăăНОăЯКХШКЫОă
ЫОКХăă ЬКЮă ЩШЭОЧĠТКХă pentru alimentaĠie şТă КРЫТМЮХЭЮЫăă " [1] şi cuprind soiuri moderne, linii de 
ameliorare, forme genetic marcate, cultivare ьЧЯОМСТЭО,ăОМШЭТЩЮЫТ,ărasele de teren, rude ЬăХЛКЭТМОăale 
plantelor cultivate (RS) [2],  precum şi ПШЫЦОă НОă ЛЮЫЮТОЧТă şi plante primitive.ă PăЬЭЫКЫОКă
РОЧШПШЧНЮХЮТăЩХКЧЭОХШЫăМЮХЭТЯКЭОăşТăКăЫЮНОХШЫăХШЫăЬăХЛКЭТМОăşОăОПОМЭЮОКгă,ă ьЧăЬЩОМТКХ,ă ьЧăBăЧМТХОăНОă
РОЧОă (ЧКĠТШЧКХО,ă ЫОРТШЧКХО,ă ТЧЭОЫЧКЭТШЧКХО,ă ЭОЦКЭТМО)ă ьЧă НТПОЫТЭОă ĠăЫТă КХОă ХЮЦТТ.ă AМЭЮКХmente 
ПЮЧМĠТШЧОКгăă ă МТЫМКă 1750ă НОă BăЧМТă НОă РОЧОă ьЧă МКЫОă ЬОă ЩăЬЭЫОКгăă 7,4ă ЦТХТШКЧОă НОă ЦШЬЭЫОă НОă
РОЫЦШЩХКЬЦăăДγЖ.ăăEЬЭОăЫОМЮЧШЬМЮЭăПКЩЭЮХăМăăОПТМКМТЭКЭОКăМШЧЬОЫЯăЫТТăRżVAAăМЫОşЭОăьЧăЦШНăНЫКЬЭТМă
ьЧă МКгЮХă ьЧă МКЫОă ЬОă НОЬПăşШКЫăă ьЧă МКНЫЮХă ЮЧЮТă PЫШРЫКЦăЧКĠТШЧКХ,ă ЬМШЩЮХă МăЫЮТКă ОЬЭОă НОă Кă ПШЫЭТПТМКă
ОПШЫЭЮЫТХОă НОă МШЧЬОЫЯКЫОă şТă ЮЭТХТгКЫОă Кă ЫОЬЮЫЬОХШЫă РОЧОЭТМОă ьЧă НТПОЫТЭОă ĠăЫТă şТă НОă Кă ПКМТХТЭКă ЫОХКĠТТХОă
ТЧЭОЫЧКĠТШЧКХОăьЧăКМОЬЭăНШЦОЧТЮ.ăNecesitatea МШЧЬШХТНăЫТТăPЫШРЫКЦОХШЫăЧКĠТШЧКХОăЩЫТЯТЧН RGVAA a 
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