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REZUMAT 

Teză de master cu tema „Identificarea fraudei alimentare la fabricarea semipreparatelor 

din carne tocată autohtonă” a studentei gr. CSPA-211, Șmatoc Valentina, conţine 4 capitole, 65 

pagini, 13 tabele, 8 figuri și 41 surse bibliografice. 

Falsificarea produselor alimentare în zilele noastre a devenit un subiect de discuție și 

analiză, la nivel european cât și la nivel național. În urma incidentelor generate de substituția 

cărnii normale prin substituția cărnii anormale, substituirea speciei de la care provine carnea, 

cărnuri cu valoare nutritivă redusă, cărnuri cu mirosuri străine și folosirea exagerată a aditivilor 

alimentari la fabricarea semipreparatelor din carne tocată, care prezintă un risc sporit pentru 

sănătatea consumatorului. În acest context controlul calităţii cărnii şi a produselor din carne 

rămîne o activitate pe seamna specialiştilor din industria alimentară, în vederea depistării şi 

remedierii cazurilor de fraudă alimentară. 

Scopul tezei este aprecierea calității semipreparatelor din carne tocată autohtone prin 

depistarea fraudei alimentare. Teza de master este structurată în patru capitole unde sunt studiate 

semipreparatele din carne tocată autohtone și sunt analizate practicile de falsificare, metode de 

decelare, utilizarea tehnicilor rapide și clasice pentru detectarea falsificării. Deasemenea sunt 

indentificate cerințele naționale și internaționale privind informațiile referitor la semipreparatelor 

din carne tocată și responsabilitățile operatorilor din sectorul alimentar. 

Pentru obținerea indicilor de calitate a cărnii tocate autohtone în laboratorul de control al 

calității sau aplicat mai multe metode fizico-chimice pentru determinarea conținutului de 

umiditate, conținutul de sare, prezența amidonului, conținutul substanței hidroxiprolina, 

aciditatea produsului, concentrația reziduurilor de pesticide și concentrația metalelor toxice Pb și 

Cd. 

Rezultatele obținute în urma aplicării metodelor de analiză conținutul cărnii tocate a fost 

bună, 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, și anume conținutului de grăsime și 

aciditatea produsului. 

Cuvinte cheie: carne tocată autohtone, probleme de autenticitate, metode de detectare a 

fraudelor, metode de analiză, cerințe de calitate. 

 

 



 

 

 

 

ANNOTATION 

Master's thesis on the topic "Identification of food fraud in the manufacture of autohton 

minced meat semi-prepared products" of the student gr. CSPA-211, Śmatoc Valentina, contains 

4 chapters on 65 pages, 13 tables, 8 figures and 41 bibliographic sources. 

The counterfeiting of food products nowadays has become a topic of discussion and 

analysis, both at European and national level. Following the incidents generated by the 

substitution of normal meat by the substitution of abnormal meat, the substitution of the species 

from which the meat originates, meats with reduced nutritional value, meats with foreign odors 

and the exaggerated use of food additives in the manufacture of minced meat semi-preparations, 

which present an increased risk to consumer health. In this context, the control of the quality of 

meat and meat products remains an activity for specialists in the food industry, in order to detect 

and remedy cases of food fraud. 

The aim of the thesis is to assess the quality of local semi-prepared minced meat by 

detecting food fraud. The master's thesis is structured in four chapters where autohton minced 

meat semi-preparations are studied and falsification practices, detection methods, the use of fast 

and classic techniques for the detection of falsification are analyzed. Also, the national and 

international requirements regarding the information related to minced meat semi-preparations 

and the responsibilities of operators in the food sector are identified. 

To obtain the quality indices of minced meat in the quality control laboratory or applied 

several physico-chemical methods to determine the moisture content, the salt content, the 

presence of starch, the content of the substance hydroxyproline, the acidity of the product, the 

concentration of pesticide residues and the concentration of metals toxic Pb and Cd. 

The results obtained following the application of the methods for analyzing the content of 

minced meat were good, with small deviations from the characteristics stipulated in the 

normative documents, but which do not pose a danger to the health of the consumer. 

Relatively small deviations from the values indicated in the normative documents in 

force, namely the fat content and acidity of the product, were identified for the physico-chemical 

indices and weight of content. 

Keywords: minced meat, authenticity issues, fraud detection methods, analysis methods, 

quality requirements. 
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INTRODUCERE 

La baza vieţii stau necontenitele transformări de materie și energie. În acest context 

organismele vii iau din mediu ambiant o serie de substanţe care le asigură desfăşurarea normală a 

proceselor vitale. Încorporarea acestor substanţe de către organismul omenesc reprezintă 

procesul de alimentaţie. 

Pentru desfăşurarea normală a proceselor vitale, omul are nevoie de oxigen, apă, proteine, 

lipide, săruri minerale şi vitamine, care constituie componentele de bază ale alimentaţiei. Aceste 

substanţe poartă numele de:”principii alimentare”, “principii nutritive” şi sunt conţinute în 

diferite produse naturale sau industriale folosite în hrana omului sub denumirea de alimente. 

Carnea este unul din alimentele de bază din hrana omului, caracterizându-se printr-un 

conţinut mare de substanţe proteice şi grăsimi, printr-un conţinut mare de glucide. 

La ora actuală, se întâlnesc mai mulţi factori care îşi dispută întâietatea în influenţa lor 

negativă asupra calităţii mărfurilor: goana după profit şi de cele mai multe ori, inconştienţa 

producătorilor şi comercianţilor materializate în modificarea reţetelor de fabricaţie şi 

nerespecarea tehnologiilor, existenţa diferitelor surse de contaminare şi contrafacerea de mărfuri 

de slabă calitate etc. 

În cadrul contrafacerilor de mărfuri în general, contrafacerea produselor alimentare este 

cu atât mai periculoasă cu cât efectele acesteia nu se rezumă numai la fraudarea consumatorilor, 

ci atentează şi la sănătatea şi la viaţa acestora. 

Falsificarea este şi va rămâne un fenomen greu de înlăturat de pe piaţa autohtonă 

alimentară, cât şi de pe pieţele străine, atâta timp cât nu va fi perfecţionat controlul mărfurilor. 

Perceperea unor transformări produse în carne, influenţate de factori microbiologici şi fizico-

chimici este uşurată prin aprecierea structurii morfologice, caracteristicilor exterioare şi 

compoziţiei chimice ale cărnii proaspete, particularităţi reliefate inclusiv prin inspecţie, gust, 

miros şi palpaţie. [1] 

În investigaţiile de laborator, apar numeroase situaţii când se consideră necesar a se 

preciza dacă o carne este normală, dacă întruneşte toate valenţele de salubritate şi calitate sau 

este substituită fraudulos cu alte categorii de carne anormală, care prezintă caracteristici 

microbiologice, fizico-chimice, organoleptice şi/sau toxicologice modificate; unele dintre aceste 

amestecuri situându-se în afara legii, iar altele prezentând o diminuare a calităţii. 

Consumatorii au dreptul şi trebuie să refuze produsele care prezintă suprafeţe oxidate, 

miros şi culoare modificate şi aspect “obosit”, preparate din carne care prezintă aspect 

pseudocongelat (supus decongelării), produse ale căror proprietăţi prezintă, cu certitudine, 
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modificări faţă de unul similar, care a beneficiat de condiţii conforme, produse care prezintă 

îndoieli privind calitatea şi modul de informare prin etichetare. 

Cumpărătorii au dreptul să se aştepte ca hrana pe care o consumă să fie sigură şi adecvată 

consumului. Alimentaţia a suferit modificări majore, în ultimele două decenii, motiv pentru care 

au fost realizate şi aplicate noi tehnici de producţie, preparare şi distribuţie. Sunt întâlniţi în 

prezent mai mulţi factori ce îşi dispută întâietatea în influenţa negativă asupra calităţii cărnii şi a 

preparatelor din carne: goana după profit, şi nu de puţine ori inconştienţa producătorilor sau 

comercianţilor, concretizate prin nerespectarea tehnologiilor şi modificarea reţetelor de 

fabricaţie. 

În toate direcţiile de pe traseul ce duce spre consumator, inclusiv în cele ale fermierilor, 

producătorilor şi procesatorilor, se impune asigurarea condiţiilor optime pentru oferirea unor 

alimente sigure şi adecvate consumului. [2] 

În ceea ce priveşte produsele alimentare, falsul presupune“adaosul oricărei substanţe 

naturale sau sintetice în produse, în scopul modificării sau conferirii de proprietăţi, pe care 

produsele nu le justifică prin compoziţia lor naturală şi prin normele de fabricaţie” [3]. 

Scopul tezei de master este identificare falsificării semipreparatelor din carne 

autohtonă prin teste de laborator. 

Obiective: 

1. Studiul metodelor de falsificare a produselor din carne; 

2. Studiul metodelor de depistare a fraudelor alimentare în industria cărnii; 

3. Studiul aspectelor legislaţiei naţionale privind falsificarea produselor din carne; 

4. Identificarea metodelor de analiză în laborator specific determinării falsurilor în 

semipreparatele din carne tocată; 

5. Argumentarea rezultatelor obţinute pentru indicia de calitate în comparaţie cu 

valorile indicate în documentele normative în vigoare şi declaraţia nutriţională a 

produsului analizat. 
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