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REZUMAT 



 Prezenta cercetare științifică din care rezultă teza de master cu titlul „ Raționamentul 

utilizării extractelor liofilizate din plante condimentare în fabricarea crenvurștilor” este elaborată de 

studenta Borș Alexandra.  

Teza are scopul de a deduce posibilitatea soluționării unor probleme actuale ce țin de 

înlocuirea compușilor conservanți de natură sintetică aplicați în produse din carne prin extracte 

naturale din plante și studiul influenței extractelor liofilizate din plante, și anume extracte din 

busuioc, cimbru și tarhon asupra indicatorilor de calitate ai crenvurștilor. 

Pentru realizarea acestui scop sunt formulate următoarele obiective: 

- determinarea concentaraţiilor optime între extractele liofilizate din busuioc, cimbru și 

tarhon în raport cu materia primă utilizată pentru fabricarea crenvurştilor; 

- impactul tehnologic asupra indicilor de calitate și proprietăților organoleptice ale 

produsului finit - crenvurști; 

-  evaluare proprietăţilor tehnologice ale crenvurștilor cu extracte liofilizate din plante; 

- elaborarea recomandărilor tehnologice de sporire a valorii biologice și a stabilității 

produselor alimentare. 

 În cadrul cercetării sunt aplicate metode standard de determinare a indicilor fizico-chimici ai 

probelor experimentale de crenvurști cu adaos de extracte liofilizate din plante, și anume: 

determinarea fracției masice de umiditate prin uscare în etuvă (metoda gravimetrică), determinarea 

activității apei (aw) prin metoda expres cu ajutorul dispozitivului LabSwift-aw, determinarea pH-

ului prin metoda expres cu utilizarea pH-metrului Testo 205, determinarea conținutului de NaCl 

prin metoda Morh și determinarea fracției masice de grăsime prin metoda Soxhlet. 

 Toți indicii fizico-chimici determinați satisfac cerințelor reglementate de legislația în vigoare 

prin HG nr. 624 din 19.09.2020 cu privire la aprobarea Cerințelor de calitate pentru preparate şi 

produse din carne. 

 Concentrațiile optime de adaosuri de extracte liofilizate din plante deduse experimental în 

condiții de laborator constituie: pentru busuioc 0,1%, 0,2%, 0,3%; pentru cimbru 0,05%, 0,1%, 

0,2%; pentru tarhon 0,1%, 0,2%, 0,3%, raportat la 100 kg de tocătură. 

 În utma evaluării organoleptice cel mai mare punctaj pentru probele experimentale de 

crenvurști este evidențiat la proba de crenvurști cu adaos de 0,1% busuioc și cu 0,05% cimbru. 

  

 Cuvinte-cheie: crenvurști, extracte liofilizate din plante, busuioc, cimbru, tarhon. 

 



ABSTRACT 

 This scientific research, which results in a master's thesis entitled "Reasoning for the use of 

lyophilized extracts from spices in the manufacture of sausages" is developed by student Borș 

Alexandra. 

The thesis aims to deduce the possibility of solving current problems related to the 

replacement of synthetic preservatives applied in meat products by natural plant extracts and the 

study of the influence of lyophilized plant extracts, namely extracts of basil, thyme and tarragon on 

indicators of quality of sausages. 

To achieve this goal, the following objectives are formulated: 

- determination of the optimal concentrations between lyophilised extracts of basil, thyme 

and tarragon in relation to the raw material used for the manufacture of sausages; 

- technological impact on the quality indices and organoleptic properties of the finished 

product - sausages; 

- evaluation of the technological properties of sausages with lyophilized plant extracts; 

- developing technological recommendations to increase the biological value and stability of 

food products. 

The research applies standard methods for determining the physico-chemical indices of 

experimental samples of sausages with the addition of lyophilized plant extracts, namely: 

determination of the mass fraction of moisture by drying in the oven (gravimetric method), 

determination of water activity (aw) by the express method using the LabSwift-aw device, the 

determination of the pH by the express method using the pH meter Testo 205, the determination of 

the NaCl content by the Morh method and the determination of the mass fraction of fat by the 

Soxhlet method. 

All determined physico-chemical indices satisfy the requirements regulated by the 

legislation in force by GD no. 624 of 19.09.2020 regarding the approval of the Quality 

Requirements for meat preparations and products. 

The optimal concentrations of additions of lyophilized plant extracts experimentally deduced 

in laboratory conditions are: for basil 0.1%, 0.2%, 0.3%; for thyme 0.05%, 0.1%, 0.2%; for tarragon 

0.1%, 0.2%, 0.3%, compared to 100 kg of chopped. 

In the last organoleptic evaluation, the highest score for the experimental sausage samples is 

highlighted in the sausage sample with the addition of 0.1% basil and 0.05% thyme. 

 

Keywords: sausages, lyophilized plant extracts, basil, thyme, tarragon. 
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INTRODUCERE 

Preocuparea consumatorilor pentru o alimentație sănătoasă se accentuează de la zi la zi, 

companiile din industria alimentară fiind, din acest punct de vedere, sub o continuă presiune, pentru 

a putea răspunde cerințelor pieței. Asemeni întregii industrii, și sectorul de procesare a cărnii, de 

fapt, în primul rând acest sector, este în permanență preocupat pentru a oferi consumatorilor produse 

care să le aducă beneficii nutriționale dar și de sănătate. 

Interesul pentru această categorie de produse a crescut substanțial, au apărut produse noi, se 

urmărește elaborarea unor standarde și orientări noi pentru dezvoltarea și promovarea unor astfel de 

alimente.  

Utilizarea extractelor de plante ca sursă de compuși bioactivi devine o strategie atrăgătoare 

pentru creșterea calității și îmbunătățirea caracteristicilor cărnii proaspete și ale produselor din carne. 

Având în vedere originile lor naturale, compușii bioactivi obținuți din plante sunt surse ideale pentru 

a înlocui aditivii sintetici și a fortifica produsele din carne. 

 Consumatorii acordă interes din ce în ce mai mult pentru alimente sigure și de înaltă calitate. 

Datorită creșterii numărului de focare provocate de alimente cauzate de microorganisme patogene, a 

existat o creștere corespunzătoare a preocupărilor cu privire la siguranța alimentelor. Consumatorii 

sunt îngrijorați în special de utilizarea compușilor și conservanților chimici și artificiali 

antimicrobieni care inhibă creșterea agenților patogeni. 

 Scopul cercetării este studiul influenței extractelor liofilizate din plante, și anume extracte 

din busuioc, cimbru și tarhon asupra indicatorilor de calitate ai produselor din carne - crenvurști. 

Pentru realizarea acestui scop au fost formulate următoarele obiective: 

- determinarea concentaraţiilor optime între extractele liofilizate din busuioc, cimbru și 

tarhon în raport cu materia primă utilizată pentru fabricarea crenvurştilor; 

- impactul tehnologic asupra indicilor de calitate și proprietăților organoleptice ale produsului 

finit - crenvurști; 

-  evaluare proprietăţilor tehnologice ale crenvurștilor cu extracte liofilizate din plante; 

- elaborarea recomandărilor tehnologice de sporire a valorii biologice și a stabilității 

produselor alimentare. 

Conform cerinţelor actuale în domeniul ştiinţei în industria alimentară, produsele consumate pe 

lângă aspectul atrăgător şi proprietăţile gustative şi aromatice bine pronunţate, trebuie să dispună şi 

de substanţe biologice indispensabile pentru o dezvoltare normală a organismului uman, manifestate 

prin conţinutul de vitamine, acizi graşi şi săruri minerale și substanțe biologic active. 
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