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REZUMAT

Problema abordata in aceasta lucrarea este posibilitatea fortificarii crenvurstilor din carne de
pasdre cu vitamine, microlelemente si fibre alimentare, prin sursse naturale, prin addugarea in reteta
a materiei prime vegetale.

Lucrarea prezinta studiul senzorial si fizico-chimic a crenvurstilor din carne de pasire cu
administrarea diferitor cantitati de materie prima vegetala.

Pentru atingerea acestui scop, s-a propus administrarea in reteta crenvursilor din carne de
pasare a 5% de srot de seminte de susan si a cite 2,5%, 5,0% si 7,5% de ardei gras preventiv
blansat. Administrearea ardeiului gras a venit cu niste puncte de alertd, in ceeea ce priveste
inofensivitatea microbiologica si siguranta pastrarii vitaminelor in produsul finit. Penrtu a asigura
inofensivitatea produsului a fost efectuata blansarea preventiva a ardeiului gras scopul principal al
careia este micsorarea incarcaturii microbiologice. Totodatd a aparut intrebarea daca acest proces
tehnologic nu anihileaza valoarea biologica a produsului finit si daca la cresterea continutului de
ardei 1n reteta creste si valoarea biologica a produsului finit.

Drept metoda de cercetare s-a recurs la metoda de determinarea a capacitatii antioxidative a
prosusului prin metoda potentiometricd. Metoda fiind usor de realizat a permis realizarea testarilor
repede si usor.

S-a demonstrat cd dublul tratamentul termic influenteaza simtitor asupra puterii
antioxidative a ardeiului, 1nsd totusi valoarea remanentd a acestora este semnificativa ceea ce
permite numirea produselor testate ca fiind cu o valoare biologica inalta, fapt fortificat si de
continutul de fibre alimentare. Din punct de vedere senzorial probele sunt demne de a realizate.

Asadar, administrarea materiei prime vegetale, in special a srotului de susan si ardeiului gras

in reteta de fabricare a crenvurstilor este una rationald si de perspectiva.



SUMMERY

The problem addressed in this study is the possibility of fortifying the poultry meat with
vitamins, micro-elements and food fibers, through natural sources, by adding in the recipe the
vegetal raw material.

The study presents the sensory and physico-chemical study of poultry meat sausages with
the administration of various quantities of vegetable raw materials.

In order to achieve this goal, it was proposed to administer 5% of sesame seed in poultry
meat recipe and 2.5%, 5.0% and 7.5% of preventively whipped peppers. The administration of the
bell pepper came with some warning points, regarding the microbiological harmlessness and the
safety of keeping the vitamins in the finished product. In order to ensure the harmlessness of the
product, the preventive bleaching of the peppers was carried out, the main purpose of which is to
reduce the microbiological load. At the same time, the question arose if this technological process
does not annihilate the biological value of the finished product and if the increase of the pepper
content in the recipe also increases the biological value of the finished product.

As a research method, it was appealed to the method of determination of the antioxidative
capacity of the product by the potentiometric method. The method being easy to perform has
allowed the testing to be carried out quickly and easily.

It has been shown that the double heat treatment significantly influences the antioxidative
power of the pepper, but their remnant value is significant, which allows the products tested to be
named as having a high biological value, which is also fortified by the dietary fiber content. From
the sensory point of view the samples are worthy to be realized.

Therefore, the administration of the vegetable raw material, especially the sesame and
peppercorns in the recipe for the manufacture of sausages is a rational and perspective one.
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INTRODUCERE

Unul din principalele obiective a unei tari este natiunea sanatoasd. Aceasta se poate atinge
printr-o alimentatie rationala, echilibratd, incepind de la nastere. O dieta sanatoasd a unui copil
trebuie sa includa: fructe, legune, cereale, lactate si carne. Carnea la rindul sau este unica sursd de
proteine de inalta calitate, continind toti aminoacizii esentiali in cantitati echilibrate, precum si
vitamine liposolubile, de asemenea esentiale pentu o crestere si dezvoltare normala. Proteinele sunt
constituenti obligatorii ai alimentelor pentru copii, fiind macronutriente cu rol esential in crestere.
Proteinele din alimentatie asigura materialul necesar pentru sinteza hormonilor, a sistemului de
aparare imuna, dezvoltarea sistemului nervos, sinteza neurotransmitatorilor etc. Astfel carnea nu ar
trebui sa lipseascd din dieta copiilor.

Piata Republicii Moldova nu este suficient de complectata cu produse din carne pentru
alimentatia copiilor. Din sortimentul prezentat se evidentiaza conservele din carne, carne si legume,
pe cind salamurile sunt mai putin raspindite, fapt datorat dificitului legislativ national. Majoritatea
produselor din carne, carne si legume sunt importate. Acest lucru creeaza o concurentd de piatd, mai
ales atunci cind produsele de import sunt ma ieftine decit cele autohtone, producatorul alegindu-le
pe primele, demotiveaza producatorii autohtoni.

Reesind din cele mentionate mai sus se propune valorificarea carnii de pasare in alimentatia
copiilor, sub forma de crenvursti, si fortificarea valorii biologice a acestora prin addaugare de
vegetale. Produsul finit se preconizeaza atit pentru copii cit si pentru virstnici. Crenvurstile din carne
de pasare cu adaos de vegetale elaborate in cadrul acestei cercetdri sunt usor digerabile in
comparatie cu produsele similare din alte tipuri de carne.

Atit in punct de vedere nutritional cit si economic elaborarea produselor din carne de pasare
este mai avantajoasd. Majoritatea cosumatorilor preferind carnea de pasare celei de vitd sau porc.
Prin fortificarea produselor din carne de pasare cu vegetale, vitamine, microelemente (din surse
naturale) se pot obtine produse functionale intrebuintate de consunatorii autohtoni, ba si

internationali.
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