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Scopul tezei, ,,Corelaţia dintre falsificarea şi inofensivitatea cărnii de pasăre’’ este de a  

determina cum influentează falsificarea cărnii de pasăre asupra inofensivităţii produsului.  

Pentru a acumula un bagaj de informaţi necesare am selectat şi am studiat  legislația în 

vigoare cu previrea la standartele ce țin de calitatea şi siguranţa cărnii de pasăre, de asemenea, 

selectarea surselor bibliografice naţionale şi internationale care reflectă tematica lucrării ne permit  

însuşirea metodelor de falsificare şi de determinare lor în mod indirect. 

Metodele de evaluare a calității și siguranței cărnii de pasăre, se vor efectua conform 

surselor: HG 734 din  03.10.2013; GOST Р51479-99 „Metoda de determinare a umidității”.; GOST 

Р 51478-99 (ISO 2917-74). Мясо и мясные продукты. Контрольный метод определения 

концентрации водородных ионов și alte metode de evaluare, conform bibliografiei. 

Evaluarea experimentală prin metode fizico-chimice ne oferă posibilitatea de a efectua 

determinările necesare cu carnea de pasăre atât în stare congelată cât şi în stare refrigerată precum 

cu carcase cât şi cu sferturi dr carcase.  

Experimental vom putea observa ce indici determinaţi sunt în mod direct influenţaţi de 

virstă, rasă, modul de activitate şi modul de alimentare a păsărilor.. 

Conform liniei tehnologice, în cadrul tuturor etapelor s-au respectat normele sanitaro-

igienice și epidemiologice la producere, depozitare, transportare şi livrare. Pentru linia tehnolgică 

de abatorizare a păsărilor au fost elaborat planul HACCP, în cadrul căruia s-au determinat şi 

monitorizat PCC pentru carnea de pasăre. 

Toate rezultatele experimentale obținute, vor fi notate și prezentate atât în formă de 

tabele, cât și grafic,  precum şi poze colectate pe durata cercetării. 

În cadrul lucrării, conform rezultatelor opţinute la determinarea perderilor la decongelare, 

prin mărirea CLA şi a xcesului de apă în probe. 

Corelaţia dintre falsificarea şi inofensivitatea este invers proporţională, odată cu creşterea 

gradului de falsificare scade inofensivitatea produsului. 

Lucrarea este alcătuită din 5 capitole, în care sunt prezentate 27 figuri, 27 tabele, 40 surse 

bibliografice și cuprinde 78 de pagini.  

 

 

 

 

 

 

SUMMARY 



 

 

 

The aim of the thesis  ,,Correlation between falsification and safety of poultry meat’’ is to 

determine how influencing the falsification of poultry meat on the product's harmlessness. 

In order to acquire a necessary piece of information, we have selected and studied the legislation in 

force with the standards of quality and safety of poultry meat. Also, selecting the national and 

international bibliographic sources reflecting the theme of the paper allow us to acquire the methods 

of falsification and to determine them indirectly. 

Methods for assessing the quality and safety of poultry meat will be carried out according 

to sources: HG 734 of 03.10.2013; GOST P51479-99 "Method of Determination of Humidity" .; 

GOST P 51478-99 (ISO 2917-74). Meat and meat products. Control method for determining the 

concentration of hydrogen ions, and other assessment methods, according to the bibliography. 

Experimental evaluation by physicochemical methods gives us the possibility to perform 

the necessary determinations with the frozen and refrigerated poultry meat as well as with carcases 

and quarters. 

Experimentally we will be able to see what indicators you are directly influenced by age, 

race, mode of activity and how to feed the birds. 

According to the technological line, sanitary-hygienic and epidemiological norms for 

production, storage, transport and delivery have been observed at all stages. For the technical 

slaughter line, the HACCP plan has been developed, in which PCC for poultry meat was 

determined and monitored. 

All the experimental results obtained will be noted and presented both in the form of 

tables and graphs, as well as pictures collected during the research. 

In the paper, according to the results of the determination of the defrosting defenses, by increasing 

the CLA and the water sample in the samples. 

The correlation between falsification and harmlessness is inversely proportional, with the 

increase in falsification decreases the product's harmlessness. 

The paper consists of 5 chapters, in which 27 figures, 27 tables, 40 bibliographic sources and 78 

pages are presented.
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INTRODUCERE 

Până la sfârşitul celui de al II-lea razboi mondial, producţia de carne de găina s-a realeazat 

în sisteme extensive de creştere. În prezent, sistemele extensive de crestere a găinilor au o pondere 

din ce în ce mai mică în structura producţiei de carne de găină, acestea fiind înlocuite de sistemele 

industriale de exploatare, care folosesc exclusiv hibrizi. Avantajul folosirii hibrizilor devine con-

siderabil dacă schema de încrucişare permite să se folosească pe lângă heterozisul propriu, 

manifestat de hibrizii în exploatare la caracterele de producţie şi heterozisul matern şi patern pe care 

părinţii l-ar putea manifesta la caracterele de reproducţie. 

Carnea de pasăre, adică muşchii care acoperă scheletul, prezintă o serie de proprietăţi şi o 

anumită compoziţie chimică, dependente de specie, de vîrstă, de gradul de îngrăşare, de porţiunea 

anatomică s.a. 

Compoziţia chimică a cărnii de pasăre este asemanatoare cu cea a cărnii de mamifere şi, 

într-o oarecare măsura, cu cea a peştilor [31]. 



 

 

În ceea ce priveşte calitatea pasărilor, privite ca materie primă pentru prelucrările 

ulterioare, aceasta este determinată de conformaţia carcasei, aspectul şi culoarea pielii, conţinutul de 

grăsime, defectele de penaj s.a. În general, modul de hrană nu afectează în mod important calitatea 

cărnii de pasăre. Din acest punct de vedere, o importantă excepţie reprezintă situaţia în care, în 

hrana păsărilor, se utilizează făina de peşte. În acest caz, untura de peşte conţinută în hrana, prin 

acizii graşi nesaturaţi pe care îi conţine, afectează negativ gustul şi aroma cărnii de pasăre, mai 

ales la carnea de curcan. De exemplu, daca hrana păsărilor conţine făină de peşte (cod) în care 

substanţele grase reprezintă doar 2% din totalul hranei, se obţine un pronunţat gust de „peşte” în 

carnea proaspătă. Dacă, cu cca 2 săptămâni înainte de tăiere pentru puii de găină şi cu cca 4 

săptămâni pentru curcani, din hrana se elimină complet făina de peşte, atunci gustul de „peşte” este 

în cea mai mare măsură eliminat. 

În diverse ţări există reglementări privind clasificarea păsărilor şi a puilor de pasăre după 

criterii de vârstă, independent de sex şi calitate. Se manifestă tendinţa că, în cadrul acestor 

clasificări, să se micşoreze limitele de vârstă pentru încadrarea în categoriile respective. Trebuie 

menţionat faptul că vârsta nu reprezintă un criteriu absolut de clasificare a păsărilor, deoarece modul 

în care sunt întreţinute acestea (cantitiăţile de hrană distribuită şi ciclurile de iluminare în decurs de 

24 ore a camerelor de creştere) determină diferenţe calitative, de starea de ingrăşare şi de greutate la 

o aceeaşi vârstă [31]. 
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