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Abstract: This paper presents the results on possibility of using the flour of oilseeds groats 

in meat products. As a research object were used flour of groats of walnuts, pumpkin seeds, grape 
seeds, sesame seeds and flax seed. Sensorial, physical and chemical, functional properties of the 
flour of oilseed groats were established. In the result of this study were found that it can be a good 
source of protein and functional ingredient in heterogeneous food systems (emulsions, foams, 
suspensions) due to the high level of water and fat absorption. 

Key words: oilseed groats, flour of groats: nuts, pumpkin seeds, grape seeds, sesame seeds, 
flax seeds, quality parameters: sensorial properties, physical propreties, chemical properties, 
functional properties. 

INTRODUCERE 
BКгКăşЭТТЧ ТПТМ ăКăЬЭЫКЭОРТОТăЦШНОЫЧОăНОăЩЫШНЮМ ТОăКХТЦОЧЭКЫ ăОЬЭО:ăМ ЮЭКЫОКăНОăЧШТăЫОЬЮЫЬОă

НОă МШЦЩШЧОЧЭОă ОЬОЧ ТКХОă КХОă ЩЫШНЮЬОХШЫă КХТЦОЧЭКЫО,ă ЮЭТХТгКЫОКă ЦКЭОЫТХШЫă ЩЫТЦОă НОă ЛКг ă ЧШЧ-
ЭЫКНТ ТШЧКХО,ă НОгЯШХЭКЫОКă НОă ЧШТă ЭОСЧШХШРТТă КЯКЧЬКЭО,ă МКЫОă Ь ă ЩОЫЦТЭ ă МЫОşЭОЫОКă ЧЮЦ ЫЮХЮТă
ЩЫШНЮЬОХШЫăКХТЦОЧЭКЫОăşТăКăЯКХШЫТТăЛТШХШРТМОăКăЩЫШНЮЬЮХЮТ,ăМШЧПОЫТЧНЮ-ТăЩЫШЩЫТОЭ ТХОăНШЫТЭОă( ,ă
2011, pp. 126-128). 

Subprodusele cele mai importante rezultate din procesarea industЫТКХ ă Кă ЬОЦТЧ ОХШЫă
ШХОКРТЧШКЬОă ьЧă ЯОНОЫОКă ШЛ ТЧОЫТТă ЮХОТЮЫТХШЫă ЯОРОЭКХОă МШЦОЬЭТЛТХОă ЬЮЧЭă şЫШЭЮЫТХО,ă МКЫОă ЫОЩЫОгТЧЭ ă
ЦКЭОЫТКХЮХă ШХОКРТЧШЬă ОЩЮТгКЭă ьЧă ЮХОТ.ă ŞЫШЭЮЫТХОă ЬОă ЮЭТХТгОКг ă ьЧă ЮЫЦ ЭШКЫОХОă НТЫОМ ТТ:ă ПЮЫКУКЫОКă
КЧТЦКХОХШЫă (МКă КЭКЫОă ЬКЮă ЬЮЛă ПШЫЦ ă НОă ПЮЫКУОă МШЧМОЧЭЫКЭО);ă ШЛ ТЧОЫОКă П ТЧЮЫТХШЫ,ă ЭОбЭЮЫКЭОХШЫ,ă
МШЧМОЧЭЫКЭОХШЫă ЬКЮă ТгШХКЭОХШЫă ЩЫШЭОТМО;ă ШЛ ТЧОЫОКă МХОТЫШЭЮХЮТă ЬКЮă РКХКЭТЭЮХЮТă (ТЧНЮЬЭЫТКă ЦКЬОХШЫă
plastice) (Ceclu, 2013, p. 61). 

VКХШКЫОКăЧЮЭЫТЭТЯ ăКăşЫШЭЮХЮТăОЬЭОă ЫОЩЫОгОЧЭКЭ ăНОăЮЧăМШЧ ТЧЮЭă ЫТНТМКЭ de proteine (35 – 50 
%),ă ЬЮЛЬЭКЧ Оă ЦТЧОЫКХОă (6ă – 7ă %),ă РЫ ЬТЦТă ЯОРОЭКХОă (5ă – 40ă %),ă ЫОЬЭЮЫТă НОă РХЮМТНО,ă şТă КЬЭКă
МШЧНТ ТШЧОКг ăЮЭТХТгКЫОКăХЮТăХКăПКЛЫicarea produselor alimentare (Singer, 1963, p. 480).  

AЩХТМКЫОКăьЧăЩЫКМЭТМ ăКăşЫШЭЮХЮТăЩОЧЭЫЮăПКЛЫТМКЫОКăЩЫШНЮЬОХШЫăКХТЦОЧЭКЫОăМЮăЩЫШПТХăЧЮЭЫТ ТШЧКХă
КЦОХТШЫКЭă ЧОМОЬТЭ ă ЮЧă ЬЭЮНТЮă КЩЫШПЮЧНКЭă КХă МШЦЩШгТ ТОТă МСТЦТМОă şТă ЯКХШЫТТă ЧЮЭЫТЭТЯОă КХă şЫШЭЮХЮТ,ă Кă
ЩЫШЩЫТОЭК ТХШЫă ПТгТМОă şТă ПЮЧМ ТШЧКХО,ă МШЦЩКЭТЛТХТЭ ТТă МЮă КХЭОă ТЧРЫОНТОЧЭОă КХТЦОЧЭКЫОă şТă Кă ТЦЩКМЭЮХЮТă
ТЧМШЫЩШЫ ЫТТăşЫШЭЮlui asupra indicilor de calitate a alimentelor. 

CЮăЫОРЫОЭ,ăьЧăХТЭОЫКЭЮЫКăşЭТТЧ ТПТМ ăşТăНОăЬЩОМТКХТЭКЭОăКМОЬЭОăТЧПШЫЦК ТТăЬЮЧЭăПШКЫЭОăХТЦТЭКЭОăЬКЮă
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ХТЩЬОЬМă ЭШЭКХЦОЧЭО.ă ÎЧă ЛКгКă МОХШЫă ЦОЧ ТШЧКЭОă ЦКТă ЬЮЬ,ă ОЬЭОă ОЯТНОЧЭ ă КМЭЮКХТЭКЭОКă ЬЭЮНТЮХЮТă
МШЦЩШгТ ТОТăМСТЦТМОăşТăКăЦШНТПТМ ЫТХШЫă ПТгТМШ-МСТЦТМО,ăЧЮЭЫТ ТШЧКХОăКăşЫШЭЮХЮТăНОăЧЮМТ,ă ЬОЦТЧ ОăНОă
ЛШЬЭКЧ,ă ЬОЦТЧ Оă НОă ЬЭЫЮРЮЫТ,ă semin e de susan şi ЬОЦТЧ Оă НОă ТЧă şТă ПШЫЦЮХКЫОКă ЮЧШЫă ЫОМШЦКЧН ЫТă
ЭОСЧШХШРТМОăНОăЩЫОХЮМЫКЫОăşТăЮЭТХТгКЫОăКăХШЫăьЧăКХТЦОЧЭК ТКăЩЮЛХТМ ăşТăьЧăТЧНЮЬЭЫТКăКХТЦОЧЭКЫ .ă 

PШЫЧТЧНă НОă ХКă ЩЫОЦТЬОХОă НОЬМЫТЬО,ă ХЮМЫКЫОКă Кă КЯЮЭă МКă ЬМШЩă ЬЭЮНТЮХă МКХТЭ ТТă ЧЮЭЫТ ТШЧКХОă şТă
ЬОЧгШЫТКХОăКХОăП ТЧТТăНОăşЫШЭăşТăЮЭТХТгКЫОКăХЮТăьЧăКХТЦОЧЭК ТОăşТăКЧЮЦОăьЧăЩЫШНЮЬОХОăНТЧăМКЫЧО. 
 

MATERIALăŞIăMETOD  
CОЫМОЭ ЫТХОă КЮă ПШЬЭă ОПОМЭЮКЭОă ьЧ ХКЛШЫКЭШЫЮХă НОă ЛТШЭОСЧШХШРТТă КХТЦОЧЭКЫОă КХă IPă “IЧЬЭТЭЮЭЮХă

ŞЭТТЧ ТПТМШ-PЫКМЭТМă НОă HШЫЭТМЮХЭЮЫ ă şТă TОСЧШХШРТТă AХТЦОЧЭКЫО”ă şТă ьЧă МКНЫЮХă НОЩКЫЭКЦОЧЭЮХЮТă
Tehnologia Produselor Alimentare, FTA, UTM.  

ÎЧă МКХТЭКЭОă НОă ШЛТОМЭă НОă МОЫМОЭКЫОă Ь-Кă ЮЭТХТгКЭă П ТЧКă НОă şЫШЭ НОă ЧЮМТ,ă ЬОЦТЧ Оă НОă ЛШЬЭКЧ,ă
ЬОЦТЧ ОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ,ăЬОЦТЧ ОăНОăЬЮЬКЧăşТăЬОЦТЧ ОăНОăТЧ. 

ÎЧăП ТЧКăНОăşЫШЭăНТЧăЬОЦТЧ ОăШХОКРТЧШКЬОăКЮăПШЬЭăНОЭОЫЦТЧК ТăЩКЫКЦОЭЫТТăНОăМКХТЭКЭО: 
1.ăIЧНТМТТăШЫРКЧШХОЩЭТМТ:ăКЬЩОМЭЮХ,ăЦТЫШЬЮХ,ăМЮХШКЫОКăşТăРЮЬЭЮХ,ăМШЧПШЫЦăżOSTă1γ979.4.  
2. Indicii fizico-МСТЦТМО:ăПЫКМ ТКăЦКЬТМ ăНОăЮЦТНТЭКЭО,ăМШЧПШЫЦăSMăISOă771,ăПЫКМ ТКăЦКЬТМ ă

НОă РЫ ЬТЦО,ă МШЧПШЫЦă żOSTă 1γ979.β,ă ПЫКМ ТКă ЦКЬТМ ă НОă ЩЫШЭОТЧ ,ă МШЧПШЫЦă SMă ENă ISOă 14β44,ă
ПЫКМ ТКăЦКЬТМ ăНОăМОЧЮş ,ăМШЧПШЫЦăżOSTă1γ979.6. 

γ.ăPЫШЩЫТОЭ ТХОăПЮЧМ ТШЧКХО КăП ТЧТТăНОăşЫШЭЮЫТ:ăМКЩКМТЭКЭОКăНОăЫО ТЧОЫОăКăКЩОТ,ăМКЩКМТЭКЭОКăНОă
ЫО ТЧОЫОăКăРЫ ЬТЦТХШЫăşТăМКЩКМТЭКЭОКăНОăСТНЫКЭКЫОă(SЦТЭС,ă197β). 

 
REГULTATEăŞIăDISCU II 

ŞЫШЭЮЫТХОă ЬЮЧЭăШЛ ТЧЮЭОăЩЫТЧăЩЫОЬКЫОă ХКă ЫОМОă ЬКЮăМКХН.ăPЫОЬКЫОКă ОЬЭОăШЩОЫК ТКăНОă ЬОЩКЫКЫОă Кă
componentului lichid (ulei) dintr-un amestec lichid-ЬШХТНă(Ц МТЧ ЭЮЫК). 

SМШЩЮХă ЩЫОЬ ЫТТă ОЬЭОă НОă Кă ОбОЫМТЭКă Шă ЩЫОЬТЮЧОă КЬЮЩЫКă Ц МТЧ ЭЮЫТТă şТă ПКЯШЫТгКЫОКă ЬОЩКЫ ЫТТă
ЮХОТЮХЮТ.ăLКă ьЧМОЩЮЭă ЬОă ЬОЩКЫ ă ЮХОТЮХă ЫО ТЧЮЭă ХКă ЬЮЩЫКПК Кă ЩКЫЭТМЮХОХШЫă НОă Ц МТЧ ЭЮЫ ă МОă ЬОă ЬМЮЫРОă
prТЧă МКЧКХОХОă НТЧЭЫОă ЩКЫЭТМЮХО,ă КЩШТă МьЧНă ЩЫОЬТЮЧОКă МЫОşЭО,ă ьЧМОЩОă НОПШЫЦКЫОКă şТă МШЦЩЫТЦКЫОКă
ЩКЫЭТМЮХОХШЫ,ăКЫОăХШМăşТăОХТЦТЧКЫОК.ăCьЧНăЬЩК ТЮХăНТЧЭЫОăЩКЫЭТМЮХОăНОЯТЧОăПШКЫЭОăЦТМ,ăЮХОТЮХăЧЮăЬОăЦКТă
ОХТЦТЧ ăşТăЬОăКУЮЧРОăХКăПШЫЦКЫОКăşЫШЭЮХЮТ. 

ÎЧă ă ЭКЛОХОХОă 1,ă βă şТă γă ЬЮЧЭă ЩЫОгОЧЭК Тă ТЧНТМТТă ШЫРКЧШХОЩЭТМО,ă ПТгТМШ-МСТЦТМОă şТă ЩЫШЩЫТОЭ ТХОă
ПЮЧМ ТШЧКХОă Кă П ТЧТТă НОă şЫШЭăНОăЧЮМТ,ă ЬОЦТЧ ОăНОăЛШЬЭКЧ,ă ЬОЦТЧ ОăНОă ЬЭЫЮРЮЫТ,ă ЬОЦТЧ ОăНОă ЬЮЬКЧă şТă
ЬОЦТЧ ОăНОăТЧ.ă 

CКХТЭКЭОКă ЩЫШНЮЬОХШЫă КХТЦОЧЭКЫОă ТЧМХЮНОă МКХТЭКЭОКă ЬКЧТЭКЫ ă şТă МКХТЭКЭОКă КХТЦОЧЭКЫ .ă AМОКЬЭКă
НТЧă ЮЫЦ ă МЮЩЫТЧНОă МКХТЭКЭОКă ЬОЧгШЫТКХ ,ă ЧЮЭЫТЭТЯ ă şТă НОă МШЧЬЮЦ.ă CКХТЭКЭОКă ЬОЧгШЫТКХ ă ЩЫОгТЧЭ ă ЮЧă
ТЧЭОЫОЬă НОШЬОЛТЭ,ă НОШКЫОМОă ОЬЭОă ОЬОЧ ТКХ ă ЩОЧЭЫЮă КММОЩЭКЫОКă ЩЫШНЮЬЮХЮТă şТă КЩЫОМТОЫОКă ЩЫОПОЫТЧ ОХШЫă
consumatorilor. Aceasta este, de asemenea, un instrument important pentru luarea unor decizii 
ЬЭЫКЭОРТМОă ьЧă ЩЫШМОЬКЫОКă ТЧНЮЬЭЫТКХ ă Кă КХТЦОЧЭОХШЫ.ăCКХТЭКЭОКă ЬОЧгШЫТКХ ă ОЬЭОă ОЯКХЮКЭ ă ЩЫТЧăЦОЭШНОă
НОЬМЫТЩЭТЯОăНОăКЧКХТг ăЬОЧгШЫТКХ ,ăМОăЩОЫЦТЭăТНОЧЭТПТМКЫОКăЩЫШПТХТХЮТăЬОЧЬШЫТКХăМШЦЩХОЭăКХăЩЫШНЮЬОlor 
şТă ТЧЭОЧЬТЭКЭОКă МКЫКМЭОЫТЬЭТМТХШЫă ЬОЧгШЫТКХО,ă ЫОЬЩШЧЬКЛТХОă ЩОЧЭЫЮă ЩЫОПОЫТЧ ОХОă ШЫТă КЯОЫЬТЮЧТХОă
(НОгРЮЬЭЮХ)ăМШЧЬЮЦКЭШЫТХШЫ.ăAЬЭПОХ,ăКЬЩОМЭЮХ,ăЦТЫШЬЮХ,ăМЮХШКЫОКăşТăРЮЬЭЮХăП ТЧТТăНТЧăşЫШЭЮЫТăЭЫОЛЮТОăЬ ă
МШЫОЬЩЮЧН ăМОЫТЧ ОХШЫăЩЫОгОЧЭКЭОăьЧăЭКЛОХЮХă1. 

ProteiЧОХОă ЯОРОЭКХОă МКЫОă ЩШЭă ПТă ПШХШЬТЭОă ХКă ПКЛЫТМКЫОКă ЩЫШНЮЬОХШЫă КХТЦОЧЭКЫОă ЭЫОЛЮТОă Ь ă
МШЫОЬЩЮЧН ă ТЧНТМКЭШЫТХШЫă НОă МКХТЭКЭО,ă МШЦЩШгТ ТКă НОПТЧТЭ ,ă ЭОСЧШХШРТК,ă ЦКЭОЫТКă ЩЫТЦ .ă MКЭОЫТКХЮХă
ЯОРОЭКХăТЧТ ТКХăЭЫОЛЮТОăЬ ăПТОăМЮЫКЭăşТăНОăьЧКХЭ ăМКХТЭКЭО.ă 

Din tabelul 2 se ШЛЬОЫЯ ăМ ăЭШКЭОăşЫШЭЮЫТХОăКЮăМШЧ ТЧЮЭăЫОНЮЬăНОăЮЦТНТЭКЭОă(ЦКб.ă10%),ăНКЫă
МКЫКМЭОЫТгКЭОăМЮăăШăЯКХШКЫОКăЧЮЭЫТЭТЯ ăЦКУШЫКЭ ăНКЭШЫТЭ ăЩЫШЭОТЧОТăЛЫЮЭОăЩсЧ ăХКăγ4%,ăМКЫОăМШЧЬЭТЭЮТОă
ЮЧăМШЦЩШЧОЧЭăНОăЛКг ,ăНКЫăМКЫОăЬОăЩШКЭОăЬМСТЦЛКăьЧăПЮЧМ ТОăНОăЦОЭШНКăЩЫОЬ ЫТТ.ă 

ŞЫШЭЮЫТХОă ăМШЧ ТЧăШăМКЧЭТЭКЭОăЦТМ ăНОă ХТЩТНОăНОă ХКă9ă– 15ă%,ăМКЫОăЬОăНКЭШЫОКг ă ЭОСЧШХШРТОТă
КЩХТМКЭОăşТăКăМШЦЩШгТ ТОТăМСТЦТМОăКăЦТОгЮХЮТ/ЬОЦТЧ ОХШЫăЬЮЩЮЬОăЩЫОЬ ЫТТ. 
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DЮЩ ăМЮЦăКăПШЬЭăНОЦШЧЬЭЫКЭ,ă П ТЧКăНОăşЫШЭăОЬЭОăЮЧăЩЫШНЮЬăЛШРКЭă ьЧăЩЫТЧМТЩТТăКХТЦОЧЭКЫОăşТă
pЫОгТЧЭ ă ЯКХШКЫОă ЧЮЫЭТ ТШЧКХКă ьЧКХЭ .ă ŻТТЧНă ЮЧă КХТЦОЧЭă ЩЫШЭОТМă (ЭКЛОХЮХă β),ă КМОЬЭКă КЫă ЩЮЭОКă КЯОКă şТă
ЩЫШЩЫТОЭК ТăПЮЧМ ТШЧКХОăЮЭТХО.ă 

PЫШЩЫТОЭ ТХОă ПТЧМ ТШЧКХОă КХОă ЩЫШЭОТЧОХШЫă ЬЮЧЭă НОПТЧТЭОă МКă ЩЫШЩЫТОЭ Тă ПТгТМОă şТă МСТЦТМОă МОă
КПОМЭОКг ă МШЦЩШЫЭКЦОЧЭЮХă ЩЫШЭОТЧОХШЫă ьЧă ЬТЬЭОЦОХОă КХТЦОЧЭКЫОă ьЧă ЭТЦЩЮХă ЩЫОХЮМЫ ЫТТ,ă НОЩШгТЭ ЫТТ,ă
ЩЫОЩКЫ ЫТТă şТă МШЧЬЮЦЮХЮТ.ă EХОă ЫОПХОМЭ ă ТЧЭОЫКМ ТЮЧОКă МШЦЩХОб ă НТЧЭЫОă МШЦЩШгТ ТК,ă ЬЭЫЮМЭЮЫК,ă
МШЧПШЫЦК ТКăЦШХОМЮХКЫ ăşТăЩЫШЩЫТОЭ ТХОăПТгТМШ-МСТЦТМОăКХОăМШЦЩШЧОЧЭОХШЫăКХТЦОЧЭКЫОăşТăМОăНОЩТЧНă
ьЧăЦКЫОăЦ ЬЮЫ ăНОăЧКЭЮЫКăЦОНТЮХЮТăМЮăМОăКМОЬЭОКăЬЮЧЭăКЬШМТКЭО.ăCКЫКМЭОЫТЬЭТМТХОăПЮЧМ ТШЧКХОăТЧМХЮНă
МКЩКМТЭКЭОКăНОăЫО ТЧОЫОăКăКЩОТ,ă МКЩКМТЭКЭОКăНОă ЫО ТЧОЫОăКăРЫ ЬТЦТХШЫ,ăМКЩКМТЭКЭОКăНОăОЦЮХЬТШЧКЫОăşТă
КХЭОХО.ăCЮЧШКşЭОЫОКăЩЫШЩЫТОЭ ТХШЫăПЮЧМ ТШЧКХОăОЬЭОăЧОМОЬКЫ  ЩОЧЭЫЮăКăОЯКХЮКăşТ,ăОЯОЧЭЮКХ,ăКăЩЫОгТМОă
МШЦЩШЫЭКЦОЧЭЮХăКХТЦОЧЭОХШЫă(şТăКХăМШЦЩШЧОЧЭОХШЫăХШЫ)ăьЧăЬТЬЭОЦОХОăЬЩОМТПТМО. 

 
Tabelul 1. IЧНТМТТăШЫРКЧШХОЩЭТМТăКăП ТЧТТăНОăşЫШЭ 

№ Denumire produs 
Parametrii de calitate 
Indicii organoleptici 

Aspectul Mirosul Culoarea Gustul 

1. Ż ТЧ ăНТЧăşЫШЭăНОăЧЮМТ 

Particule fine, 
П Ы ăЩЫОгОЧ Кă
particulelor 

ЦЮМОР ТЭОăЬКЮă
ЬЮЛЬЭКЧ ОХШЫă

ЬЭЫ ТЧО 

Caracteristic 
miezului de nuci, 
П Ы ăЦТЫШЬăЬЭЫ ТЧ 

Galben deschis 
ЩсЧ ă ХКă МКПОЧТЮă
deschis 

Caracteristic miezului 
НОă ЧЮМТ,ă П Ы ă ЧЮКЧ Оă НОă
РЮЬЭăЬЭЫ ТЧ 

2. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НОă
ЬОЦТЧ ОăНОăЛШЬЭКЧ 

Caracteristic 
ЬОЦТЧ ОХШЫăНОăЛШЬЭКЧ,ă
П Ы ăЦТЫШЬăЬЭЫ ТЧ 

Galben-verde 
ЩсЧ ă ХКă МЮХШКЫОКă
brun-deschis 

CКЫКМЭОЫТЬЭТМă ЬОЦТЧ ОХШЫă
НОă ЛШЬЭКЧ,ă П Ы ă ЧЮКЧ Оă
НОăРЮЬЭăЬЭЫ ТЧ 

3. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧ ОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ 

Caracteristic 
ЬОЦТЧ ОХШЫă НОă
ЬЭЫЮРЮЫТ,ă П Ы ă ЦТЫШЬă
ЬЭЫ ТЧ 

RШşЮă ьЧМСТЬă ЬКЮă
maro, 
caracteristic 
ПТОМ ЫЮТă ЬШТă НОă
struguri 

CКЫКМЭОЫТЬЭТМă ЬОЦТЧ ОХШЫă
НОă ЬЭЫЮРЮЫТ,ă П Ы ă ЧЮКЧ Оă
НОăРЮЬЭăЬЭЫ ТЧ 

4. 
Ż ТЧ ăНТЧăşЫШЭăНОă
ЬОЦТЧ ОăНОăЬЮЬКЧ 

Particule fine, 
П Ы ăЩЫОгОЧ Кă
particulelor 

ЦЮМОР ТЭОăЬКЮă
ЬЮЛЬЭКЧ ОХШЫă

ЬЭЫ ТЧО 

Caracteristic 
ЬОЦТЧ ОХШЫă НОă ЬЮЬКЧ,ă
П Ы ăЦТЫШЬăЬЭЫ ТЧ 

Alb-РКХЛОЧă ЩсЧ ă
la brun deschis 

CКЫКМЭОЫТЬЭТМă ЬОЦТЧ ОХШЫă
НОăЬЮЬКЧ,ăП Ы ăЧЮКЧ ОăНОă
РЮЬЭăЬЭЫ ТЧ 

5. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧ ОăНОăТЧ 

Caracteristic 
ЬОЦТЧ ОХШЫăНО ТЧ,ăП Ы ă
ЦТЫШЬăЬЭЫ ТЧ 

DОă ХКă РЫТă ЩсЧ ă ХКă
maro deschis 

CКЫКМЭОЫТЬЭТМă ЬОЦТЧ ОХШЫă
НОă ТЧ,ă П Ы ă ЧЮКЧ Оă НОă
РЮЬЭăЬЭЫ ТЧ 

 
Tabelul 2. Indicii fizico-МСТЦТМТăКăП ТЧТТăНОăşЫШЭ 

№ Denumire produs 

Parametrii de calitate 
Indicii fizico-chimici 

FЫКМ ТКăЦКЬТМ ăНОă
umТНТЭКЭОăşТă
ЬЮЛЬЭКЧ Оă

volatile, %, max. 

FЫКМ ТКă
ЦКЬТМ ăНОă
ЩЫШЭОТЧ ,ă
%, min. 

FЫКМ ТКăЦКЬТМ ăНОă
РЫ ЬТЦОăЛЫЮЭ ,ă

ЫКЩШЫЭКЭ ăХКăЬЮЛЭКЧ Кă
ЮЬМКЭ ,ă%,ămax. 

FЫКМ ТКăЦКЬТМ ăНОă
МОЧЮş ,ăТЧЬШХЮЛТХ ăьЧă

10% HCl, max. 

1. Ż ТЧ ăНТЧăşЫШЭăНОăЧЮМТ 9,0 34,0 10,0 1,0 

2. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НОă
ЬОЦТЧ ОăНОăЛШЬЭКЧ 

9,0 26,0 9,0 1,0 

3. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧ ОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ 10,0 5,2 15,0 1,0 

4. 
Ż ТЧ ăНТЧăşЫШЭăНОă
ЬОЦТЧ ОăНОăЬЮЬКЧ 

10,0 27,5 9,0 1,0 

5. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧ ОăНОăТЧ 

8,0 34,0 10,0 1,5 

 
 
 
 



217 
 

Tabelul 3. PЫШЩЫТОЭ ТХОăПЮЧМ ТШЧКХОăКăП ТЧТТăНОăşЫШЭ 

№ Denumire produs 

PЫШЩЫТОЭ ТХОăПЮЧМ ТШЧКХО 
Indicii fizico-chimici 

Capacitatea de 
ЫО ТЧОЫОăКăКЩОТ,ăР/Р 

CКЩКМТЭКЭОКăНОăЫО ТЧОЫОăКă
РЫ ЬТЦТХШЫ,ăР/Р 

Capacitatea de 
hidratare, g/g 

1. Ż ТЧ ăНТЧăşЫШЭăНОăЧЮМТ 2,8 1,2 5,5 

2. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НОă
ЬОЦТЧ ОăНОăЛШЬЭКЧ 

3,0 1,6 6,1 

3. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧ ОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ 2,0 1,1 5,0 

4. 
Ż ТЧ ăНТЧăşЫШЭăНОă
ЬОЦТЧ ОăНОăЬЮЬКЧ 

2,1 1,6 6,4 

5. 
Ż ТЧ ă НТЧă şЫШЭă НТЧă
ЬОЦТЧ ОăНОăТЧ 

3,0 1,6 6,2 

 
CКЩКМТЭКЭОКăНОăСТНЫКЭКЫОăКăКЩОТăОЬЭОăьЧăМШЫОХК ТОăНТЫОМЭ ăМЮăРЫКЧЮХШгТЭКЭОКăşЫШЭЮХЮТ.ăCЫОşЭОЫОКă

КМОЬЭЮТăТЧНТМОăШНКЭ ăМЮăЦТМşШЫКЫОКăЦ ЫТЦТХШЫăЩКЫЭТМЮХОХШЫăНОăşЫШЭăОЬЭОăНОЭОЫЦТЧКЭ ăКЩЫШКЩОăОбМХЮЬТЯă
НОă ЬШХЮЛТХТгКЫОКă ЦКТă ЩЫШЧЮЧ КЭ ă Кă МШЦЩШЧОЧЭОХШЫă СТНЫШЬШХЮЛТХОă ЩОЧЭЫЮă М ă НЮПЮгТКă ХШЫă ьЧă ЦОНТЮХă
КЩШЬăОЬЭОăНТЫОМЭăЩЫШЩШЫ ТШЧКХ ăМЮăРЫКНЮХăНОăНТЬЩОЫЬТОă(ЬЮЩЫКПК КăНОăМШЧЭКМЭ)ăКăşЫШЭЮХЮТ.ăRОгЮХЭКЭОХОă
НТЧăЭКЛОХЮХăγăКЫКЭ ăМ ăМКЩКМТЭКЭОКăНОăСТНЫКЭКЫОăşТăНОăЫО ТЧОЫОăКăКЩОТăНОăМ ЭЫОăП ТЧКăНОăşЫШЭă 
 

CONCLUZII 
Ż ТЧКăНОăşЫШЭăНОăЧЮМТ,ăЬОЦТЧ ОăНОăЛШЬЭКЧ,ăЬОЦТЧ ОăНОăЬЭЫЮРЮЫТ,ăЬОЦТЧ ОăНОăЬЮЬКЧăşТăЬОЦТЧ Оă

НОăТЧăОЬЭОăЮЧăЩЫШНЮЬăЛШРКЭăьЧăЩЫТЧМТЩТТăКХТЦОЧЭКЫОăşТăЩЫОгТЧЭ ăЯКХШКЫОăЧЮЫЭТ ТШЧКХ ăьЧКХЭ .ăŻТТЧНăЮЧă
КХТЦОЧЭă ЩЫШЭОТМ,ă КМОЬЭКă КЫă ЩЮЭОКă КЯОКă şТă ЩЫШЩЫТОЭК Тă ПЮЧМ ТШЧКХОă ЮЭТХО.ă PЫШЩЫТОЭК ТХОă ПТЧМ ТШЧКХОă КХОă
ЩЫШЭОТЧОХШЫăЬЮЧЭăНОПТЧТЭОăМКăЩЫШЩЫТОЭ ТăПТгТМОăşТăМСТЦТМОăМОăКПОМЭОКг ăМШЦЩШЫЭКЦОЧЭЮХăЩЫШЭОТЧОХШЫăьЧă
ЬТЬЭОЦОХОă КХТЦОЧЭКЫОă ьЧă ЭТЦЩЮХă ЩЫОХЮМЫ ЫТТ,ă НОЩШгТЭ ЫТТ,ă ЩЫОЩКЫ ЫТТă şТă МШЧЬЮЦЮХЮТ.ă EХОă ЫОПХОМЭ ă
ТЧЭОЫКМ ТЮЧОКăМШЦЩХОб ăНТЧЭЫОăМШЦЩШгТ ТК,ăЬЭЫЮМЭЮЫК,ăМШЧПШЫЦК ТКăЦШХОМЮХКЫ ăşТăЩЫШЩЫТОЭ ТХОăПТгТco-
МСТЦТМОă КХОă МШЦЩШЧОЧЭОХШЫă КХТЦОЧЭКЫОă şТă МОă НОЩТЧНă ьЧă ЦКЫОă Ц ЬЮЫ ă НОă ЧКЭЮЫКă ЦОНТЮХЮТă МЮă МОă
acestea sunt asociate. 

PОЧЭЫЮăьЦЛЮЧ Э ТЫОКăЩЫШМОЬОХШЫăЭОСЧШХШРТМОăьЧăТЧНЮЬЭЫТКăЩЫОЩКЫКЭОХШЫăНТЧăМКЫЧО,ăЬОăТЧЭЫШНЮМă
НОЫТЯКЭОХОăЩЫШЭОТМОăНОăШЫТРТЧОăЯОРОЭКХ .ăSМШЩЮХ ПШХШЬТЫТТăНОЫТЯКЭОХШЫăЩЫШЭОТМОăОЬЭОăьЧăЩЫТЦЮХăЫьЧНăНОăКă
ьЦЛЮЧ Э Тă ЭОбЭЮЫКăşТăЬЮМЮХОЧ КăЩЫШНЮЬОХШЫ.ă ÎЧăКХăβ-ХОКăЫьЧНăПШХШЬТЫОКăКМОЬЭШЫКăОЬЭОăНОЭОЫЦТЧКЭ ăНОă
ЧОМОЬТЭКЭОКăНОăКăЬЮЩХТЦОЧЭКăЯКХШКЫОКăЧЮЭЫТЭТЯ ăЩЫТЧăКЩШЫЭЮХăНОăЩЫШЭОТЧ .ăDКЭШЫТЭ ăМШЧ ТЧЮЭЮХЮТăЯКЫТat 
ьЧăЩЫШЭОТЧО,ăНОЫТЯКЭОХОăЩЫШЭОТМОăКЮăМКЩКМТЭ ТăНОăОЦЮХЬТШЧКЫОăНТПОЫОЧ ТКЭОăşТăКМ ТШЧОКг ăНТПОЫТЭăКЬЮЩЫКă
emulsiilor de carne. CКЩКМТЭКЭОКăНОăОЦЮХЬТШЧКЫОăОЬЭОăНКЭ ăНОăЩЫШЭОТЧОХОăЬШХЮЛТХО.ă 

DКЭШЫТЭ ăМШЧ ТЧЮЭЮХЮТăЦКЫОăНОăСТНЫК ТТăНОăМКЫЛШЧăМШЧМОЧЭЫКЭОХОăЩЫШЭОТМОăЧЮăЩШЭăПТăЮЭТХТгКЭОăьЧă
ЩЫОЩКЫКЭОăНТЧăМКЫЧОă ьЧăЩЫШМОЧЭăЦКТăЦКЫОăНОă5%.ăAН ЮРКЫОКăМШЧМОЧЭЫКЭЮХЮТăЬКЮă ТгШХКЭЮХЮТăЬОă ПКМОă
НТЫОМЭăХКăЩЫОЩКЫКЫОКăЭШМ ЭЮЫТТ,ăПТТЧНăЧОМОЬКЫ ăşТăКН ЮРКЫОКăНОăКЩ ăЬЮЩХТЦОЧЭКЫ ăЩОЧЭЫЮăСТНЫКЭКЫО. 
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     Anatolie GANEA 
IЧЬЭТЭЮЭЮХăНОăGОЧОЭТМ ,ăFТгТШХШРТОăşi Protec ie a Plantelor. Republica Moldova 

 
Abstract: Topical discussion paper. This paper concentrates on the brief overview of the 

draft National Programme for Conservation and Sustainable Use of Plant Genetic Resources for 
Food and Agriculture (PGRFA) for 2019-2023 years. It has been developed with the FAO support 
by the National Consultant on Plant Genetic Resources in liaison with the purposely created 
working group and consulting participation of the international experts. The Programme consists 
of 8 sections, each of which comprises analysis of the current situation and the most important 
lines of work in the given sphere. The National Programme is accompanied with the Action Plan 
that presents the mandatory measures structured according to the lines of work, which must be 
implemented by specific institutions. Approval of this essential document and its implementation 
will play a positive role for the ensured conservation and use of PGRFA by living and future 
generations.  
       Keywords: National Programme, plant genetic resources for food and agriculture, in situ 
conservation, ex situ conservation, national cooperation 

RОЬЮЫЬОХОăРОЧОЭТМОăЯОРОЭКХОăЩОЧЭЫЮăКХТЦОЧЭК ТОăşТăКРЫТМЮХЭЮЫ ă(RżVAA),ăЩКЫЭОăМШЦЩШЧОЧЭ ăКă
КРЫШЛТШНТЯОЫЬТЭ ТТăЯОРОЭКХО,ăЫОЩЫОгТЧЭ ăЮЧăОХОЦОЧЭăЬЭЫКЭОРТМăКХăЬОМЮЫТЭ ТТăКХТЦОЧЭКЫОăКăШЫТМ ЫЮТăЬЭКЭă
din lume. RGVAA pot fi definite ca fiind "orice material genetiМăНОăШЫТРТЧОăЯОРОЭКХ ăНОăЯКХШКЫОă
ЫОКХ ă ЬКЮă ЩШЭОЧ ТКХ  pentru alimenta ie şТă КРЫТМЮХЭЮЫ ă " [1] şi cuprind soiuri moderne, linii de 
ameliorare, forme genetic marcate, cultivare ьЧЯОМСТЭО,ăОМШЭТЩЮЫТ,ărasele de teren, rude Ь ХЛКЭТМОăale 
plantelor cultivate (RS) [2],  precum şi ПШЫЦОă НОă ЛЮЫЮТОЧТă şi plante primitive.ă P ЬЭЫКЫОКă
РОЧШПШЧНЮХЮТăЩХКЧЭОХШЫăМЮХЭТЯКЭОăşТăКăЫЮНОХШЫăХШЫăЬ ХЛКЭТМОăşОăОПОМЭЮОКг ,ă ьЧăЬЩОМТКХ,ă ьЧăB ЧМТХОăНОă
РОЧОă (ЧК ТШЧКХО,ă ЫОРТШЧКХО,ă ТЧЭОЫЧКЭТШЧКХО,ă ЭОЦКЭТМО)ă ьЧă НТПОЫТЭОă ЫТă КХОă ХЮЦТТ.ă AМЭЮКХmente 
ПЮЧМ ТШЧОКг ă ă МТЫМКă 1750ă НОă B ЧМТă НОă РОЧОă ьЧă МКЫОă ЬОă Щ ЬЭЫОКг ă 7,4ă ЦТХТШКЧОă НОă ЦШЬЭЫОă НОă
РОЫЦШЩХКЬЦ ăДγЖ.ăăEЬЭОăЫОМЮЧШЬМЮЭăПКЩЭЮХăМ ăОПТМКМТЭКЭОКăМШЧЬОЫЯ ЫТТăRżVAAăМЫОşЭОăьЧăЦШНăНЫКЬЭТМă
ьЧă МКгЮХă ьЧă МКЫОă ЬОă НОЬП şШКЫ ă ьЧă МКНЫЮХă ЮЧЮТă PЫШРЫКЦăЧК ТШЧКХ,ă ЬМШЩЮХă М ЫЮТКă ОЬЭОă НОă Кă ПШЫЭТПТМКă
ОПШЫЭЮЫТХОă НОă МШЧЬОЫЯКЫОă şТă ЮЭТХТгКЫОă Кă ЫОЬЮЫЬОХШЫă РОЧОЭТМОă ьЧă НТПОЫТЭОă ЫТă şТă НОă Кă ПКМТХТЭКă ЫОХК ТТХОă
ТЧЭОЫЧК ТШЧКХОăьЧăКМОЬЭăНШЦОЧТЮ.ăNecesitatea МШЧЬШХТН ЫТТăPЫШРЫКЦОХШЫăЧК ТШЧКХОăЩЫТЯТЧН RGVAA a 
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