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REZUMAT

In lucrarea data este prezentati teza de master cu tema “Aspecte tehnologice privind utilizarea
fainii din seminte germinate din catina alba”, a studentei Istratii Diana, gr. CSPA-201. Lucrarea include
studierea proprietatilor fiizio-chimice si tehnologice a semintelor germinate de catina, care au fost
crescute in conditii necesare pentru germinarea semintelor. De asemenea a fost propusa utilizarea
semintelor germinate de catind in producerea de salamuri fierte , pentru obtinerea unor produse
functionale , cu caracter benefic pentru organismul uman.

Scopul tezei de master a fost:

- sa se fundamenteze alegerea fainii semintelor de cdtina ca sursd de ingrediente functionale
pentru introducerea in salamuri fierte;

- 54 se studieze valoarea nutritionala a fainii semintelor de catind germinate;

- sa se studieze influenta fainii semintelor de cdtind germinate asupra caracteristicilor functionale
si tehnologice ale carnii tocate in salamuri fierte ;

- sd se dezvolte o reteta si o tehnologie a salamurilor fierte cu introducerea fainii semintelor de
catina germinate si sa evalueze calitatea produsului finit.

Lucrarea este constituita in memoriu explicativ care contine: studiul bibliografic, materialele si
metodele de cercetare, rezultatele studiilor experimentale si efectuarea planului HACCP privind
fabricarea salamului fiert cu adaos de faina din seminte de catina germinata.

Memoriul explicativ contine 80 pagini.

Bibliografia 84 surse.

Anexe.

Cuvinte cheie: catina alba, seminte germinate, produse din carne, produse functionale, calitatea



ABSTRACT

This present work  presents the master's thesis on "Technological aspects of the use of
germinated white sea buckthorn flour”, by student Istratii Diana, gr. CSPA-201. The work includes the
study of the physicochemical and technological properties of sea buckthorn seed germination, which
have been grown under conditions necessary for seed germination. It has also been proposed to use
germinated sea buckthorn seeds in the production of boiled salamis to obtain functional products that
are beneficial to the human body.

The purpose of the master's thesis was:

- substantiate the choice of sea buckthorn seed flour as a source of functional ingredients for
introduction into boiled salami;

- to study the nutritional value of germinated sea buckthorn flour;

- to study the influence of germinated sea buckthorn flour on the functional and technological
characteristics of minced meat in boiled salami;

- to develop a recipe and technology for boiled salami with the introduction of germinated sea
buckthorn flour and to evaluate the quality of the finished product.

The paper consists of an explanatory memorandum containing: the bibliographic study, research
materials and methods, the results of experimental studies and the implementation of the HACCP plan
for the manufacture of boiled salami with added flour from germinated sea buckthorn seeds.

The explanatory memorandum contains 80 pages.

Bibliography 84 sources.

Annexes.
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INTRODUCERE

Alimentele functionale sunt produse alimentare care au proprietati suplimentare pe langa
valoarea nutritionala traditionald datorita adaugarii de ingrediente suplimentare, noi sau existente. De
asemenea, produsele alimentare functionale includ culturi agricole special crescute, bogate in nutrienti
individuali. Alimentele funtionale in prezent sunt cercetate intens pentru beneficiile fiziologice
suplimentare care pot reduce riscul de boli cronice sau pot optimiza altfel starea de sanatate. Acest tip
de cercetare a condus la interesul global pentru aceastid categorie de alimente numita ,,alimente
functionale”.

Dintre produsele functionale fac parte semintele incoltite care reprezinta un concentrat de
vitamine si minerale vii care sunt usor absorbite de organism. In momentul germinirii, compozitia
chimicd a semintelor se schimba. Proteinele, grasimile si glucidele complexe sunt descompuse in
elemente mai simple si mai usor digerabile. Toate substantele valoroase sunt eliberate. Drept urmare,
cantitatea de vitamine creste de 4-5 ori in comparatie cu semintele simple. De exemplu, in 509 de
germeni de grau Se contin aceeasi cantitate de vitamina C ca intr-un 1 litru de suc de portocale.

Salamurile fierte reprezinta o categorie importanta din grupa produselor din carne.Acestea
poseda proprietati gustative deosebite datoritd proteinelor din carne, a condimentelor folosite ,a
vitaminelor ce se contin in tesuturile carnii , dar si din cauza procesului tehnologic aplicat.

Salamurile fierte reprezintd una dintre categoriile cele mai preferate in rindul consumatorilor ,
prin urmare introducerea ingredientelor functionale in tehnologia lor este una dintre cele mai
promitatoare modalitati de extindere a gamei de produse functionale.

Din grupul mezelurilor fierte se include salamurile fiert, crenvursti, salam paine, caltabos, tobe,
sangerete, rulade.

Aceste produse sunt larg cunoscute in lume, si pentru a fabricarea lor poate fi utilizat orice tip
de cane , chiar si tipuri exotice ca de exemplu carne de crocodil sau cangur.

Conform Hotéririi de Guvern nr. 624 din 19.09.2020 cu privire la aprobarea Cerintelor de
calitate pentru preparate si produse din carne pentru fabricarea produselor din carne nu se admite
utilizarea carnii:

a) congelate mai mult de o singura data;

b) provenite de la tauri si vieri (masculi);

¢) cu semne de rincezire si ingdlbenire;

d) cu termenul de valabilitate expirat [47].

Carnea utilizata in fabricarea salamurilor trebuie sa corespuna urmatoarelor cerinte:

-sa fie salubra (sa provina de la animale sanatoase , hranite si odihnite);
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-sd posede un grad scazut de contaminare;

-sa nu provind de la aniamale tinere, deoarece acestea au un continut ridicat de umidititate;

-temperatura in centrul carcasei sa nu fie mai mare de +4°C ;

-sa nu fie carne prea grasa, In special pentru salamurile crud uscate, deoarece aceasta nu permite
eliberarea apei in timpul uscarii;

-sa nu posede prea mult tesut conjuctiv;

-sa fie bogata in fermenti;

-sd aibd 0 capacitate de retinere a apei buna.

In ultimii ani, savantii din industrie au dezvoltat retete pentru salamuri fierte, al ciror consum
face posibila reducerea a deficitului de micronutrienti.

Eficienta produselor functionale este mult mai mare dacad aditivii functionali sunt concentrate
naturale de substante biologic active si fibre dietetice. O astfel de sursa de concentrate naturale poate fi
catina, care este pe larg raspindita pe teritoriu Republicii Moldova.

Cel mai utilizat produs al procesarii industriale a catinii este uleiul de catina. Dupa extractia
uleiului, semintele rfdman ca un produs secundar, care au o valoare nutritiva ridicata, dar nu si-au gasit o
aplicare larga in industrie.

Una dintre modalitatile rationale de utilizare a semintelor diferitelor culturi in industria
alimentara este germinarea preliminara a acestora. Ca urmare a activarii proceselor fiziologice si
biochimice, substantele biologic active se acumuleaza in semintele germinate.

Ca urmare, este relevanta dezvoltarea tehnologiei salamurilor fierte folosind un aditiv functional
sub forma de faina din seminte de catind germinate.

Scopul lucrarii este de a dezvolta o tehnologie a salamurilor fierte folosind faina din seminte de
catind germinate ca sursa de ingrediente functionale.

Pentru a atinge obiectivul propus , au fost identificate urmatoarele sarcini:

- s fundamenteze alegerea fainii semintelor de catind ca sursd de ingrediente functionale pentru
introducerea in salamuri fierte;

- sa se studieze valoarea nutritionala a fainii semintelor de catind germinate;

- sa studieze influenta fainii semintelor de catind germinate asupra caracteristicilor functionale
si tehnologice ale cdrnii tocate in salamuri fierte ;

- sa dezvolte o reteta si o tehnologie a salamurilor fierte cu introducerea fainii semintelor de

catina germinate si sa evalueze calitatea produsului finit.
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