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ADNOTARE 

la teza de master cu tema „Evaluarea riscului de fraudă alimentară la producerea conservelor 

din carne autohtone” a studentei gr. CSPA-201, Crîșmari Elena 

 

Teza de masterat conține 81 de pagini, 95 surse bibliografice,  9 tabele și 18 figuri. 

În zilele noastre, atât la nivel european cât și la nivel național, falsificarea produselor 

alimentare a devenit subiect de analiză, în urma incidentelor generate de substituția cărnii cu alți 

ingredienți, folosirea exagerată a substanțelor chimice și a aditivilor alimentari în compoziția 

conservelor care prezintă un risc sporit pentru sănătatea consumatorului în cazul unui consum 

constant și pe termen lung. 

Scopul tezei este aprecierea calității conservelor din carne autohtone în vederea depistării 

riscului de fraudă alimentară. Lucrarea de master este structurată în patru capitole unde sunt studiate 

conservele din carne, sunt analizate practicile de falsificare utilizate la producerea conservelor. De 

asemenea sunt prezentate rezultatele studiului și analizei riscurilor de fraudă alimentară la 

producerea conservelor de carne, dar și un experiment asupra unor conserve autohtone. Sunt 

identificate cerințele naționale și internaționale privind informațiile referitor la conserve de carne și 

responsabilitățile operatorilor din sectorul alimentar. Totodată, sunt identificate și materiile prime 

utilizate la fabricarea conservelor din carne. 

Pentru a realiza experimentului au fost stabilite inițial metodele de analiză în laborator de 

control a calității conservelor autohtone analizate. Examenul senzorial al conţinutului conservei se 

referă la aprecierea aspectului exterior și interior al recipientului, aspectul și consistenţa 

conținutului, culorii, mirosului şi gustului, iar fizico-chimic  la compoziția chimică, conținut de 

nitriți, prezența amidonului, masa netto, corespunderii cantității componeților de bază. 

Caracteristicile examenului senzorial al conţinutului conservelor au fost bune, cu mici 

abateri de la caracteristicile stipulate în documentele normative dar care nu prezintă pericol pentru 

sănătatea consumatorului. 

Pentru indicii fizico-chimici și pondere de conținut s-au identificat abateri relativ reduse de 

la valorile indicate în documentele normative în vigoare, cu excepția conținutul de grăsime și 

proteine.  

Cuvinte cheie: conserve de carne, practici de falsificare, cerințe de calitate, metode de 

analiză, evaluarea riscului. 

  



  
 

 
 

ANNOTATION 

to the master's thesis with the topic "Assessment of the food fraud risk in the production of 

local canned meat " of the student gr. CSPA-201, Crîșmari Elena 

 

The master's thesis contains 81 pages, 95 bibliographic sources, 9 tables and 18 figures. 

Nowadays, both at European and national level, food counterfeiting has become the subject 

of analysis, following incidents caused by the substitution of meat with other ingredients, excessive 

use of chemicals and food additives in the composition of canned foods that pose a risk increased for 

the health of the consumer in case of constant and long-term consumption. 

The aim of the thesis is to assess the quality of canned meat in order to detect the risk of 

food fraud. The master's thesis is structured in four chapters where canned meat is studied and 

counterfeiting practices used in the production of canned food are analyzed. Also, are presented 

studies and analysis of the risks of food fraud in the production of canned meat, as well as an 

experiment on local canned food. National and international information requirements on meat 

preservation and the responsibilities of food business operators are identified. At the same time, the 

raw materials used in the manufacture of canned meat are identified. 

In order to carry out the experiment, the methods of analysis in the laboratory for quality 

control of the analyzed canned local food were initially established. Sensory examination of the 

contents of cans refers to the assessment of the external and internal appearance of the container, the 

appearance and consistency of the contents, color, odor and taste, and physico-chemical - to the 

chemical composition, nitrite content, the presence of starch, net mass, the base. 

The characteristics of the sensory examination of the contents of the cans were good, with 

small deviations from the characteristics stipulated in the normative documents but which do not 

present a danger for the consumer's health. 

For physico-chemical indices and content weight, relatively small deviations from the 

values indicated in the normative documents in force were identified, except for the fat and protein 

content. 

Keywords: canned meat, counterfeiting practices, quality requirements, methods of 

analysis, risk evaluation. 
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INTRODUCERE 

 

Carnea și preparatele din carne sunt componente importante în alimentația omului. Carnea 

are o importanță deosebită pentru buna funcționare a organismului datorită conținutului crescut de 

proteine de calitate superioară și de substanțe minerale, însă, trebuie de ținut cont și de cantitățile 

zilnice consumate. 

Conservarea reprezintă modalitatea prin care se intervine asupra alimentelor pentru a le feri 

de procesele de alterare, deci pentru a le menţine proprietăţile lor organoleptice şi nutritive un timp 

cât mai îndelungat. Alimentele conţin substanţe nutritive (organice şi minerale) necesare 

organismului pentru întreţinerea activităţii vitale [1]. 

Conservele sunt produse gata pentru consum, în ambalaj ermetic, conservate prin 

sterilizare, pentru a asigura stabilitatea microbiologică, eliminarea florei patogene şi depozitarea 

produsului pe termen lung, fabricate cu adaos de ingrediente alimentare [2]. 

Istoria conservei alimentare a început la sfârșitul secolului al XVIII-lea în Franța, când 

Nicholas Appert a descoperit că aplicarea căldurii pe alimente într-un recipient de sticlă sigilat a 

împiedicat alterarea alimentelor. Mai târziu, Peter Durand a dezvoltat o metodă de sigilare a 

alimentelor în recipiente confecționate din tablă, această idee a fost îmbunătățită de Bryan Dorkin și 

John Hall, care au instalat prima fabrică de conserve comerciale din Anglia. Câțiva ani mai târziu, L. 

Pasteur a dat o explicație rezonabilă pentru eficacitatea conservelor atunci când a demonstrat că 

microorganismele sunt responsabile de deteriorarea alimentelor. Treptat, producția de conserve a 

devenit mecanizat și evoluțiile asociate conservării alimentare continuă și astăzi [3,4]. 

Falsificarea alimentelor este o practică cu origini vechi (în Roma antică, vinurile erau 

falsificate cu arome și coloranți, acţiune numită, la acea dată, impurificarea alimentelor). De-a 

lungul timpului au existat diferite inițiative pentru a diminua, limita sau combate falsificările – 

menționez: 

 Parlamentul britanic a aprobat, în 1860, Actul asupra impurificării alimentelor și băuturilor, 

parte din prevederi fiind valabile până astăzi; 

 Canada a elaborat, în 1874, Legea alimentelor și medicamentelor, în timp ce în Statele Unite 

ale Americii a fost adoptat, în 1906, Actul alimentelor pure și medicamentelor, iar în 1938 

Actul federalal alimentelor, medicamentelor și cosmeticelor.  

Avantajul conservelor din carne carne pentru consumator constă, în primul rând au  termenul  

lung de valabilitate și faptul că pot fi depozitate și  la temperatura camerei [5,6]. 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/food-spoilage
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/canned-foods
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Actualitatea temei: în zilele noastre, atât la nivel european cât și la nivel național, 

falsificarea produselor alimentare a devenit subiect de analiză, în urma incidentelor generate de 

substituția cărnii cu alti ingredienți, folosirea exagerată a substanțelor chimice și a aditivilor 

alimentari în compoziția conservelor care prezintă un risc sporit pentru sănătatea consumatorului în 

cazul unui consum constant și pe termen lung. 

Scopul lucrării: aprecierea calității conservelor din carne autohtone în vederea depistării 

riscului de fraudă alimentară. 

Obiectivele propuse sunt: 

1. Studiul bibliografic, actelor normative în vigoare privind producerea conservelor din carne și a 

factorilor care induc la falsificări; 

2.  Identificarea practicilor de falsificare a conservelor din carne; 

3. Identificarea metodelor de analiză utilizate pentru depistarea falsurilor în industria conservelor 

din carne; 

4. Evaluarea riscului de fraudă alimentară prin controlul calității conservelor din carne autohtone.  
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