
6,47/1. Greutatea carcasei influienţează mai intens asupra raportului de apă/grăsimi care în medie a fost de 
25,14/1, astfel că la carcasele mari acest raport reprezintă 16,73/1.
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Actualitatea temei cercetate se datorează faptului că, în prezent, brânza prospătă de vacă câștigă din ce în 
ce mai multă popularitate în rândul consumatorilor datorită indicatorilor săi organoleptici și fizico -chimici, este 

un produs proteic, are o valoare nutritivă ridicată și conține  minerale.  Descrierea produsului presupune 

examinarea şi identificarea caracteristicilor senzoriale, fizice, chimice, microbiologice ale acestuia precum şi 
analiza modului de manipulare şi a practicilor consumatorilor.In timp ce multe produse lactate, fabricate core ct 

şi depozitate corespunzător sunt  biologic, biochimic şi microbiologic stabile, brâzeturile proaspete sunt sisteme 
biologice, biochimice şi microbiologice dinamice, deci instabilitatea reprezintă o caracteristică intrinsecă  a 
acestor produse. De aceea devine foarte importantă  implementarea  unui sistem de asigurare a calităţii şi 
inocuităţii pentru aceste produse. 
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Scopul prezentei lucrări constă în valorificarea lucernei(Medicago sativa) sub formă de pudră în 
dezvoltarea unui produs inovativ de tip tartă din aluat fraged. Prin conţinutul său ridicat în proteine, potasiu, 
calciu şi carotenoide, lucerna poate creşte valoarea nutritivă şi funcţională a produselor alimentare. Având o 
activitate antioxidantă ridicată poate acţiona ca protector împotriva oxidării. Beneficiile pentru sănătate aduse 
de consumul de lucernă sunt: prevenţia bolilor cardiovasculare, a diabetului
degenerative, efect hipocolesterolemiant şi anti

Rețeta de fabricație a produsului tip tartă a cuprins pe lânga pudra de lucernă, făină de migdale, fulgi de 
ovăz, agar agar, lapte de vanilie, materii prime bogate în fibre și nutrienți. S
experimentale de tarte cu adaos de pudră de lucernă în procente diferite (P1 9%), precum și o 
variantă martor (PM fără adaos de pudră de lucernă). După obținerea celor patru prototipuri de tarte,

chimice, senzoriale pentru a evidenția influenței lucernei în diverse proporții 
asupra calității produsului. S a demonstrat o  capacitate antioxidantă crescută a produsului finit alături de un 
conținut ridicat  de fenoli totali.Adaosul de până la 9% pudră de lucernă în produsele de patiserie tip tartă nu 
inflentează negativ indicii calitativi ai acestora.

CERCETĂRI PRIVIND INDICII CALITATIVI A UNOR SORTIMENTE DE CAȘCAVAL 
AUTOHTON MARCA ”DE DROCHIA”

CHEESE BRAND ”BY DROCHIA”
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Accesul la produse alimentare sigure și cu o cantitate necesară de componenți nutritivi reprezintă un 
factor important în menținerea și îmbunătățirea stării de sănătate. La momentul actual siguranța produselor 


