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REZUMAT

de obtinere a semifabricatelor din carne tocatd cu valoare energetica redusa.

Obtinerea semifabricatelor din carne tocatd cu valoare energetica redusd este o problema
actuala si de perspectiva si are drept scop obtinerea produselor finite de calitate superioara,
accesibile tuturor grupurilor de consumatori. Aceste produse au o valoare energetica redusa, sunt
bogate in micro — si macroelemente, vitamine si fibre alimentare, care sunt benefice pentru
organismul uman.

Pentru obtinerea semifabricatelor din carne tocatd cu valoare energetica redusa se propune de
addugat fibre alimentare de grau, faind din seminte de struguri, faind din seminte de in, inulina.

Pentru obtinerea unui produs finit de calitate superioara se propune de adaugat faind din
seminte de struguri care contribuie la imbogatirea acestor produse cu fibre alimentare, un complex
de proteine si lipide, antioxidanti, vitamine si alte substante biologic active, respectiv contribuie la
reducerea valorii energetice de la 890 kJ/100g pana la 866 kJ/100g si sporirea valorii biologice a
acestor produse, fiind destinate persoanclor care suferd de obezitatea, boli cardiovasculare, diabet
zaharat, carente in unele substante biologic active.

De asemenea se propune de inlocuit materia prima carne de porcind cu materia prima carne de
gdind de calitatea Il — a care are un confinut mai mic de grasime si contribuie la obtinerea
produsului finit cu o valoare energetica redusa.

In lucrare s — au studiat factorii care influenteaza calitatea si inofensivitatea semifabricatelor
din carne tocatd, calitatea aditivilor, materiilor prime si materialelor auxiliare care contribuie la
obtinerea unui produs finit de calitate superioara.

La urma a fost elaborat planul HACCP care contine descrierea produsului finit si utilizarea
lui preconizata, analize pericole 8.5.2 1SO:22000, stabilire programe preliminare operationale 1SO:
22000, identificare puncte critice de control (PCC) utilizand arborele decizional 8.5.4 1SO:22000.

Teza de master contine 60 de pagini, 29 tabele, 55 surse bibliografice.

Teza este trecutd pe format electronic PowerPoint care contine 14 slideuri.



SUMMARY

In this thesis, the minced meat semi - finished products were studied and the possibilities of
obtaining minced meat semi - finished products with low energy value were analyzed.

Obtaining semi-finished products from minced meat with low energy value is a current and
long-term problem and aims to obtain high quality finished products, accessible to all consumer
groups. These products have a low energy value, are rich in micro - and macroelements, vitamins
and dietary fiber, which are beneficial for the human body.

In order to obtain minced meat semi-finished products with low energy value, it is proposed
to add wheat fiber, grape seed flour, flax seed flour, inulin.

In order to obtain a high quality finished product, it is proposed to add grape seed flour
which contributes to the enrichment of these products with dietary fiber, a complex of proteins and
lipids, antioxidants, vitamins and other biologically active substances, respectively contributes to
reducing energy value from 890 kJ/100g to 866 kJ/100g and increasing the biological value of these
products, being intended for people suffering from obesity, cardiovascular disease, diabetes,
deficiencies in some biologically active substances.

It is also proposed to replace the raw material pork with the raw material quality chicken Il —
nd which has a lower fat content and contributes to obtaining the finished product with a low energy
value.

The paper studied the factors that influence the quality and innocuousness of minced meat
semi - finished products, the quality of additives, raw materials and auxiliary materials that
contribute to obtaining a finished product of superior quality.

Finally, the HACCP plan was developed which contains the description of the finished
product and its intended use, hazard analysis 8.5.2 1S0:22000, establishment of preliminary
operational programs 1SO:22000, identification of critical control points (CCP) using the decision
tree 8.5.4 1S0O:22000.

The master's thesis contains 60 pages, 29 tables, 55 bibliographic sources.

The thesis is submitted in electronic PowerPoint format that contains 14 slides.
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INTRODUCERE

Industria carnii detine un loc important in cadrul industriei alimentare. Aceastd ramura
foloseste in producere carne de bovina si carne de porcind de diferite calitati pentru producerea unei
game variate de produse: salamuri, mezeluri, specialitati, semifabricate, conserve [1].

Carnea si preparatele din carne sunt componente importante in alimentatia omului. Toate
produsele din carne reprezintda o importanta sursa de proteine cu valoare biologica ridicata, care
contin toti aminoacizii esentiali intr-o proportie optima. Eficienta proteinelor din carne este de 3 g,
fiind echivalenta cu cea a laptelui [2].

Semifabricatele din carne tocatd ocupd un loc puternic in ratia alimentard a populatiei si se
bucurd de recunoasterea meritatd a consumatorului.

Sortimentul de produse semifabricate din carne tocata se extinde in mod constant ca urmare a
folosirii diferitor combinatii de materii prime de carne cu legume, cereale, faina si alte componente
proteice [3].

Semifabricate din carne tocatd se produc intr-o forma ambalatd si impachetatd, ceea ce
determina calitatile lor ridicate de consum.

Imbunitatirea designului lor exterior si desigur a ambalajelor are loc datorita utilizarii liniilor
mecanizate in dezvoltarea produselor semifabricate din carne [3].

Semifabricatele din carne reprezintd produse din carne crudd pregatite pentru tratament
termic ulterior prin fierbere, prajire, coacere.

Semifabricatele reprezinta produse traditionale in industria de prelucrare a carnii. Din
totalitatea sortimentului de produse din carne, acestea reprezintd 20 % din volumul total de
producere pe segmentul de piata [3].

Semifabricatele sunt fabricate din carne (80 %), in care se adaugd aditivi alimentari si
condimente.

Asortimentul acestui grup de produse din carne este foarte variat: de la semifabricate naturale
panad la semifabricate panate si semifabricate din carne tocata.

Producerea semifabricatelor permite obtinerea produselor finite fara pierderi simtitoare [3].

In ziua de azi se acordd mai multi atentie modului sinitos de viata, iar prioritatea principala
o constituie alimentatia sandtoasad. Aceasta necesitate a aparut din motiv ca populatia se confrunta cu
diferite boli aparute din cauza nerespectdrii unui regim alimentar sdnatos, cum ar fi bolile cardio —

vasculare, obezitatea, care distrug sandtatea noastra [4]. Fabricarea produselor pentru o alimentatie



sandtoasd, inclusiv cu valoare energetica redusa, pe baza de carne este una de perspectiva si se

determina reiesind din tipul de materie prima folosita [5].

Scopul lucrarii este elaborarea unei tehnologii noi de fabricare a semifabricatelor
din carne tocatd si obtinerea produselor finite cu valoare energetica redusa.

Obiectivele lucrarii prezentate sunt:

Studiul si analiza factorilor care asigura inofensivitatea semifabricatelor si contribuie la

obtinerea unor produse de calitate superioara.

- Analiza tehnologiilor existente si elaborarea unei tehnologii moderne la producerea
semifabricatelor in vederea obtinerii unor produse calitative si sigure pentru consum.

- Alegerea materiei prime si a materialelor auxiliare de calitate superioara pentru
producerea semifabricatelor din carne tocata.

- Alegerea metodei optime de conservare a semifabricatelor din carne tocata in vederea
pastrarii calitdtii produsului finit pentru o perioada lunga de timp.

Actualitatea tematicii de cercetare: in ziua de azi se acord4 tot mai multi atentie
produselor alimentare imbogatite cu diferite adaosuri alimentare. La aceasta categorie se
referd produse functionale care au In compozitia lor unul sau mai multe ingrediente
functionale [6, 7].

Fabricarea produselor din carne cu valoare energetica redusa, pentru o alimentatie sanatoasa,
inclusiv a semifabricatelor din carne tocatd, capatd amploare si se cerceteaza in vederea obtinerii
produselor finite de calitate superioara [5].

Prezenta in carne a compusilor biologic activi cu actiune fiziologicd, asa cum sunt proteinele
animale, peptide bioactive, compusi minerali esentiali (Zn, Fe, Se), vitamine, acizi grasi, fibre
alimentare, si alti compusi determind proprietatile functionale ale cdrnii. Aceste componente
contribuie la dezvoltarea normald a organismului, stimuleaza activitatea fermentilor sistemului de
detoxifiere si de antioxidare care ne protejeaza organismul, Intdreste sistemul imunitar si mareste
rezistenta organismului [6].

Fabricarea produselor din carne cu valoare energetica redusa se bazeaza pe faptul ca valoarea
energeticd nu trebuie sa se reducd pe baza scaderii valorii nutritive a produsului care determina

calitatea acestuia. Pentru carne si produse din carne este prioritar continutul de proteina si valoarea

lui biologica [5].



Produsul nou creat cu valoare energeticd redusa trebuie sd contind cantitatile necesare de

macro — si microelemente la fel ca si un produs creat dupa tehnologia clasica [6].

In afard de materie prima carnea (carne de bovina calitate superioara, carne de porcind, carne

de gdind) In compozitia semifabricatelor sunt folosite in calitate de proteine de origine vegetald

produse obtinute dupa prelucrarea boabelor de soia (concentrate, izolate proteice) cu o cantitate

mare de izoflavone.
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