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Summary. Due to the nutritional value, the taste qualities and the quantity in which it is sought 

and consumed, there is an important share in the world given to foods with a high protein content. 
Scientific nutrition, under the conditions of a modern civilization, gives meat and meat products a special 
role in the daily ration structure. 

In addition to animal proteins, plant proteins play a significant role in human nutrition, especially 
in developing countries, where average protein intake is lower than the necessary norm. The ultimate 
success of the use of plant proteins as a feed depends to a large extent on the individual characteristics that 
it confers on the food, as oilseeds groats are important sources of lipids and proteins. 

This paper reflects the main aspects of rational use of agro-industrial waste, namely the rational 
use of mutton meat to production of semi-products and the use of waste from the oil industry - oilseeds 
groats (35-50% crude protein) in the food industry. 

Key-words: sustainable development, waste, meat industry, semi-products, sheep meat, oilseeds 
groats.  

 
INTRODUCERE 
ÎЧЭrОЩrТЧНОrТХОăНОăЩrШМОsКrОăЭrОЛЮТОăsăăКТЛăăХКăЛКгăăsЭrКЭОРТК МКrОăsăăЯТгОгОăЦШНОrЧТгКrОКăЩrШНЮМОrТТ,ă

МОrЭТПТМКrОКăТЧЭОrЧКĠТШЧКХăăКăМКХТЭăĠТТ,ăьЦЛЮЧăЭăĠТrОКăЩrКМЭТМТХШrăНОăЦКЧКРОЦОЧЭăКХăЛЮsТЧОss-ului, marketingul 
НОă ОбЩШrЭă ОПТМТОЧЭ,ă КЭrКРОrОКă ТЧЯОsЭТĠТТХШră sЭrăТЧОă НТrОМЭОă şТă ЦКЧКРОЦОЧЭЮХă ьЧă МКНrЮХă ХКЧĠЮХЮТă ЯКХШrТМ,ă ьЧă
sМШЩЮХăНОгЯШХЭărТТăМКЧКХОХШrăsЭКЛТХОăНОăПЮrЧТгКrОăКăЦКЭОrТОТăЩrТЦОăНОăМКХТЭКЭО.Д1Ж 

ÎЧă ЩШПТНКă ПКЩЭЮХЮТă Мăă Кă܊ЭТТЧ܈ КРrТМШХăă НТsЩЮЧОă НОУКă НОă ЮЧă ЧЮЦără ТЦЩЮЧăЭШră НОă ЭОСЧШХШРТТă МКrОă
МШrОsЩЮЧНă ОбТРОЧ܊ОХШră КРrТМЮХЭЮrТТă ОМШХШРТМО,ă ТЦЩХОЦОЧЭКrОКă КРrТМЮХЭЮrТТă НЮrКЛТХОă ьЧă RОЩЮЛХТМКă MШХНШЯКă
ЧОМОsТЭăăьЧМăăЯКsЭОăМОrМОЭărТ.ăDОгЯШХЭКrОКăНЮrКЛТХăăКăЩrШНЮМ܊ТОТăКРrШ-КХТЦОЧЭКrОăЭrОЛЮТОăsăăПТОăКsТРЮrКЭăăЧЮă
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ЧЮЦКТăЩrТЧăЦăsЮrТăШrРКЧТгКЭШrТМОă܈ТăОМШЧШЦТМО,ăНКră܈ТăЩrТЧЭr-ЮЧăЧТЯОХăНОăКrРЮЦОЧЭКrОă܈ЭТТЧ܊ТПТМăăКăsТsЭОЦОХШră
agricole.[2]  

IЧНЮsЭrТКăКХТЦОЧЭКrăăОsЭОăsЮЩЮsăăЮЧШrăЩrОsТЮЧТăМrОsМЮЭОăНОăК-܈ТăьЦЛЮЧăЭă܊ТăЩОrПШrЦКЧ܊ОХОăНОăЦОНТЮ,ă
КЭсЭă НТЧă ЩКrЭОКă МШЧsЮЦКЭШrТХШr,ă МсЭă Тă܈ НТЧă ЩКrЭОКă ПШrЮrТХШră ХОРТsХКЭТЯОă МКrОă răsЩЮЧНă Тă܈ ОХОă ХКă ЩrОsТЮЧОКă
МШЧsЮЦКЭШrЮХЮТ.ăOăsОrТОăНОăЭОСЧШХШРТТă„МЮrКЭОă܈ТăЩrТОЭОЧШКsО”ăЩОЧЭrЮăЩrОХЮМrКrОКăЩrШНЮsОХШrăКХТЦОЧЭКrОăКЮă
ПШsЭă ОХКЛШrКЭОă ЭШМЦКТă МЮă sМШЩЮХă НОă Кă ЩОrЦТЭОă ЩrШНЮМăЭШrТХШră săă ьЧ܊ОХОКРăă ЦКТă ЛТЧОă ОПОМЭОХОă ЩОă МКrОă
КМЭТЯТЭă܊ТХОă ХШră ХОăКЮăКsЮЩrКăЦОНТЮХЮТă ТăЩОЧЭrЮăКăЩЮЭОКăКНШЩЭКăЦăsЮrТХОăЩrКМЭТМОă܈ ьЧăЯОНОrОКă rОКХТгării unei 
ЩrШНЮМ܊ТТăНЮrКЛТХО.Д3Ж 

PrШНЮМОrОКăНОăКХТЦОЧЭОăsОărОКХТгОКгăăМЮăМШЧsЮЦЮrТăsОЦЧТПТМКЭТЯОăНОăОЧОrРТО,ăТКrăНТЧăЩrШМОsărОгЮХЭăă
МКЧЭТЭă܊Тă rОХЭТЯă ЦКrТă НОă НО܈ОЮrТ.ă DО܈ОЮrТХОă МШЧОбОă ТЧНЮsЭrТОТă КХТЦОЧЭКrОă ЩШЭă ПТă МХКsТПТМКЭОă ьЧă ЭrОТă МКЭОРШrТТ:ă
НО܈ОЮrТărОгЮХЭКЭОăНТЧăЩrШМОsОХОăНОăЩrШНЮМ܊ТО,ăЩrШНЮsОăКХТЦОЧЭКrОă܈ТărОsЭЮrТăНОăЩrШНЮsОăКХТЦОЧЭКrОăКrЮЧМКЭОăМКă
НО܈ОЮrТăЦЮЧТМТЩКХОăsШХТНОă܈ТăКЦЛКХКУО.Д3Ж 

ÎЧă ЩrОгОЧЭă sТsЭОЦОХОă rОМШЦКЧНКЭО,ă НОsОШrТ,ă ЧЮă ШПОrăă Шă ЮЭТХТгКrОă rК܊ТШЧКХăă Кă rОsЮrsОХШră КРrШ-
КХТЦОЧЭКrО.ă ÎЧsă,ă ПШХШsТrОКă rК܊ТШЧКХăă Кă rОsЮrsОХШră КРrШКХТЦОЧЭКrОă ОsЭОă ШЛХТРКЭШrТЮ,ă НОШКrОМОă ЮЧЮХă НТЧă
ЩrТЧМТЩКХОХОăШЛТОМЭТЯОăКХОăНОгЯШХЭărТТăНЮrКЛТХОăОsЭОăКsТРЮrКrОКăsОМЮrТЭă܊ТТăКХТЦОЧЭОХШr. 

 
1.ăUTILIГAREAăRA܉IONALĂăAăCĂRNIIăDEăOVINE 
Oile sunt cele mai vechi specii de animale domesЭТМТЭО.ăOТХОăКЮăПШsЭăМrОsМЮЭОăНОăШКЦОЧТăьЧМОЩсЧНăМЮă

КЩrШбТЦКЭТЯă9ίίίăНОăКЧТăьЧăЮrЦăăьЧăOrТОЧЭЮХăMТУХШМТЮ.ăÎЧăЦЮХЭОă܊ărТ,ăЦТОХЮХă(ШăШКТОăЭсЧără)ăОsЭОăsЮrsКăЦКУШrăă
НОă ЩrШЭОТЧО.ă MЮХ܊Тă КЦОrТМКЧТă sОă РсЧНОsМă ХКă ЦТОХă МКă ХКă ЩrТЦăЯКră,ă НКră sОă ЩШЭă ЛЮМЮrКă ЩОă ЭШЭă ЩКrМursul 
anului.[4] 

CОХă ЦКТă ТЦЩШrЭКЧЭă ЩrШНЮsă ЩОă МКrОă ьХă ЩrТЦТЦă НОă ХКă ШТă ОsЭОă МКrЧОК.ă CКrЧОКă ОsЭОă Шă МШЦЩШЧОЧЭăă
ТЦЩШrЭКЧЭăă Кă НТОЭОТă ЧШКsЭrО,ă ТКră ЦТОХЮХă Тă܈ МКrЧОКă НОă ШТă ЧОă ПЮrЧТгОКгăă ЦЮХЭОă НТЧЭrОă ЯТЭКЦТЧОХОă ЯТЭКХОă Тă܈
ЩrШЭОТЧОХОăНОăМКrОăКЯОЦăЧОЯШТОăЩОЧЭrЮăШăЯТК܊ă săЧăЭШКsă.ăMТОХЮХăОsЭОăМКrЧОКăНОăХКăШăШКТОăЦКТăЦТМăăНОăЮЧăКЧ.ă
CсrХКЧЮХăОsЭОăМКrЧОКăНОă ХКăШăШКТОăМЮăЯсrsЭКăНОăЩОsЭОăЮЧăКЧ.ăTОrЦОЧТТăМКrЧОăНОăШКТОăЭсЧărăăsКЮăМсrХКЧă sunt 
КЩХТМК܊ТăЩОЧЭrЮăМКrЧОКăШЛ܊ТЧЮЭăăНОăХКăШăШКТОăМЮăЯсrsЭКăМЮЩrТЧsăăьЧЭrОăЮЧЮă܈ТăНШТăКЧТ.Д5] 

CСТКră НКМăă МШЧsЮЦЮХă ЦШЧНТКХă НОă МКrЧОă НОă ЦТОХă Тă܈ МКrЧОă НОă ШЯТЧОă ОsЭОă НШКră НОă 6șă (ЭКЛОХЮХă 1),ă
НКЭШrТЭăăМШЦЩШгТ܊ТОТăМСТЦТМОă܈ТăЯКХШrТТăЧЮЭrТЭТЯО,ărОЩrОгТЧЭăăТЧЭОrОsăьЧăЩrШМОsКrОКăТЧНЮsЭrТОТăМărЧТТ.Д5Ж 

 
Tabelul 1. Consumul mondial de carne. 

Tipul de carne Consumul mondial de carne, % 
Porc 40 
VТЭă 32 
PăsărТăНОăМЮrЭО 22 
MТОХă܈ТăМКrЧОăНОăШЯТЧО 6 

 
ÎЧăЭТЦЩăМОăМКrЧОКăНОăШКТОărОЩrОгТЧЭăăНШКră6șăНТЧăМШЧsЮЦЮХăНОăМКrЧОăНТЧăХЮЦО,ăОsЭОăЩrТЧМТЩТЮХăМărЧТТă

ьЧărОРТЮЧТХОăНТЧăAПrТМКăНОăNШrН,ăOrТОЧЭЮХăMТУХШМТЮ,ăIЧНТКă܈ТăЩăr܊ТăКХОăEЮrШЩОТ.ăUЧТЮЧОКăEЮrШЩОКЧăăОsЭОăМОХă
ЦКТăЦКrОăМШЧsЮЦКЭШrăНОăЦТОХăНТЧăХЮЦОă܈ТăМОХăЦКТăЦКrОăТЦЩШrЭКЭШrăНОăЦТОХ,ăьЧăЭТЦЩăМОă99șăНТЧăТЦЩШrЭЮХăНОă
ЦТОХăЩrШЯТЧОăНТЧăAЮsЭrКХТКă܈ТăNШЮКăГООХКЧНă.Д5Ж 

DТЧăХТЭОrКЭЮrКăşЭТТЧĠТПТМăăşТăНОăЛrОЯОЭăsЭЮНТКЭăăs-a constatКЭăМăăьЧăЮХЭТЦТТăКЧТăьЧăЦЮХЭОă ĠărТăКăМrОsМЮЭă
МОrОrОКăЩОЧЭrЮăМКrЧОКăНОăШЯТЧă.ăCКrЧОКăНОăШЯТЧăăsОăЩrШНЮМОăьЧăМКЧЭТЭăĠТăЦКrТăьЧăЮrЦăЭШКrОХОăĠărТ:ăAЮsЭrКХТК,ă
NШЮКăГОТХКЧНă,ăTЮrМТК,ăSUA,ăArРОЧЭТЧК,ăFrКЧĠК,ăCSI.Д6,7,8,9Ж 

ÎЧăMШХНШЯКăШЯТЧОХОăşТăМКЩrТЧОХОăsОăМrОsМăьЧăРШsЩШНКrТТăЦТМТăЩrТЯКЭО.ăEПОМЭТЯЮХăНОăШЯТЧОăşТăМКЩrТЧОăьЧă
2018 a constituit 842 mii capete.[10]  

CКrМКsОХОăНОăШЯТЧОăăsЮЧЭăМХКsТПТМКЭОăМКăМКrЧОăНОăЦТОХ,ăМКrЧОăНОăМсrХКЧăsКЮăМКrЧОăНОăШКТО,ăьЧăПЮЧМ܊ТОăНОă
ЯсrsЭКăХШr,ăНЮЩăăМЮЦăШăНОЦШЧsЭrОКгăăЦЮ܈МСТТă܈ТăШКsОХОăХШr.ăÎЧăsМШЩЮХăКМОsЭОТăПШТăНОăПКЩЭăЯШЦăНТsМЮЭКăНОsЩrОă
ЦТОХ.ăGЮsЭЮХăЦТОХЮХЮТăОsЭОăЦКТăЛХсЧНăНОМсЭăМКrЧОКăНОăШКТО.ăMТОХЮХăОsЭОăЩrШНЮsăНТЧăКЧТЦКХОăЦКТă ЭТЧОrО,ăНОă
ШЛТМОТăЦКТăЩЮ܊ТЧăНОăЮЧăКЧ,ăТКrăМКrЧОКăНОăШКТОăОsЭОăЩrШНЮsăăНОăКЧТЦКХОăЦКТăЯОМСТ.ăCОХăЦКТăЦЮХЭăЦiei sunt 
МШЦОrМТКХТгК܊ТăЩОăЩТК܊ăăКЩrШбТЦКЭТЯăНОă ХКăЯсrsЭКăНОă6ăЩсЧăă ХКă8ă ХЮЧТ.ăUЧăЦТОХăМсЧЭărО܈ЭОăКЩrШбТЦКЭТЯă14ίă
ЩШЮЧНsă (63,5ăФР)ă Тă܈ rКЧНКЦОЧЭЮХă ХКăНОгШsКrОăМШЧsЭТЭЮТОăНОă ХКă46ă (21ăФР)ăЩсЧăă ХКă49ă (22,2ăФР)ăЩШЮЧНsăНОă
ЛЮМă܊ТăМШЦОsЭТЛТХОăНОăЦТОХăНОăЯсЧгКrОăМЮăКЦăЧЮЧЭЮХ,ăsОЦТ-dezosate.[4] 

DКМăăПrКгКă"MТОХЮХăНОăЩrТЦăЯКră"ăОsЭОăЩОăШăОЭТМСОЭăăНОăМКrЧО,ăьЧsОКЦЧăăМăăЦТОХЮХăКăПШsЭăsКМrТПТМКЭă
ьЧЭrОăХЮЧТХОăЦКrЭТОă܈ТăШМЭШЦЛrТО.ăTОrЦОЧЮХăЩrШЯТЧОăНТЧăЯrОЦЮrТХОăьЧăМКrОăЦТОТТăМКrОăs-КЮăЧăsМЮЭăьЧăМШЧНТ܊ТТăНОă
ТКrЧăăНЮrОăКrăКЯОКă܈КЧsОăЦТМТăsăăsЮЩrКЯТО܊ЮТКsМăăЩсЧăăьЧăКЧЮХăЮrЦăЭШr.ăAsЭăгТ,ăМЮăМШЧНТ܊ТТăЦКТăЩrШЭОУКЭОăНОă
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МrО܈ЭОrОăКăКЧТЦКХОХШr,ăsОăЛЮМЮrăăНОă"ЦТОХ"ăЧЮăsОăХТЦТЭОКгăăХКăЮЧăКЧЮЦТЭăsОгШЧăКХăКЧЮХЮТ.Д4Ж 
ÎЧЭrОЩrТЧНОrТХОă ЩrТЯКЭОă НОă МrОşЭОrОКă ШЯТЧОХШră sЮЧЭă КЦЩХКsКЭОă ьЧă sЩКĠТЮХ rЮrКХă şТă Кră ПТă rКĠТШЧКХă НОă

ШrРКЧТгКЭăЩrОХЮМrКrОКăМărЧТТăНОăШЯТЧОăьЧăМКНrЮХăКМОsЭШrăьЧЭrОЩrТЧНОrТăЦТМТ.ă 
CКrЧОКăНОăШЯТЧăăsОăНОШsОЛОşЭОăНОăМКrЧОКăКХЭШrăКЧТЦКХОăЩrТЧăМШЦЩШгТĠТКăОТăМСТЦТМăăşТăОsЭОăЮЧăЩrШНЮsă

НТОЭОЭТМăОsОЧĠТКХ.ăCШЧĠТЧЮЭЮХăНОăМШХОsЭОrТЧăăОsЭОăНО 2,5ăШrТăЦКТăЦТМăНОМсЭăьЧăМКrЧОКăНОăЯТЭăăşТăНОă4ăШrТăЦКТăЦТМă
НОМсЭăьЧăМКrЧОКăНОăЩШrМ.ăCШЧĠТЧЮЭЮХăНОăПТОrăОsЭОăМЮă3ίășăЦКТăьЧКХЭăНОМсЭăьЧăМКrЧОКăНОăЩШrМ.ăCКrЧОКăНОăШЯТЧăă
МШЧĠТЧОă şТă ТШНă МКrОă КsТРЮrăă ПЮЧМĠТШЧКrОКă ЧШrЦКХăă Кă РХКЧНОТă ЭТrШТНО.ă EsЭОă ЧОМОsКră НОă ЦОЧĠТШЧКЭă МШЧĠТЧЮЭЮХă
sЩШrТЭăНОăsОХОЧТЮăşТăПШsПШr,ăsЮЛsЭКЧĠОăЦТЧОrКХОăОбЭrОЦăНОăЮЭТХОăШrРКЧТsЦЮХЮТ.Д11Ж 

PОă ХсЧРăă ЭШКЭОă ЛОЧОПТМТТХОă МărЧТТă НОă ШЯТЧО,ă Шă ТЦЩШrЭКЧ܊ăă НОШsОЛТЭăă МКЩăЭăă НКЭШrТЭăă sЮrsОТă
sЮrЩrТЧгăЭШКrОăНОăКМТгТăРrК܈ТăШЦОРК-3.[12,13] 

ÎЧăХЮЦОКăЦШНОrЧă,ăЦКУШrТЭКЭОКăШКЦОЧТХШrăМШЧsЮЦăăЩrОКăЦЮХЭăШЦОРК-6ă܈ТăЧЮăКЮăsЮПТМТОЧЭăШЦОРК-3. 
AМОКsЭăă ЩrШЛХОЦăă ОsЭОă ТЦЩШrЭКЧЭăă НОШКrОМОă КМТгТТă РrК܈Тă ШЦОРК-3ă КЮă ЮЧă ОПОМЭă КЧЭТТЧПХКЦКЭШr,ă ьЧă ЭТЦЩă МОă
omega-6 este pro-ТЧПХКЦКЭШr.ă FЮrЧТгКrОКă КМОsЭШră НШТă КМТгТă РrК܈Тă ОsОЧ܊ТКХТă ОsЭОă rОХКЭТЯă ОМСТХТЛrКЭă,ă КЦЛОХОă
ПТТЧНă ЮЭТХОă Тă܈ ЛОЧОПТМО.ă CЮă ЭШКЭОă КМОsЭОК,ă ЮЧТТă ШКЦОЧТă МШЧsЮЦăă КМЮЦă Шă НТОЭăă МКrОă sОă КЩrШЩТОă НОă 2ί:1ă ьЧă
favoarea omega-6 la omega-3.[12,13] 

ÎЧНОЩărЭКrОКăЮХОТЮrТХШrăЯОРОЭКХОăШЦОРК-6, cum ar fi uleiul de soia, este o modalitate exceХОЧЭăăНОăКă
sМСТЦЛКă КМОsЭă ХЮМrЮ.ă ÎЧă ЩХЮs,ă МШЧsЮЦЮХă НОă КМТгТă РrК܈Тă ШЦОРК-3ă НТЧă ПrЮМЭОХОă НОă ЦКrОă (ьЧă sЩОМТКХă ЩО܈ЭОХОă
ЮХОТШs)ăЧОăКУЮЭăăsăăШЛ܊ТЧОЦăЦКТăЦЮХЭăШЦОРК-3.[12,14] 

DТЧă МКrЧОă НОă ШЯТЧăă sОă ЩrШНЮМă sОЦТПКЛrТМКЭОă ЧКЭЮrКХОă НТЧă ЩШrĠТЮЧТХОă КЧКЭШЦТМОă Кă МКrМКsОТă ьn care 
ЩrОНШЦТЧăăĠОsЮЭЮrТХОăЦЮsМЮХКrО:ăУТРШЮХă(ЩЮХЩК);ăКЧЭrТМШЭăIIă(МШЭХОЭ);ăКЧЭrТМШЭăI;ăsЩКЭК;ăЩТОЩЭ;ăПХОТМă;ăРсЭ;ărКsШХă
anterior; rasol posterior.[15] 

SОЦТПКЛrТМКЭОХОăЧКЭЮrКХОăНТЧăМКrЧОăНОăШЯТЧăăsЮЧЭăЩrШНЮsОăНОăХЮбăsКЮăНОăМКХТЭКЭОăsЮЩОrТШКră. 
CОăĠТЧОăНОăЦКЭОrТКăЩrТЦăăЦКТăЩЮĠТЧăЩrОĠТШКsă,ăМКrОăМШЧĠТЧОăĠОsЮЭЮrТăМШХКРОЧТМО,ăОКăЩШКЭОăПТăПШХШsТЭăă

ЩОЧЭrЮăПКЛrТМКrОКăЩrШНЮsОХШrăПЮЧМĠТШЧКХОăНТЧăМКrЧОКăНОăШЯТЧăăМЮăКНКШsЮrТăКХТЦОЧЭКrО.Д16Ж 
ÎЧăЮХЭТЦЮХăНОМОЧТЮăОsЭОă ОЯТНОЧЭăă ЭОЧНТЧĠКăНОă rОПЮгă КХОРОrОКă ЭШЭКХăă Кă МărЧТТă НОăШЯТЧăă ТЦОНТКЭăНЮЩăă

ЭrКЧşКrО.ă CКă КХЭОrЧКЭТЯăă sОă ЩrШЩЮЧОă КХОРОrОКă ЧЮЦКТă ЭОЧНШКЧОХШră ЦКrТ,ă ТКră МКrЧОКă ШЛĠТЧЮЭăă ОsЭОă НОsЭТЧКЭăă
ЩОЧЭrЮă ПКЛrТМКrОКă sОЦТПКЛrТМКЭОХШră ЭШМКЭОă ЩăsЭrКЭОă ьЧă sЭКrОă rОПrТРОrКЭăă sКЮă МШЧРОХКЭă.ă DТЧă ЭШКЭКă МКrЧОКă НОă
ШЯТЧăăШЛĠТЧЮЭăăНЮЩăăКşКăЦШНăНОăКХОРОrОă(ТЧНОЩОЧНОЧЭăНОărКsКăşТăЯсrsЭК)ăsОăЩrОЩКrăăЭШМăЭЮrКăăМЮăКНКШsăНОăsКrОă
МШЧНТЦОЧЭО,ăКНТЭТЯТăКХТЦОЧЭКrТ,ăНТЧăМКrОăsОăПКЛrТМăăsШrЭТЦОЧЭăЯКsЭăНОăsОЦТПКЛrТМКЭОăЭШМКЭО.Д11,17,18Ж 

SОЦТПКЛrТМКЭОХОă ЭШМКЭОă НТЧă МКrЧОă НОă ШЯТЧăă sОă ЩrШНЮМă ьЧă МШЧПШrЦТЭКЭОă МЮă rОĠОЭОă НОă ПКЛrТМКĠТОă МКrОă
ТЧМХЮНăЦКЭОrТОăЩrТЦăă– МКrЧОăНОăШЯТЧă,ăЦКЭОrТКХОăКЮбТХТКrОă– sКrОăşТăМШЧНТЦОЧЭО.ăRКЧНКЦОЧЭЮХăЩrШНЮsЮХЮТă
ПТЧТЭăьЧăМКгЮХărОsЩОМЭТЯăОsЭОăЦТМ,ăНОШКrОМОăьЧăЮrЦКăЭrКЭКЦОЧЭЮХЮТăЭОrЦТМăКЮăХШМăЩТОrНОrТăМТrМКă25-30 % din 
masa produsului.[19]  

TТЩЮrТХОă НОă sОЦТПКЛrТМКЭОă НОă МКrЧОă ЭШМКЭă:ă mici; ܈ЧТ܊ОХ; biftec; МсrЧăМТШrТ; МЮЩКЭО;ă ЩОrТ܈ШКrО;ă
ЧЮРСОЭЮrТ;ăЭШМăЭЮrКăНТЧăМКrЧО;ărШЦ܈ЭОМ;ăЭОПЭОХО;ăгrКгО;ăЩсrУШКХО.Д2ίЖ 

ÎЧЭrОЩrТЧНОrТХОă НОă ЩrОХЮМrКrОă Кă МărЧТТă sЮЧЭă răsЩсЧНТЭОăЩОă ЭШЭă ЭОrТЭШrТЮХăRОЩЮЛХТМТТăMoldova, pentru 
КsТРЮrКrОКă КЩrШЯТгТШЧărТТă ЩШЩЮХКĠТОТă МЮă ЩrШНЮsОă НТЧă МКrЧОă ЩrШКsЩăЭă,ă ЩОă ЩХКЧă ХШМКХ,ă ьЧă МШЧНТĠТТă ШЩЭТЦО.ă ÎЧă
КМОsЭă ПОХă sОă ОХТЦТЧăă ЭrКЧsХШМărТХОă НОă КЧТЦКХОă ЩОă НТsЭКЧĠОă ЦКrТ,ă ОЯТЭсЧНЮ-sОă ЩТОrНОrТХОă ьЧă РrОЮЭКЭОКă ЯТОă Кă
КЧТЦКХОХШră şТă sОă rОНЮМă МСОХЭЮТОХТХОă НОă ЭrКЧsЩШrЭ.ă PОЧЭrЮă ьЦЛЮЧăЭăĠТrОКă ЩrШНЮМĠТОТă НТЧă МКrЧОă sОă rОМШЦКЧНăă
aplicarea aditivilor alimentari - ЧКЭЮrКХТ,ă КЮЭШСЭШЧТă ьЧă rОĠОЭОХОă НОă ПКЛrТМКĠТОă Кă sОЦТПКЛrТМКЭОХШră ЭШМКЭОă
conservate prin frig. 

 
2.ă INFLUEN܉Aă DE܇EURILORă AGRO-ALIMENTARE ASUPRA CALITĂ܉IIă Iă܇

SIGURAN܉AăSEMIFABRICATELORăDINăCARNEăTOCATĂ 
EбТsЭăăЩrШНЮsОХОăКРrШ-alimentare – ЧКЭЮrКХОăНОăШrТРТЧОăЯОРОЭКХăă sКЮăКЧТЦКХăă – care pot fi materii 

ЩrТЦОă ЩОЧЭrЮă ТЧНЮsЭrТКă КХТЦОЧЭКrăă sКЮă ЩШЭă ПТă МШЧsЮЦКЭОă МКă КЭКrОă ЩrТЧă ЩrОХЮМrКrОă sЮЦКrăă ьЧă РШsЩШНărТОă şТă
produsele alimentare – ШЛĠТЧЮЭОăЩrТЧăЩrШМОНООăТЧНЮsЭrТКХОă- НОărОРЮХăăНТЧăЩrШНЮsОХОăКРrШ-alimentare sau cu 
КНКШsăНОăНТПОrТĠТăКХЭОăТЧРrОНТОЧЭО. 

CШЧsЮЦЮХă КХТЦОЧЭОХШră sОă rОКХТгОКгăă МШЧПШrЦă „rКĠТОТă КХТЦОЧЭКrО”ă МКrОă rОгЮХЭăă ЩrТЧă МШЦЛТЧКrОКă
КХТЦОЧЭОХШrăТЧăКşКăПОХăТЧМТЭăsăăМШЧĠТЧăăЩrТЧМТЩТТХОăКХТЦОЧЭКrОăНОăЛКгăă(ЩrШЭОТЧО,ăХТЩТНО,ăРХЮМТНО,ăЯТЭКЦТЧОăКЩăă
şТăsărЮrТăЦТЧОrКХО). 

CОrМОЭărТХОă КМЭЮКХОă ьЧă НШЦОЧТЮХă ЩrШНЮsОХШră КХТЦОЧЭКrОă КЮă ЯТгКЭă ЮЧă КsЩОМЭă ТЦЩШrЭКЧЭă ХОРКЭă НОă
МКrОЧĠОХОă sТsЭОЦКЭТМОă ЩrТЯТЧНă ЩrТЧМТЩКХТТă ЧЮЭrТОЧĠТă НТЧă КХТЦОЧЭКĠТКă гТХЧТМă.ă DОгОМСТХТЛrЮХă НТЧЭrОă КЩШrЭă şТă
ЧОМОsТЭăĠТХОă КХТЦОЧЭКrОă КХОă ШrРКЧТsЦЮХЮТă НОЭОrЦТЧăă ЩrШПЮЧНОă ЦШНТПТМărТă ЦОЭКЛШХТМО.ă IЧsЮПТМТОЧĠКă
sЮЛsЭКЧĠОХШră ЧЮЭrТЭТЯОă НОă ЛКгăă (РХЮМТНО,ă ХТЩТНО,ă ЩrШЭОТЧО,ă ЯТЭКЦТЧО,ă sărЮrТă ЦТЧОrКХО,ă КЩă)ă sКЮă ХТЩsКă ЮЧШr 
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ЧЮЭrТОЧĠТăОsОЧĠТКХТăНТЧăКХТЦОЧЭКĠТОă(КМТгТăРrКşТăОsОЧĠТКХТ,ăКЦТЧШКМТгТăОsОЧĠТКХТ,ăЯТЭКЦТЧО,ăОЭМ.)ăşТăьЧăКМОХКşТăЭТЦЩă
ЩrОгОЧĠКă ЮЧШră МШЦЩЮşТă ЩШХЮКЧĠТă ьЧă КХТЦОЧЭОă (ЩОsЭТМТНО,ă КНТЭТЯТă КХТЦОЧЭКrТ,ă ЦОЭКХОă РrОХО,ă ОЭМ.)ă РОЧОrОКгăă
ТЧПХЮОЧĠОăЧОРКЭТЯОăКsЮЩrКsăЧăЭăĠТТăşТăКМЭТЯТЭăĠТТăШЦЮХЮТ.Д21Ж 

PrШНЮsОХОăКХТЦОЧЭКrОăПЮЧМ܊ТШЧКХОăsЮЧЭăНОsЭТЧКЭОăМШЧsЮЦЮХЮТăsТsЭОЦКЭТМ,ăМШЧsЭТЭЮТЧНărК܊ТКăКХТЦОЧЭКrăă
КăЭЮЭЮrШrăРrЮЩЮrТХШrăНОăЯсrsЭăăКХОăЩШЩЮХК܊ТОТ.ăCШЧsЮЦКrОКăКМОsЭШrăЩrШНЮsОăМШЧЭrТЛЮТОăХКăНТЦТЧЮКrОКărТsМЮХЮТă
НОгЯШХЭărТТăЦКХКНТТХШrăЩrШЯШМКЭОăНОăЧЮЭrТ܊ТО,ă КЮăШă ТЧПХЮОЧ܊ăăЛОЧОПТМăăКsЮЩrКăsăЧăЭă܊ТТ,ăНКЭШrТЭăăЩrОгОЧ܊ОТă ьЧă
МШЦЩШЧОЧ܊Кă ХШră Кă ТЧРrОНТОЧЭОХШră ПЮЧМ܊ТШЧКХО.Д22Жă DТЧă КМОКsЭăă МКЭОРШrТОă ПКМă ЩКrЭОă ТЧРrОНТОЧЭОХОă ЛТШХШРТМă
КМЭТЯОă܈ТăЯКХШrШКsО,ăТЧШПОЧsТЯОăЩОЧЭrЮăsăЧăЭКЭО,ăМКrОăКЮăМКrКcteristici fizico-chimice bine determinate, pentru 
МКrОăКЮăПШsЭăsЭКЛТХТЭОă܈ТăКrРЮЦОЧЭКЭОă܈ЭТТЧ܊ТПТМăЧШrЦОХОăгТХЧТМОăНОăМШЧsЮЦ,ăКНЦТsОăьЧăМШЦЩШЧОЧ܊КăЩrШНЮsОХШră
КХТЦОЧЭКrО.ă AМОsЭОКă ТЧМХЮН:ă ПТЛrОă КХТЦОЧЭКrОă sШХЮЛТХОă Тă܈ ТЧsШХЮЛТХОă (ЩОМЭТЧОă К.),ă.܈ ЯТЭКЦТЧОă (ЯТЭamina E, 
ЭШМШЭrТОЧШХТ,ăКМТНЮХăПШХТМă܈.К.),ăsЮЛsЭКЧ܊ОăЦТЧОrКХОă(CК,ăMР,ăFО,ăSОă܈.К.),ăРrăsТЦТă܈ТăsЮЛsЭКЧ܊ОăКПОrОЧЭОă(КМТгТă
РrК܈Тă ЩШХТЧОsКЭЮrК܊Т,ă sЭОrШХТă ЯОРОЭКХТ,ă ТгШЦОrТă МШЧУЮРК܊Тă КТă КМТНЮХЮТă ХТЧШХТМ,ă ХТЩТНОă sЭrЮМЭЮrКЭО,ă sПТЧРШХТЩТНОă
ăЩrШЛТШЭТМОă,(.К.܈ПХКЯШЧШТгТήăЩШХТПОЧШХТ,ăМКrКЭТЧШТНО,ăХТМШЩТЧăă)ТăЯОРОЭКХТăsОМЮЧНКrТă܈К.),ăЩШХТгКСКrТНО,ăМШЦЩЮ.܈
 .ТăsТЦЛТШЭТМО܈

ÎЧăЩrОгОЧЭ,ă sОМЭШrЮХăAFăКХăЩТО܊ОТăМШЧЭТЧЮăă săă sОăНОгЯШХЭО:ă ьЧă JКЩШЧТК,ăFОНОrК܊ТКăRЮsăă КМОsЭă sОМЭШră
rОЩrОгТЧЭăăКЩrШКЩОă5ίșăНТЧăЭШКЭОăЩrШНЮsОХОăКХТЦОЧЭКrОăПКЛrТМКЭО,ăьЧăEЮrШЩКă܈ТăSЭКЭОХОăUЧТЭОăКХОăAЦОrТМТТă- 
aproximativ 25%.[22] 

ÎЧă РОЧОrКХ,ă ОбТsЭăă ЮrЦăЭШКrОХОă РrЮЩОă НОă ЩrШНЮsОă НТЧă МКrЧОă ПЮЧМ܊ТШЧКХО:ă ЩrШНЮsОă НТЧă МКrЧОă МЮă
МШЧ܊ТЧЮЭăsМăгЮЭăНОăМКХШrТТăьЦЛШРă܊ТЭОăМЮăПТЛrОăКХТЦОЧЭКrО;ăЩrШНЮsОăНТЧăМКrЧОăьЦЛШРă܊ТЭО cu vitamine; produse 
НТЧăМКrЧОă ьЦЛШРă܊ТЭОăМЮăЦТЧОrКХО;ăЩrШНЮsОăНТЧăМКrЧОă ьЦЛШРă܊ТЭăăМЮăКМТгТăРrК܈ТăЩШХТЧОsКЭЮrК܊Т;ăЩrШНЮsОăНТЧă
МКrЧОăьЦЛШРă܊ТЭОăМЮăЩrОЛТШЭТМОă܈ТăЩrШЛТШЭТМОăМЮХЭЮrТăНОăЦТМrШШrРКЧТsЦО.Д23Ж 

ÎЧă ЮХЭТЦТТă КЧТ,ă ТЧНЮsЭrТКă МărЧТТă Кă НОЯОЧТЭă ЮЧКă НТЧЭrОă МОКă ЦКТă НОгЯШХЭКЭăă rКЦЮrăă ьЧă ТЧНЮsЭrТКă
КХТЦОЧЭКră.ăAМОКsЭăăМrО܈ЭОrОărКЩТНăăКă ТЧНЮsЭrТОТăКăМШЧЭrТЛЮТЭă ХКăsЮЩrКьЧМărМКrОКăЩТО܊ОТăМЮăЩrШНЮsОăНОăМКrЧОă
ЩrШМОsКЭă.ă DТЧă ЩЮЧМЭă НОă ЯОНОrОă КХă МШЧsЮЦКЭШrЮХЮТ,ă sОă ЯОНОă ПШКrЭОă МХКră Мăă s-a extins nu numai gama de 
produsО,ă НКră Кă МrОsМЮЭă Тă܈ ЧЮЦărЮХă НОă ЩrШНЮМăЭШrТ.ă EsЭОă ОsОЧ܊ТКХă Мăă sОХОМ܊ТКă Тă܈ МШЦЩШгТ܊ТКă ЩrШНЮsОХШră НТЧă
МКrЧОărОsЩОМЭăăЧОЯШТХОăПТгТШХШРТМОăКХОăРrЮЩЮrТХШrăЩrШПОsТШЧКХОă܈ТăНОăЯсrsЭăăКХОăЩШЩЮХК܊ТОТ.ă ÎЧăМТЮНКăПКЩЭЮХЮТă
Мă,ăьЧăЮХЭТЦТТăКЧТ,ăЩrШНЮМ܊ТКăНОăМКrЧОăьЧă܊КrăăОsЭОăьЧăМrО܈ЭОrО,ă܊КrКăМШЧЭТЧЮăăsăăНОЩТЧНăăНОăТЦЩШrЭЮrТ.Д24Жă 

SОЦТПКЛrТМКЭОХОă ЧКЭЮrКХОă Тă܈ ЭШМКЭОă НТЧă МКrЧОă НОă НТПОrТЭăă ЧКЭЮră,ă ьЧă ЮХЭТЦТТă КЧТ,ă sЮЧЭă ПШКrЭОă ЩШЩЮХКrО.ă
CОrОrОКăЩОЧЭrЮă ОХОăЧЮă ьЧМОЭОКгăă săă МrОКsМăă܈ТăМШЧsЮЦКЭШrЮХăНШrО܈ЭОă ХărРТrОКă sШrТЦОЧЭЮХЮТ.ăDКr,ă ьЧКТЧЭОăНОă Кă
ШПОrТă ЮЧă ЩrШНЮsă ЧШЮă ЩОЧЭrЮă МШЧsЮЦКЭШr,ă ОsЭОă ЧОМОsКră săă sОă ОЯКХЮОгОă МКrКМЭОrТsЭТМТХОă ПТгТМШ-chimice, 
ЦТМrШЛТШХШРТМО,ăШrРКЧШХОЩЭТМОă܈ТăЯКХШКrОКăЧЮЭrТЭТЯă,ăьЧăМШЧПШrЦТЭКЭОăМЮărОРХОЦОЧЭărТХОăЭОСЧТМОăьЧăЯТРШКrО.Д25Ж 

FШrЦКrОКăЮЧОТăЩТО܊ОăНОăКХТЦОЧЭОăsăЧăЭШКsОă܈ТăЩrШНЮsОăПЮЧМ܊ТШЧКХОăОsЭОăШăЩrШЛХОЦКЭТМăăьЧăМКгЮХăМсЧНă
ЧЮăsЮЧЭărОsЩОМЭКЭОăЩrТЧМТЩТТХОăЮЧШrăКЛШrНărТăТЧШЯКЭШКrО.ăAМОsЭОăКЛШrНărТăЩШЭăНТrТУКăНТrОМ܊ТТХОăНОăНОгЯШХЭКrОăКă
ЩrШНЮsЮХЮТă ПЮЧМ܊ТШЧКХ,ă ЭОЩЭărТХОă܈ТЧсЧНăМШЧЭăНОăК܊ МШЧsЮЦКЭШrТХШră Тă܈ МОrТЧ܊ОХОăНОă sТРЮrКЧ܊ăă КăЩrШНЮsОХШr.ă ÎЧă
ХЮМrКrОКăХЮТăAЧШСТЧКăG.,ăGЮЛОrăN.ăКăПШsЭăsЭЮНТОrОКăЩrШНЮsОХШrăНТЧăМКrЧОăМЮăШrТОЧЭКrОăПЮЧМ܊ТШЧКХăăьЧăМКrОăМКă
КНКШsă sКЮă ЩrШЩЮsă ПăТЧăă НОă ЩШrЮЦЛ,ă ШЯăг,ă ТЧă Тă܈ СrТ܈Мă,ă МКrОă МШЧ܊ТЧă ьЧă МШЦЩШгТ܊ТКă ХШră Шă ЯКrТОЭКЭОăЦКrОă НОă
micro- şТăЦКМrШЧЮЭrТОЧ܊Т.Д25Ж 

 
3. UTILIГAREAăMATERIILORăPRIMEăSECUNDAREăÎNăPRODUSEăDINăCARNE 
Prelucrarea materiilor prime agro-КХТЦОЧЭКrОă şТă Кă ЩrШНЮsОХШră КХТЦОЧЭКrОă sОă rОКХТгОКгăă ЩrТЧă

ЭОСЧШХШРТТăТЧНЮsЭrТКХОăsКЮăЩrШМОНООăМКsЧТМОăМКrОăЩrОsЮЩЮЧăКЧЮЦТЭОăЭrКЧsПШrЦărТăЛТШМСТЦТМОăşТăsОărОКХТгОКгăă
ТЧăsМШЩЮХăНТРОrărТТăşТăКЛsШrЛĠТОТăЦКТăЮşШКrОăКăКХТЦОЧЭОХШrăьЧăШrРКЧТsЦ. 

UЧОХОă sЮЛsЭКЧĠОă НТЧă КХТЦОЧЭОă sЮПОrăă ЭrКЧsПШrЦărТă ТЦЩШrЭКЧЭОă ьЧă ЭТЦЩЮХă ЩrОХЮМrărТТă ЭОСЧШХШРТМО,ă
НОЩШгТЭărТТ,ăsКЮăМШЧsОrЯărТТ,ă şТăЩШЭăМШЧНЮМОă ХКăsМСТЦЛărТă ТЦЩШrЭКЧЭОăКsЮЩrКăЯКХШrТТăЧЮЭrТЭТЯОăsКЮăКăМКХТЭăĠТТă
ШrРКЧШХОЩЭТМОăşТăМШЦОrМТКХОăКХОăЩrШНЮsОХШr.ăDТЧăКМОКsЭăăМКЮгăăsОăТЦЩЮЧОăМЮЧШКşЭОrОКăЭrКЧsПШrЦărТХШrăМОăЩШЭă
КЩărОКă ьЧă ЭТЦЩЮХă ЩrОХЮМrărТТăЦКЭОrТТХШră ЩrТЦОă КХТЦОЧЭКrОă sКЮăКă КХТЦОЧЭОХШră (sЮЛă ТЧПХЮОЧĠКă ПКМЭШrТХШră ПТzici, 
МСТЦТМТă sКЮă ЛТШХШРТМТ)ă ьЧă sМШЩЮХ:ă ХЮărТТă ЦăsЮrТХШră ЩrОЯОЧЭТЯОă ЧОМОsКrОă ЩОЧЭrЮă ОЯТЭКrОКă ЭrКЧsПШrЦărТХШră
ЧОРКЭТЯО;ăРăsТrТТăЦТУХШКМОХШrăЩrТЧăМКrОăsОăЩШЭă ТЧПХЮОЧĠКăЩrШМОsОХОăЛТШМСТЦТМОăКsЭПОХă ьЧМсЭăЦКЭОrТКăЩrТЦăăsăă
sЮПОrОăЩТОrНОrТăМсЭăЦКТăЦТМТăПКĠăăНОăМКХТЭКЭОКăОТăТЧТĠТКХă;ăЩăsЭrărТТăsКЮăМrОşЭОrТТăЯКХШrТТăЧЮЭrТЭТЯОăКăЩrШНЮsОХШră
КРrШКХТЦОЧЭКrОăşТăКăКХТЦОЧЭОХШrăШЛĠТЧЮЭОăТЧНЮsЭrТКХ. 

ÎЧă КХТЦОЧЭКĠТКă КМЭЮКХăă ОбТsЭăă ЭОЧНТЧĠОă ЭШЭă ЦКТă ЯТгТЛТХОă НОă ьЧЭШКrМОrОă ХКă Шă КХТЦОЧЭКĠТОă ОМШХШРТМă,ă
ЛТШХШРТМăăьЧăsМСТЦЛЮХăЮЧОТăКХТЦОЧЭКĠТТăьЧăМКrОăЮЭТХТгКrОКăsЮЛsЭКЧĠОХШrăНОăsТЧЭОгăăМСТЦТМăă- aditivii alimentari 
– МЮărШХăМШЧsОrЯКЧЭ,ăКrШЦКЭТгКЧЭ,ăМШХШrКЧЭ,ăОЭМ.ăОsЭОăЭШЭăЦКТăЩХТЧăăНОăМШЧЭrКНТМĠТТ. 

ÎЧă НШЦОЧТЮХă КНТЭТЯТХШră КХТЦОЧЭКrТă ОбТsЭăă НОУКă ШЩТЧТТă şЭТТЧĠТПТМОă ПШКrЭОă ьЧЭОЦОТКЭОă ЩrТЯТnd efectele 
ЧШМТЯОă КХОă ЦЮХЭШrКă НТЧЭrОă ОТă ЦШЭТЯă ЩОЧЭrЮă МКrОă ХКă ЧТЯОХă ОЮrШЩОКЧă ОбТsЭăă rОРХОЦОЧЭărТă ХОРТsХКЭТЯОă ЩrТЯТЧНă



„PОrsЩОМЭТЯОХОă܈ТăPrШЛХОЦОХОăIЧЭОРrărТТăьЧăSЩК܊ТЮХăEЮrШЩОКЧăКХăCОrМОЭărТТă܈ТăEНЮМК܊ТОТ”,  
Volumul VI, Partea 1. Cahul: USC, 2019 
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ЮЭТХТгКrОКăКМОsЭШrКăьЧăКХТЦОЧЭКĠТО. 
DКЭШrТЭăăМОХШrăЦОЧĠТШЧКЭОăЦКТăsЮsăКЮăКЩărЮЭăЧШТăМШЧМОЩЭОăşТăЧШТăЭТЩЮrТăНОăЩrШНЮsОăМКrОăsăăКУЮsЭОгОă

careЧĠОХОă КХТЦОЧЭКrОă şТă săă ЯТЧăă ьЧă sЩrТУТЧЮХă ЦОЧĠТЧОrТТă sЭărТТă НОă săЧăЭКЭОă Кă ШrРКЧТsЦЮХЮТ.ă AЮă КЩărЮЭă КsЭПОХă
КХТЦОЧЭОХОă ПЮЧМĠТШЧКХОă şТă sЮЩХТЦОЧЭОХОă КХТЦОЧЭКrОă МКrОă ЩrТЧă МШЦЩЮ܈ТТă ЛТШХШРТМă КМЭТЯТă МШЧЭrТЛЮТОă ХКă
ЦОЧĠТЧОrОКăsЭărТТăШЩЭТЦОăНОăsăЧăЭКЭО. 

Suplimentele alТЦОЧЭКrОăsЮЧЭăsЮrsОăМШЧМОЧЭrКЭОăНОăЧЮЭrТОЧĠТăsКЮăКХЭОăsЮЛsЭКЧĠОăМЮăОПОМЭăЧЮЭrТЭТЯăsКЮă
ПТгТШХШРТМă КХă МărШră sМШЩă ОsЭОă НОă Кă sЮЩХТЦОЧЭКă rОРТЦЮХă КХТЦОЧЭКră ЧШrЦКХ.ă AМОsЭОКă sЮЧЭă МШЦОrМТКХТгКЭОă "ьЧă
НШгă",ăsЮЛăПШrЦăăНОăЩКsЭТХО,ăЭКЛХОЭО,ăМКЩsЮХО,ăьЧăНШгОăЦăsЮrКЭОăХТchide, etc21. 

NШТХОă ЦОЭШНОă НОă ЩrОХЮМrКrОă Кă НО܈ОЮrТХШră ТЧНЮsЭrТОТă КХТЦОЧЭКrОă sОă МШЧМОЧЭrОКгăă ЩОă КЧЮЦТЭОă
МШЦЩШЧОЧЭОăКХОăКМОsЭШrК.ăCШЧ܊ТЧЮЭЮХЮТăНОăПТЛrОă(sШХЮЛТХОă܈ТăТЧsШХЮЛТХО)ăНТЧăКХТЦОЧЭО܊ТăsОăКМШrНăăШăТЦЩШrЭКЧ܊ăă
НТЧăМОăьЧăМОăЦКТăЦКrОăьЧăЧЮЭrТ܊ТКăЮЦКЧă.ă 

Un accent deosebit s-Кă ЩЮsă ЩОă ЯКХШrТПТМКrОКă sЮЩОrТШКrăă Кă sЮЛЩrШНЮsОХШră КРrШ-КХТЦОЧЭКrОă Тă܈
РОsЭТШЧКrОКăОПТМТОЧЭăăКăНО܈ОЮrТХШr. VКХШrТПТМКrОКăНО܈ОЮrТХШrăЯОРОЭКХОă܈ТăКЧЮЦОăКă܈rШЭЮrТХО.ă 

PrШНЮsОХОă sОМЮЧНКrОă КХОă ЭОСЧШХШРТОТă НОă ШЛĠТЧОrОă Кă ЮХОТЮХЮТă şТă РrăsТЦТХШră ЯОРОЭКХОă sЮЧЭ:ă şrШЭЮrТХОă
ШХОКРТЧШКsО,ăХОМТЭТЧКăМШЦОsЭТЛТХă,ăКМТгТТăРrКşТ,ăОЦЮХРКЭШrТТăКХТЦОЧЭКrТ.Д26Ж 

SЮЛЩrШНЮsОХОăМОХОăЦКТăТЦЩШrЭКЧЭОărОгЮХЭКЭОăНТЧăЩrШМОsКrОКăТЧНЮsЭrТКХăăКăsОЦТЧĠОХШrăШХОКРТЧШКsОăьЧă
ЯОНОrОКăШЛĠТЧОrТТăЮХОТЮrТХШrăЯОРОЭКХОăМШЦОsЭТЛТХОăsЮЧЭă܈rШЭЮrТХО,ăМКrОărОЩrОгТЧЭăăЦКЭОrТКХЮХăШХОКРТЧШsăОЩЮТгКЭă
ьЧăЮХОТ.ă 

ŞrШЭЮrТХОăsОăЮЭТХТгОКгăăьЧăЮrЦăЭШКrОХОăНТrОМĠТТ:ăПЮrКУКrОКăКЧТЦКХОХШră(МКăКЭКrОăsКЮăsЮЛăПШrЦăăНОăПЮrКУОă
МШЧМОЧЭrКЭО);ăШЛĠТЧОrОКăПăТЧЮrТХШr,ă ЭОбЭЮrКЭОХШr,ăМШЧМОЧЭrКЭОХШră sКЮă ТгШХКЭОХШrăЩrШЭОТМО;ăШЛĠТЧОrОКăМХОТrШЭЮХЮТă
sau galatitului (industria maselor plastice).[26] TЮrЭОХОă şТă şrШЭЮrТХО,ă răЦКsОă МКă ЩrШНЮsОă sОМЮЧНКrОă НОă ХКă
ПКЛrТМТХОă НОă ЮХОТ,ă МШЧsЭТЭЮТОă ЧЮЭrОĠЮrТă МШЧМОЧЭrКЭОă ЯКХШrШКsОă ЩОЧЭrЮă МrОşЭОrОКă КЧТЦКХОХШră ПТТЧНă ЛШРКЭОă ьЧă
ЩrШЭОТЧăă(3ί-55%), eбЭrКМЭТЯОăЧОКгШЭКЭО,ăРrăsТЦТăşТăЯТЭКЦТЧО. 

CШЦЩШгТ܊ТКă МСТЦТМăă Кă ЭЮrЭОХШră Тă܈ srШЭЮrТХШră НОЩТЧНОă НОă МКХТЭКЭОКă sОЦТЧ܊ОХШră sТă НОă ЦОЭШНОХОă НОă
ЩrОХЮМrКrОăКăКМОsЭШrК,ăТЧăsЩОМТКХ,ăНОăОПТМТОЧЭКăЩrШМОНООХШrăНОНОsМШУТrОăsТăОбЭrКМЭТО.ăCКЧЭТЭă܊ТХОăНОăЮХОТărОгТНЮКХă
ьЧă ЭЮrЭОă Тă܈ rШЭă܈ МШЧЭrТЛЮТОă ХКă ТЦЛЮЧăЭă܊ТrОКă МКХТЭКЭТТКМОsЭШrКă ЩrТЧă ПЮrЧТгКrОКă ЮЧШră МКЧЭТЭКЭТă sЮЩХТЦОЧЭКrОă НОă
energie. 

ŞrШЭЮХă (ПăТЧК)ă ОsЭОă ЮЧă sЮЛЩrШНЮsă КХă ЩrШМОsЮХЮТă НОă ОбЭrКМĠТОă КХă ЮХОТЮХЮТă şТă ОsЭОă ЮЧă ОбМОХОЧЭă ЧЮЭrОĠă
ЩОЧЭrЮăКЧТЦКХО,ăьЧăsЩОМТКХăЩОЧЭrЮărЮЦОРăЭШКre.[26] 

NТМТăЮЧКăНТЧărО܊ОЭОХОăНОăПКЛrТМК܊ТОăКăsОЦТПКЛrТМКЭОХШrăНТЧăМКrЧОăЭШМКЭăăЧЮăМШЧĠТЧОăЧТМТăЮЧăМШЦЩШЧОЧЭă
МКrОăКrăОМСТХТЛrКăЯКХШКrОКăЧЮЭrТЭТЯăăşТăЛТШХШРТМăăКăЩrШНЮsЮХЮТăПТЧТЭă- sОЦТПКЛrТМКЭОăНТЧăМКrЧОăЭШМКЭăăНОăШЯТЧОă
НОЩШгТЭКЭă ьЧă sЭКrОă rОПrТРОrКЭă.ă ă AМОst fapt ne-Кă МШЧНЮsă ХКă ОХКЛШrКrОКă ЮЧШră rОĠОЭОă ЧШТă НОă ЩrШНЮМОrОă Кă
semifabricatelor tocate –МКrОăЯКă ТЧМХЮНОăМКăКНКШs:ă şrШЭЮrТăНТЧăsОЦТЧ܊ОăШХОКРТЧШКsОăШЛĠТЧЮЭăЩrТЧăЩrОsКrОă ХКă
rОМОăsОăМШЧĠТЧОăМТrМКă35-4ίșăНОăЮХОТărКЩШrЭКЭăХКăЦКsКăТЧТĠТКХă.ăAşКНКrăКЩШrЭЮХăКНКШsului – şrШЭЮrТХШrăМШЧsЭăă
ьЧă ьЦЛШРăĠТrОКă ЩrШНЮsЮХЮТă ПТЧТЭă МЮă ЩrШЭОТЧОă ЯОРОЭКХОă şТă rОsЩОМЭТЯă ОМСТХТЛrКrОКă ЯКХШrТТă ЛТШХШРТМОă ЩrТЧă
introducerea uleiului de nuci rezidual. 

 
CONCLUZII 
ÎЧăМКНrЮХăsОМЭШrЮХЮТăгШШЭОСЧТМ,ăМКrЧОКăМШЧsЭТЭЮТОăЩrШНЮМ܊ТОăЩrТЧМТЩКХăăКЭсЭăsЮЛăКsЩОМЭăЯКХШrТМ,ăМсЭăsТă

МКă КЩШrЭă ЩrШЭОТМ,ă ьЧă МШЦЩКrК܊ТОă МЮă ЩrШНЮМ܊ТКă НОă ХКЩЭОă Тă܈ ШЮă.ă CКă КЭКrО,ă МШЧsЮЦЮХă НОă МКrЧОă rОЩrОгТЧЭăă ЮЧă
ТЧНТМКЭШrăКХăsЭКЧНКrНЮХЮТăНОăЯТК܊ă,ăьЧăsЭКЭТsЭТМТХОăьЧЭШМЦТЭОăНОăОМШЧШЦТ܈ЭТăsТăsШМТШХШРТ. 

CКrЧОКăШЯТЧă,ăьЧăsЩОМТКХăМКrЧОКăНОăЦТОХăМrОsМЮ܊ТăЩОăЩă܈ЮЧОăОsЭОăШăsЮrsăăЛШРКЭăăьЧăКМТгТăРrК܈ТăШЦОРК-
3.ăDОăКsОЦОЧОК,ăОsЭОăЩrТЧЭrОăМОХОăЦКТăЛЮЧОăsЮrsОăНТОЭОЭТМОăНОăМКrЧШsТЧă,ăЮЧăМШЦЩЮsăsăЧăЭШsăМКrОăЩШКЭОăКЯОКă
ЩrШЩrТОЭă܊Тă ЩЮЭОrЧТМОă НОă ЩrШЭОМ܊ТОă Кă săЧăЭă܊ТТ.ă ArОă ЮЧă ЩrШПТХă НОă ЧЮЭrТ܊ТОă ПШКrЭОă săЧăЭШsă Тă܈ МШЧ܊ТЧОă Шă ЦКrОă
ЯКrТОЭКЭОăНОăsЮЛsЭКЧ܊ОăЧЮЭrТЭТЯОăОsОЧ܊ТКХО.ăEsЭОăШăsЮrsăăТЦЩШrЭКЧЭăăНОăЯТЭКЦТЧОăB,ăгТЧМă܈ТăsОХОЧТЮ. 

AЧКХТгКăsЮrsОХШrăНОЦШЧsЭrОКгăăМăăşrШЭЮrТХШrăШХОКРТЧШКsОăsЮЧЭăЩrШНЮsОăЧКЭЮrКХОăМКrОăЩШЭăПТăЮЭТХТгКЭОăМКă
suplimente pentru anumite alimenЭО,ăМЮăМШЧНТĠТКăЮЭТХТгărТТărКĠТШЧКХО.ăFШrЭТПТМКrОКăЩrШНЮsОХШrăКХТЦОЧЭКrОăЩШКЭОăПТă
ЧЮЦКТăьЧăМКгЮХăьЧăМКrОăsОăЯШrăМШЦЛТЧКăМШrОМЭăКХТЦОЧЭОХОăЛШРКЭОăьЧăКЦТЧШКМТгТăОsОЧĠТКХТăМЮăМОХОăМОăМШЧĠТЧăЮЧă
ЧЮЦărăЦКТărОНЮs.ăUЭТХТгКrОКărК܊ТШЧКХăăКăНО܈ОЮrТХШrăьЧăТЧНЮsЭrТКăКРro-КХТЦОЧЭКră,ă܈ТăКЧЮЦО,ăЦКЭОrТОТăЩrТЦОăНОă
ШrТРТЧОăКЧТЦКХăă– МКrЧОКăНОăШЯТЧă,ăЯ-КăЩОrЦТЭОărОНЮМОrОКăНО܈ОЮrТХШr,ăТКrăЮЭТХТгКrОКăsЮЛЩrШНЮsОХШrăШЛ܊ТЧЮЭОăНТЧă
ТЧНЮsЭrТКăЮХОТЮХЮТ,ăКă܈rШЭЮrТХШrăЯ-КăПТăЛКгăăНОăЦКЭОrТОăЩrТЦăăЩОЧЭrЮăКХЭОăТЧНЮsЭrТТăНТЧăНШЦОЧТЮХăКХТЦОntar. 
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Abstract. CСКЧРОЬă ТЧă ЭСОăЧКЭЮЫКХă ОЧЯТЫШЧЦОЧЭă ЬЮЫЫШЮЧНТЧРăКЧНă НОПТЧТЧРă ЭСОă ЯТХХКРОă ШПăЭОЧНЫОЧТ,ă

аСШЬОă КЫОКă ОбЭОЧНЬă ЭШă AЫМОХШЫă țТЭЭКХă SЭОХХă GКХКаТ,ă ТЫЫОЦОНТКЛХвă КППОМЭЬă ЭСОă qЮКХТЭвă ШПă ХТПОă ШПă ЭСОă
inhabitants.Romania has not yet mapped the levels of natural radioactivity and antropic, important in 
assessing the consequences of a radiological emergency. 

According to European Union Council Recommendation  2000/473/EURATOM, the Ministry of 
Health implements the National Program for Determining the Determinants of Factors in the Living and 
Working Environment, which implies the collection and registration of the data regarding the protection 
against the dangers posed by exposure to ionizing radiation.   

The aim of this paper is to create a specific database on the exposure of the population from 
ЭОЧНЫОЧТăЯТХХКРОă ЭШăЧКЭЮЫКХăЫКНТКЭТШЧ- Radon (Rn), Thoron(Tn) and the mapping an area in the analyzed 
rural area. 

 
1. Motivarea alegerii temei, scop, obiective. 
TШЩШsЮХă ЧКЭКХă ЦКrМСОКгăă ОбТsЭОЧ܊Кă ПТОМărЮТă ШЦă ХăsсЧНЮ-܈Тă ЩЮЭОrЧТМă КЦЩrОЧЭКă КsЮЩrКă ОЯШХЮ܊ТОТă

ТЧЭОХОМЭЮКХО,ăКПОМЭЮХЮТă܈ТărОМЮЧШ܈ЭТЧ܊ОТăПК܊ăăНОăМШЧМОЭă܊ОЧТТăЮЧОТăК܈ОгărТ. 
DКМăăЩОăКЧЮЦТЭОăгШЧОăКЮăПШsЭăОПОМЭЮКЭОăМсЭОЯКăsЭЮНТТăsТsЭОЦКЭТМОăКsЮЩrК nivelelor de radioactivitate 

Кă ЦОНТЮХЮТă ьЧМШЧУЮrăЭШr1Д1Ж,ă ЩОЧЭrЮă ЭОrТЭШrТЮХă ЧКĠТШЧКХă ЧЮă ОбТsЭăă ьЧМăă Шă МКrЭКrОă rТРЮrШКsăă Кă ЧТЯОХОХШră НОă
ЫКНТШКМЭТЯТЭКЭОă ЧКЭЮЫКХăă ЮТă КЧЭЫШЩТМă, ТЦЩШrЭКЧЭОă ьЧă ОЯКХЮКrОКă МШЧsОМТЧĠОХШră ЮЧОТă sТЭЮК܊ТТă НОă ЮrРОЧĠăă
rКНТШХШРТМă. ÎЧăгШЧКăНОăsЮН-ОsЭăКă܊ărТТ,ă܈ТăКЧЮЦОăьЧăгШЧКăGКХК܊i-BrăТХК,ăЮЧăКsЭПОХăНОăsЭЮНТЮăsТsЭОЦКЭТМăЧЮăКă
ПШsЭăОПОМЭЮКЭ,ăПТТЧНăьЧМăăьЧăНОrЮХКrО.ă 

țШЭТЯКаТКăКХОРОrТТăКМОsЭОТăЭОЦОăОsЭОăЮЧКăНОăШrНТЧăЩОrsШЧКХ,ăьЧЭrЮ-МсЭăМКsКăьЧăМКrОăКЮăЭrăТЭă܈Тăs-au stins 
ЛЮЧТМТТăЦОТ,ăКăПШsЭăЩЮsăăХКăНТsЩШгТ܊ТОăЛОЧОЯШХăьЧă2ί15,ăsЩrОăКЧКХТгăăЮЧЮТăРrЮЩăНОăМОrМОЭăЭШrТăКТăLaboratorului 
НОăIРТОЧКăRКНТКаТТХШЫăGКХКаТ(ȚIR). 

Prezentul studiu  are drept scop МШЧЭrТЛЮ܊ТКă ă ХКă МШЧsЭТЭЮТrОКă ЮЧОТă ЛКгОă НОă НКЭОă sЩОМТПТМОă ă ЩrТЯТЧНă
ОбЩЮЧОrОКăЩШЩЮХК܊ТОТăsКЭЮХЮТă܇ОЧНrОЧТ,ăХЮКЭăьЧăКЧКХТгă,ăХКărКНТК܊ТТХОăТШЧТгante provenite din-sursele naturale — 
RКНШЧă(RЧ)ă܈ТăTСШrШЧ(TЧ);ăХКăМКrЭШРrКПТОrОКăЮЧОТăгШЧОăНТЧăsЩК܊ТЮХărЮrКХăКЧКХТгКЭă(ЩОăШăНТsЭКЧ܊ăăНОă1,25ăKЦ). 

ÎЧăRШЦсЧТК,ăМШЧПШrЦăRОМШЦКЧНărТТă2ίίίή473ήEUROATOMăКăCШЧsТХТЮХЮТă ăUЧТЮЧТТăEЮrШЩОЧО2[2], 
MТЧТsЭОrЮХăSăЧăЭă܊ТТă ТЦЩХОЦОЧЭОКгăăPЫШРЫКЦЮХă ăNКаТШЧКХă ăНОățШЧТЭШЫТгКЫОăКăFКМЭШЫТХШЫăDОЭОЫЦТЧКЧаТăНТЧă
țОНТЮХăНОăVТКаăăЮТățЮЧМă3[3], fapt ce presupune МШХОМЭКrОКă܈ТăьЧrОРТsЭrКrОКăНКЭОХШrăМЮăЩrТЯТrОăХКăЩrШЭОМ܊ТКă
ьЦЩШЭrТЯКăЩОrТМШХОХШrăЩrОгОЧЭКЭОăНОăОбЩЮЧОrОКăХКărКНТК܊ТТХОăТШЧТгКЧte. 

Dintre obiectivele ЮrЦărТЭОăьЧăКЧКХТгКăЦОНТЮХЮТăьЧМШЧУЮrăЭШr,ăНОrЮХКЭăăЭТЦЩăНОă6ăХЮЧТ,ăКЦТЧЭТЦă: 
1. ЩrШЭОУКrОКă săЧăЭă܊ТТă ЩЮЛХТМОă ЩrТЧă ТЧПШrЦКrОКă ПКМЭШrТХШră НОă НОМТгТОă КsЮЩrКă НОЭОМЭărТТă МrОşЭОrТТă

ЧТЯОХОХШrăНОărКНТШКМЭТЯТЭКЭОăьЧăЦОНТЮ; 
2. constituirea unei baze de date specifice  privind expunerea ЩШЩЮХК܊ТОТăsКЭЮХЮТă܇ОЧНrОЧТă 

                                                 
1Cosma,C; Moldovan, M., Dincu,T, Kovacs,T.(2008),Radon in water from Transylvania(Romania),Radiation Measurements, 
43:1423-1428 
2Directiva 59/2013/Euratom BASIC SAFETY STANDARDS (BSS) — de stabilire a normelor de securitate de baza privind 
protectia impotriva pericolelor ЩЫОгОЧЭКЭОăНОăОбЩЮЧОЫОКăХКăЫКНТКаТТХОăТШЧТгКЧЭО. 
3 ьЧăЛКгК Legii nr. 95/2006- ЩrТЯТЧНăRОПШrЦКăьЧăНШЦОЧТЮХăsăЧăЭă܊ТТ 
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