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REZUMAT 

 

      În teza de master Studiul și argumentarea factorilor ce determină calitatea și siguranța 

semifabricatelor din carne tocată se va lua în vedere problema calității și diversității 

semifabricatelor din carne tocată. 

      Ramura semifabricatelor preia avînt cu zi ce trece și are ca scop schimbarea gîndirii clasice a 

consumătorului și deplasarea pe o treaptă cu salamurile care predomină pe arena produselor din 

carne. Soluționarea problemei a constat în adăugarea în compoziția cîrnăciorilor a omogenatului 

de ridiche neagră ce a favorizat capacitatea de reținere a apei, a oferit gust divers și o valoare 

nutritivă mai înaltă comparativ cu proba control. 

      Ridichea neagră este o sursa foarte bună de potasiu și magneziu. Aceste doua minerale sunt 

necesare pentru a menține echilibrul chimic cerebral, fiind și electroliți valoroși. Capacitatea de 

eliminare a toxinelor și cea de detoxifiere fac pielea frumoasă și pot ameliora acneea și unele 

boli de piele. 

      Necesitatea elaborarii acestei rețete apare din motivul lărgirii sortimentului semifabricatelor 

din carne tocată. 

      Teza conține următoarele capitole: 1. Studiul bibliografic. 2. Metode de evaluare a calității.  

3. Compartimentul de cercetare. 4. Factorii ce determina calitatea și siguranța. 

  



 

 

 

 

SUMMARY 
 

 

In the master's thesis The study and argumentation of the factors that determine the quality and 

safety of minced meat semi-finished products will take into account the issue of quality and 

diversity of minced meat semi-finished products. 

      The branch of semi-finished products is gaining momentum every day and aims to change 

the classic thinking of the consumer and move on a step with the salamis that predominate in the 

arena of meat products. The solution of the problem consisted in adding in the composition of 

the sausages the homogenate of black radish that favored the water retention capacity, offered 

diverse taste and a higher nutritional value compared to the control sample. 

      Black radish is a very good source of potassium and magnesium. These two minerals are 

needed to maintain the chemical balance of the brain, being also valuable electrolytes. The 

ability to eliminate toxins and detoxify make the skin beautiful and can relieve acne and some 

skin diseases. 

      The need to develop this recipe arises from the expansion of the range of minced meat semi-

finished products. 

The thesis contains the following chapters: 1. Bibliographic study. 2. Quality assessment 

methods. 

3. Research department. 4. Factors that determine quality and safety. 
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INTRODUCERE 

 

Industria cărnii prin mărirea sortimentului de produse finite este una din sarcinile de bază ale 

economiei naționale. Ea este considerată  una din cele mai vechi ramuri și deasemenea una dintre 

cele mai mari ramuri ale industriei alimentare, este sursa principală din rația alimentară zilnică a 

populației care o asigură cu proteine. Produsele de bază ale acestei ramuri sunt salamurile, 

semifabricatele, conservele. Eficiența economică a activității intreprinderilor industriei cărnii și 

calitatea producției fabricate în mare măsură depinde de calitatea cărnii supuse procesării. 

Pentru îmbunătăţirea calităţii produsului finit s-au introdus tehnologii şi linii noi de 

fabricaţie. S-a organizat producţia pe baze ştiinţifice, cu scopul de a valorifica integral şi în condiţii 

cât mai economice întreaga materie primă de origine animală destinată consumului uman. În 

vederea realizării de produse corespunzătoare sub aspect calitativ şi al diversităţii de sortimente, 

industria cărnii trebuie să aibă în vedere cerinţele consumatorului şi exigenţele exportului. De aici a 

apărut necesitatea de a spori gama de sortimente. În rezultatul introducerii noilor tehnologii, a 

utilajului modernizat s-au îmbunătăţit considerabil indicii organoleptici şi a crescut valoarea 

nutritivă a produselor. Întreprinderile de prelucrare a cărnii sânt răspândite pe tot cuprinsul ţării, 

pentru asigurarea aprovizionării populaţiei cu carne proaspătă, pe plan local, în condiţii optime. În 

acest fel se elimină translocările de animale pe distanţe mari,    evitându-se pierderile în greutatea 

vie a animalelor şi se reduc cheltuielile de transport. În aceste condiţii se impun exigenţe, cât mai 

crescute pentru cei care se ocupă cu prelucrarea şi controlul popular acestor produse, pentru ca să-şi 

păstreze calitatea integrală şi să nu afecteze sănătatea consumatorilor. 

Scopul acestei lucrari este largirea sortimentului produselor alimentare din carne tocata prin 

adaos de ridiche neagra. Ridichea neagra are efect favorabil pentru produsele din carne din cauza 

marirei capacitatii de retinere a apei, donarea unui gust divers. 
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