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Rezumat. Actualmente, problema calitatii si sigurantei alimentelor a devenit un factor cheie in
satisfacerea cerintelor consumatorilor. Au fost evaluate probe din categoria mezeluri fierte —
Crenvursti: Crenvursti Lacta, Crenvursti cu cascaval, Crenvursti Carmezel, Crenvursti de pui -
invelis artificial necomestibil, ambalaj pachet gaz 700 gr. Investigatiile s-au bazat pe cercetari care
au inclus aprecierile organoleptice si a indicilor de calitate fizico-chimic si microbiologic, fabricate
conform standardelor firmei si instructiunilor tehnologice in vigoare ale procesatorului de carne.
Astfel, s-au obtinut rezultate apreciabile, legate de caracteristicile organoleptice fizico-chimice si
indici microbiologici intrucdt acestea au intrunit rezultate, care sa-u inscris in cerintele actelor
normative in vigoare la aceasta categorie de produse.
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Introducere

Actualmente in conditiile mediului social-economic, calitatea a devenit un instrument
strategic al managementului global al intreprinderilor precum si un element determinant al
producatorii din industria alimentara devin responsabili de starea de sanatate a populatiei, participand
la una din cele mai eficiente cai de ocrotire si promovare a sanatatii [1, 2].

Alimentele sub aspectul calitdtii si a salubritdtii au efecte directe asupra vietii, iar problematica
axata pe calitatea alimentelor se afld permanent in centrul atentiei organismelor constituite pentru
garantarea sigurantei acestora si pentru apararea intereselor consumatorilor, in frunte cu cel mai de
pret bun al acestora, starea de sanatate.

Astazi calitatea a devenit un element determinant pentru satisfacerea cerintelor
consumatorilor. Un interes deosebit ocupa fabricarea produselor cu caracteristici organoleptice inalte
si care posedd o perspectivd indelungata de desfacere, avand termeni lungi de pastrare, fara
schimbarea calitatii produsului [3, 4].

Mentinerea calitatii prescrise a produselor alimentare, inclusiv a produselor de carne se refera la
capacitatea acestora de pastrare in timp a caracteristicilor initiale (calitative si cantitative) si la rezistenta
lor la depozitare, manipulare si transport. Pastrarea si stabilitatea produselor alimentare este limitatd in
timp, fiind determinata de substantele din compozitia produselor, cu grade diferite de labilitate, atat sub
incidenta interactiunilor cu alte substante componente, cat si sub incidenta unor factori de mediu, dar, care
trebuie asigurata pe intreg parcursul alimentar de la producator la consumator [5, 6].

Material si metode

Cercetirile asupra temei tezei de licentd au fost realizate in Laboratorul Intreprinderii autohtone
de producere a produselor din carne iar analizele microbiologice in cadrul CRDV, Chisinau.

Au fost supuse investigatiilor probe din categoria de mezeluri fierte Crenvursti - Crenvursti
Lacta, Crenvursti cu cascaval, Crenvursti Carmezel, Crenvursti de pui - invelis artificial necomestibil,
ambalaj pachet gaz 700 gr. Studiind aspecte si particularitati ale tehnologiei de fabricare si totodata,
studierea complexa a caracteristicilor organoleptice si a indicilor indicilor de calitate fizico-chimici
si microbiologici, cu scopul de a stabili conformitatea acestora in corespundere cu actele normative
in vigoare la aceste produse, care sunt plasate ulterior pe raft pentru consumator.
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Astfel, au fost determinati indicii de calitate — organoleptici, fizico-chimici si microbiologici,
pentru toate probele luate in cercetare, in corespundere cu actele normative in vigoare - HG nr.
624/2020 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru preparate si produse din carne, iar
rezultatele obtinute au fost prelucrate prin metode uzuale.

Rezultate si discutii

Caracteristicile organoleptice la mezelurile fierte — Crenvursti, au fost apreciate in
corespundere cu HG nr. 624 din 19.09.2020 [7], cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru preparate si produse din carne si documentul normativ la produsul dat. Prin urmare, au fost
determinati indicii organoleptici: aspect exterior, aspect in sectiune, gust si miros, culoare, pentru
toate mostrele luate in studiu la aceasta categorie de produse.

Din punct de vedere organoleptic mezelurilee fierte luate in studiu - Crenvusti Lacta,
Crenvursti cu cascaval, Crenvursti Carmezel, Crenvursti de pui in Invelis artificial necomestibil,
ambalaj pachet gaz 700gr, au prezentat caracteristici apreciabile referitor la aspect exterior, culoare,
consistenta, gust, miros si forma, care corespund cerintelor normativelor in vigoare referitor la aceasta
categorie de produse.

Indicii fizico-chimici ce au fost analizati potrivit cercetarilor la mezelurile fierte luate in
studio, au prezentat valori apreciabile in ceea ce priveste fiecare indice analizat in parte.

Indicii fizico-chimici analizati precum: fractia masica de umiditate, fractia masica de sare de
uz alimentar, fractia masica de amidon, fractia masica de nitrit de sodiu, fractia masica de fosfati, au
prezentat valori admisibile care se-u incadrat in cerintele normativelor in vigoare, la aceasta categorie
de produse.

Potrivit cercetarilor facute pentru determinarea calitatii si salubritatii sortimentelor de salamuri,
un alt indice prin care putem determina calitatea sortimentelor analizate sunt indicii microbiologici.

Cei care ne pot confirma sau infirma faptul ca produsele fierte fabricate la producator
autohton, sunt produse care pot fi realizate in consumul fapt care este datorat absentei bacteriilor
patogene- Bacterii coliforme la 1 g de produs, Clostridii sulfitreducatoare, Staphylococcus Aureus la
1g de produs si de lipsa microorganismelor patogene, inclusiv Salmonella, la 25 g de produs.

Concluzii

1. Indicii organoleptici, la produsele din carne fierte luate in studiu au prezentat o calitate buna
a produsului, cu caracteristici bune referitor la gust, miros, consistenta, culoare, etc.

2. Parametrii fizico-chimici au prezentat rezultate concrete ce tin de fractia masica de umiditate,
clorurd de sodiu, grasimi, proteine, amidon, etc., care sa-u inscris in cerintele normativelor in
vigoare la aceste produse.

3. Referitor la indicii microbiologici care ne vorbesc despre siguranta si salubritatea produselor
din carne luate in studiu, acestia au demonstrat rezultate apreciabile care implica incredere si
sigurantd consumatorului privind produsele din carne consumate, dat fiind faptul cd nu au fost
depistate microorganisme patogene care ar afecta sanatatea acestora.
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