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REZUMAT 

 

Obiectivele acestui studiu științifică constau în valorificarea sângelui alimentar în forma sa 

integrală sau derivatele acestuia pentru utilizarea în fabricarea produselor din carne pentru 

alimentația copiilor cu vârsta preșcolară și elevi. 

Au fost elaborate 3 probe: Proba I (control), Proba II cu sânge uscat și Proba III cu sânge 

integral. De asemenea s-a utilizat o probă de crenvurști pentru copii procurată din rețelele de 

magazine locale. Toate probele ulterior au fost supuse analizei fizico – chimice și organoleptice.  

Parametrul de bază analizat pentru valorificarea sângelui alimentar a fost cantitatea de fier 

din acesta, sursa biologică cu cel mai înalt coeficient de asimilare în organismul uman, astfel 

produsul elaborat reprezintă un produs funcțional care va ajuta la prevenirea și diminuarea anemiei 

feriprive la copii.  

Determinarea conținutului de fier în produsele alimentare s-a realizat cu ajutorul metodei 

spectrofotometrice de determinare, probele analizate fiind supuse preventiv mineralizării uscate și 

umede.  

Din toate probele analizate, produsul cu cel mai mare conținut de fier este Proba III 

elaborată cu utilizarea sângelui integral. Această valoare se încadrează în toți parametrii necesari 

pentru un produs din carne antianemic, și anume în 50 – 75 % din necesarul zilnic de fier. 

Rezultatele celorlalte probe au ajutat la atingerea scopului dorit. 

 S-a demonstrat că sângele alimentar în deosebi sângele integral are o valoare foarte mare în 

utilizarea acestuia ca materie primă în fabricarea produselor din carne pentru alimentația copiilor și 

nu doar ca o materie auxiliară. 

 Elaborarea planului HACCP privind fabricarea crenvurștilor cu sânge integral permit 

obținerea unui produs sigur și inofensiv pentru consum. 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

SUMMARY 

 

The objectives of this scientific study consist in verification food blood in its full form or it’s 

derivatives for use in the manufacture of meat products for the nutrition of preschool children and 

pupils. 

It was prepared 3 samples of products: Sample I (control), Sample II with dry blood and 

Sample III with whole blood. Also, it was used a sample of sausages for children that it is selling in 

local grocery store. All the samples were subsequently subjected to physical - chemical and 

organoleptic analysis. 

The basic parameter analyzed for the recovery of food blood was the content of iron in it, the 

biological source with the highest coefficient of assimilation in the human body, so the elaborated 

product is a functional product that will help to prevent and reduce iron-deficiency anemia that 

affects children. 

The determination of the iron content in the food products was made using the 

spectrophotometric method of determination, the analyzed samples being subjected preventively to 

the dry and wet mineralization. 

Of all the analyzed samples, the product with the highest iron content is Sample III 

elaborated with the use of whole blood. This value fits all the parameters required for an anti-

anemic meat product, namely in 50 - 75% of the daily iron requirement. The results of the other 

tests helped to achieve the desired goal. 

Food blood, in particular whole blood, has been shown to be very valuable in its use as a raw 

material in the manufacture of meat products for children’s nutrition and not just as an auxiliary 

material. 

The elaboration of the HACCP plan on the manufacture of sausages with whole blood, 

allows to obtain a safe and harmless product for consumption.  
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INTRODUCERE 

 

Carnea este un aliment indispensabil omului, datorită componentelor nutritive pe care le 

conține și rolul acestora pentru organismul uman. Carnea constituie o sursă importantă de proteine, 

care se apropie mult de structura proteinelor din corpul uman și de acea este considerată un aliment 

de bază cu rol plastic esențial. Dar pe lângă carne ca materie primă ce rezultă în urma sacrificării 

animalelor, există și subprodusele acesteia care au o importanță nu mai mică ca carnea, în consumul 

uman. Unul din aceste produse este sângele integral și derivatele lui. 

 În compoziția sângelui se găsesc toate proteinele esențiale și elemente minerale ca fierul, 

care sunt o necesitate vitală. Încă din antichitate sângele integral a fost utilizat în fabricarea 

produselor din carne, începând chiar de la sângerete, tobe, diferite tipuri de conserve, pateuri etc. 

 Cu timpul colectarea sângelui a devenit o problemă pentru furnizorii de materii primă, din 

cauza normelor sanitare dure care trebuie să fie respectate la colectarea acestuia pentru furnizarea lui 

în forma integrală. Depozitarea lui și transportarea fiind o altă latură a utilizării într-un domeniu mai 

îngust.  

 În lucrarea dată se va încerca valorificarea sângelui alimentar ca compus esențial în 

fabricarea unor tipuri de produse din carne, și anume produse din carne terapeutice, crenvurști 

pentru alimentația copiilor cu vârsta preșcolară și elevi. Efectul terapeutic se va manifesta prin 

îmbogățirea crenvurștilor cu fier biologic activ, cu un grad foarte mare de absorbție în organismul 

uman. Sângele alimentar este primul produs pe listă care are cea mai mare concentrație de fier 

hemic, și acest parametru clasifică sângele ca un produs esențial în lupta cu anemia. 

 Pe piața autohtonă nu există produse din carne cu efecte terapeutice sau funcționale, aceasta 

fiind ideea de bază a studiului și cercetării științifice. 

 Se vor elabora mai multe timpuri de crenvurști: proba de control care reprezintă un produs 

obișnuit fabricat din carnea de bovină și porcină, o probă în care se utilizează derivatele sângelui 

integral și anume sângele praf și analog va fi creat o a treia probă cu sânge integral în formă 

congelată. 

 Pentru valorificarea sângelui alimentar se vor face analize a indicatorilor fizico – chimici și 

anume conținutul de fier în 100 g de produs finit. Valoarea obținută se va raporta la necesarul zilnic 



de fier pentru copiii de vârstă preșcolară și elevi și vom determina ce aport din această valoare va 

acoperi produsul crenvurști cu adaos de sânge. 

 Produsul care a arătat cele mai bune rezultate va fi studiat din punct de vedere al 

managementului calității prin elaborarea planului HACCP. Unde se va depista dacă utilizarea 

sângelui aduce puncte critice de control noi și dacă acesta prezintă un pericol pentru consumatorii 

esențiali , copii. 
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