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REZUMAT
Masteranda Saganovschi Nicoleta a elaborat o teza cu elemente stiintifice cu titlul ,,Studiul

influentei extractelor de Josta incapsulate asupra calitatii si sigurantei crenvurstilor”.

Lucrarea evidentiaza problemele actuale ale industriei carnii, concentrandu-se pe cerintele
consumatorilor pentru produse mai sanatoase si sigure. Oxidarea lipidelor in produsele din carne este
identificata ca o problema majora, care afecteaza calitatea, gustul si aspectul acestora. Se pune accent
pe necesitatea utilizarii antioxidantilor naturali, cum sunt extractele de fructe, in locul celor sintetici,
pentru a reduce riscurile asupra sanatatii.

Teza este structurata in patru capitole principale. Capitolul 1, intitulat Studiul eficientei
extractelor de fructe utilizate n industria carnii, exploreaza alternativele naturale, precum extractele
din fructele de Josta, bogate in polifenoli si antioxidanti. Este subliniata eficienta acestora in
prevenirea oxidarii lipidelor din produse de carne emulsionate, cum sunt crenvurstii. De asemenea,
sunt analizate metodele de obtinere si aplicare a extractelor si se discuta beneficiile lor asupra
prelungirii duratei de valabilitate si asupra calitatii senzoriale.

Cel de-al 2-lea capitol are titlul Materiale si metode. Acest capitol descrie procesele
tehnologice si metodele utilizate pentru obtinerea crenvurstilor fortificati cu extracte de Josta. Se
prezinta tehnica Tncapsularii pentru protejarea activitatii antioxidante a extractelor si procesul de
integrare a acestora in retetele de crenvursti. Metodele de analiza includ, determinarea pH-ului si a
indicilor de oxidare, teste senzoriale pentru evaluarea gustului si texturii, evaluarea activitatii
antioxidante folosind metode standardizate.

Capitolul 3 cu titlul Rezultate si discutii. Tn capitolul dat au fost aduse rezultatele obtinute in
urma examinarii organoleptice si fizico-chimice a crenvurstilor. Rezultatele au demonstrat ca
extractele ncapsulate de Josta reduc semnificativ oxidarea lipidelor Tn produsele din carne,
Tmbunatatesc stabilitatea fizico-chimica a crenvurstilor in timpul depozitarii si mentin parametrii de
calitate senzoriala, cum ar fi textura, culoarea si gustul.

Ultimul capitol, capitolul 4, denumit Siguranta crenvurstilor fortificati cu extract de josta
microincapsulat abordeaza masurile de siguranta alimentara aplicate Tn productia crenvurstilor
fortificati. Este detaliat un plan HACCP pentru prevenirea riscurilor microbiologice si chimice. De
asemenea, este evidentiata importanta utilizarii extractelor naturale in conformitate cu standardele de
siguranta alimentara pentru a raspunde cerintelor moderne ale consumatorilor.

Tn concluzie, toate obiectivele ce tin de elaborarea prezentei teze au fost atinse si intr-un final
extractele naturale de Josta demonstreaza eficienta ridicata in reducerea oxidarii si mentinerea calitatii

senzoriale, contribuind astfel la dezvoltarea unor produse sustenabile si sanatoase.

Cuvinte cheie: extracte de Josta, antioxidantilor naturali, oxidarea lipidelor, produsele din carne



ABSTRACT

Master's student Saganovschi Nicoleta developed a thesis with scientific elements entitled
Study of the Influence of encapsulated Josta extracts on the quality and safety of sausages.

The work highlights current issues in the meat industry, focusing on consumer demands for
healthier and safer products. Lipid oxidation in meat products is identified as a major problem,
affecting their quality, taste and appearance. Emphasis is placed on the need to use natural
antioxidants such as fruit extracts instead of synthetic ones to reduce health risks.

The thesis is structured into four main chapters. Chapter 1, entitled Studying the effectiveness
of fruit extracts used in the meat industry, explores natural alternatives, such as Josta fruit extracts,
which are rich in polyphenols and antioxidants. Their effectiveness in preventing lipid oxidation in
emulsified meat products such as sausages is emphasized. Methods of extract extraction and
application are also analyzed and their benefits on shelf life extension and sensory quality are
discussed.

The second chapter is entitled Materials and methods. This chapter describes the technological
processes and methods used to obtain sausages fortified with Josta extracts. The encapsulation
technique to protect the antioxidant activity of the extracts and the process of their integration into
the sausage recipes are presented. Analysis methods include, determination of pH and oxidation
indices, sensory tests to evaluate taste and texture, evaluation of antioxidant activity using
standardized methods.

Chapter three is entitled Results and discussion. In the given chapter, the results obtained from
the organoleptic and physico-chemical examination of sausages were presented, the results
demonstrated that Josta encapsulated extracts significantly reduce lipid oxidation in meat products,
improve the physico-chemical stability of sausages during storage and maintain sensory quality
parameters, such as texture, color and taste.

The last chapter, chapter four, headed Safety of fortified sausages with microencapsulated
josta extracts addresses the food safety measures applied in the production of fortified sausages. A
HACCP plan to prevent microbiological and chemical risks is detailed. It also highlights the
importance of using natural extracts in accordance with food safety standards to meet modern
consumer demands.

In conclusion, all the objectives related to the development of this thesis have been achieved.
Ultimately, natural Josta extracts demonstrate the high efficiency in reducing oxidation and

maintaining sensory quality, contributing to the development of sustainable and healthy products.

Keywords: Josta extract, natural antioxidants, oxidation lipids, meat products
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INTRODUCERE

Industria carnii se confrunta cu o Serie de provocari, de la cerintele consumatorilor pentru
produse mai sanatoase si mai sigure, pana la reglementarile stricte privind utilizarea aditivilor
alimentari. Problema calitatii si sigurantei produselor din carne cu termenul de valabilitate maxim, a
fost si va raimane una actuala pentru oamenii de stiinta si angajatii din industria de prelucrare a carnii.

Carnea, analizata ca un sistem, este destul de instabila si suferda rapid modificari
microbiologice, hidrolitice si oxidative, pierde din umiditate, nutrienti si culoare atunci cand
pigmentii din carne sunt oxidati. Aceste procese sunt imposibil de prevenit, dar pot fi incetinite prin
selectarea corecta a componentelor utilizate, a prelucrarii adecvate si a tehnicilor si modurilor de
stocare.

Una dintre principalele probleme ale sistemului de control al calitatii produselor din carne este
alterarea oxidativa. Concentratia mare a fractiei de grasime din produsele din carne, in special lipidele
nesaturate, conduce la riscul de oxidare si acumulare a produselor sale. Consecinta acestui proces o
reprezinta modificarea gustului, aromei, aspectului si a altor caracteristici senzoriale ale produsului
finit Tn timpul depozitarii si vanzarii [1, 2]. Pe de alta parte, producatorii Se confrunta cu sarcina de a
satisface dorinta consumatorului, care consti in a manca sanitos si in siguranti. In conditiile
tehnologiei moderne de productie, receptia tehnologica, dobéndeste o valoare specialad, permitand
astfel prevenirea sau incetinirea modificarilor fizice si chimice nedorite, si In acelasi timp fiind sigur
si eficient din punct de vedere economic [3].

O sarcina urgentd in industria carnii eSte cautarea antioxidantilor naturali, care nu doar ajuta
la atingerea efectului optim de inhibare a alterarii hidrolitice si oxidative a produselor cu termen lung
de valabilitate, dar de asemenea, de a produce alimente sanatoase si sigure pentru consumul uman.
Utilizarea compusilor biologic activi de origine vegetala in tehnologia produselor din carne este o
alternativa a oxidantilor sintetici care au un efect toxic asupra organismului uman [4, 5].

Continutul ridicat de polifenoli, flavonoide si alti antioxidanti din frunze, fructe, Seminte a
multor plante determina eficienta lor ridicata in inhibarea clivajului oxidativ al lipidelor [6, 7].
Extractele din fructe de padure pot fi una dintre sursele de bioflavonoide cu compozitie
multicomponenta.

Prin urmare, scopul cercetarii tezei de master este de a studia influenta extractelor de josta
incapsulate, utilizate ca antioxidant natural asupra calitatii si sigurantei crenvustilor.

Tn acest sens, lucrarea se concentreaza pe analiza impactului diferitelor concentratii de
extracte de Josta asupra parametrilor de calitate ai produselor din carne, inclusiv proprietati fizico-
chimice.

Pentru a atinge scopul propus, lucrarea se bazeaza pe urmatoarele obiective specifice:
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1. Analiza literaturii de specialitate: ldentificarea si analizarea studiilor existente privind
utilizarea antioxidantilor naturali in industria carnii, cu accent pe extractele din fructe si
tehnologiile de incapsulare.

2. Prepararea crenvurstilor fortificati cu extracte incapsulate de Josta, utilizdnd metode
tehnologice specifice industriei carnii.

3. Analiza si argumentarea indicilor de calitate specifici mezelurilor emulsionate pe durata
pastrarii.

4. Analiza impactului extractelor de Josta asupra calitatii si sigurantei produselor din carne si
formularea recomandarilor pentru integrarea acestora Tn industria alimentara.

Prin urmare, lucrarea aduce o contributie importanta la literatura de specialitate, oferind un
model practic si aplicabil pentru utilizarea antioxidantilor naturali in procesarea produselor din carne.
Tn final, rezultatele acestei cercetiri pot servi drept baza pentru implementarea pe scara larga
a extractelor de Josta in alte categorii de produse alimentare, contribuind la cresterea sustenabilitatii

si sigurantei in industrie.
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