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Structura lucrarii: teza consta din introducere, patru capitole, concluzii si recomandari,
lista lucrarilor citate alcatuita din referinta. Textul de baza contine 68 pag., 1 schema, 2 diagrame si
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Cuvinte-cheie: tehnologie, salam fiert, vitamine, microelemente, fibre alimentare.

Scopul lucririi: realizarea cercetdrilor teoretice privind modificarea tehnologiilor de
fabricare a salamurilor fierte prin imbogatirea valorii nutritive si a propriettilor organoleptice ale
acestui sortiment.

Obiectivele: studiul tehnologiilor de fabricare a salamurilor fierte si cum diferite tipuri de
materie primd influenteaza caracteristicile organoleptice ale acestuia; studierea influentei
adaosurilor de vitamine si microelemente asupra integritatii produsului si a termenului de
valabilitate; studierea adaugarii fibrelor alimentare in compozitia salamurilor fierte; elaborarea
sistemului HACCP.

S-a efectuat studiul bibliografic, prin analiza diferitor surse precum publicatii stiintifice cu
date experimentale. In urma cercetarii s-a stabilit tipul de produs asupra cirei tehnologii si fie
efectuate modificarile. Astfel drept obiect de studiu a fost ales salamul fiert de tip ”Lacta”.

Pentru majorarea valorii nutritive a produsului finit s-a analizat posibilitatea de a adauga
diferite adaosuri, premixe, complexe de vitamine si microelemente. De asemenea pentru o digestie
mai buna s-a decis introducerea in reteta a fibrelor alimentare.

Astfel rezultat dorit s-a obtinut prin adaosul de faina de hrisca, cantitatea maximala a careia
nu trebuie sd depaseasca 3% din totalul de materie prima nesaratd, pentru a nu diminua
caracteristicile organoleptice.

Imbogitirea cu vitaminele E, By, By, Bg, Bs, PP , adaugand premixul H30731 (producitor
DSM Nutritional Products) in cantitate de 45¢g la 100 kg de compozitie, si adaugarea seleniului care
se afla in compozitia preparatului ’Seleksen”, in cantitate de 0,13 — 0,15 g la 100 kg de compozitie,
dizolvandu-se preventiv in ulei rafinat deodorizat.

Urmand acesti pasi s-a obtinut un produs cu un continut de vitamine care depaseste cu 7,5 %
continutul din salamul fiert de tip “Lacta” dupa reteta clasica, si cu 6 % depaseste continutul de

seleniu. Astfel putem deduce ca s-a obtinut un produs Imbogdtit in micronutrienti.



SUMMARY

Straista Eugeniu, Research on the manufacture of cooked salamis and elaboration of the HACCP
system, master's thesis, Chisinau 2020

Structure of the work: thesis consists of introduction, four chapters, conclusions and
recommendations, the list of bibliography references. The document contains 68 pag., 1 scheme, 2
diagrams, and 27 tables.

Keywords: technology, boiled salami, vitamins, microelements, dietary fiber.

The aim of the work: to carry out theoretical research on the modification of the
technologies for the manufacture of boiled salamis by enriching the nutritional value and
organoleptic properties of this assortment.

Objectives: study of technologies for the manufacture of boiled salamis and how different
types of raw material influence its organoleptic characteristics; study the influence of vitamin and
microelements on the integrity of the product and shelf life; study of the addition of dietary fibres to
the composition of cooked salamis; editing HACCP system.

The bibliographical study was carried out by analysing various sources such as scientific
publications with experimental data. The research established the type of product to which
technologies to make the modifications. Thus, the boiled salami of the type "Lacta” was chosen as
an object of study.

To increase the nutritional value of the finished product, the possibility of adding different
additions, premixes, vitamin complexes and microelements was considered. It was also decided to
introduce dietary fibres into the recipe for better digestion.

Thus the desired result was obtained by the addition of buckwheat flour, the maximum
quantity of which must not exceed 3 % of the total unsalted raw material, in order not to diminish
the organoleptic characteristics.

Enrichment with vitamins E, B;, B, Bg,Bs PP, adding the premix H30731 (producer of
DSM Nutritional Products) in the amount of 45g per 100 kg of composition, and adding the
selenium which is in the composition of the preparation "Seleksen", in the amount of 0,13 — 0,15 ¢
per 100 kg of composition, dissolving preventively in deodorized refined oil.

Following these steps, a product with a vitamin content exceeding by 7,5 % the content of
the boiled salami of the type "Lacta" according to the classical recipe was obtained, and by 6 %
exceeds the content of selenium. Thus we can infer that a product enriched in micronutrients has

been obtained.
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INTRODUCERE

Industria produselor alimentare este mereu in dezvoltare iar rolul de bazd al acesteia este de a
acoperi si cuprinde toate necesitatile populatiei privind resursele alimentare, fara de care nu poate fi
asigurata existenta unei populatii sandtoase.

Carbohidratii, proteinele, vitaminele, mineralele, grasimile si apa sunt nutrienti esentiali de
care avem nevoie pentru a trdi. Consumul zilnic al unor alimente variate pentru a asigura necesarul
zilnic al acestor nutrienti este o provocare pentru cei mai multi dintre consumatori.

Cu atat mai mult cu cat in ultima vreme tindem sa consumam calorii goale din alimentele
procesate lipsite de nutrientii necesari organismului, acest lucru determinind ingrdsarea si aparitia
bolilor.

Macronutrientii sunt substantele de care ai nevie in cantitati destul de mari. Carbohidratii,
grasimile si proteinele furnizeaza corpului caloriile necesare pentru a functiona o zi intreaga.

Carnea si produsele din carne reprezinta sursa primordiala de proteine si grasimi, de
asemenea in carne sunt si microelemente care au un rol important in organismul uman precum fierul

si unele vitamine, dar nici cantitatea lor in carne materie prima nu acopera necesarul zilnic.



Astfel in fata producatorilor locali de produse din carne sta sarcina de a largi gama de
produse prin modificarea retetelor de fabricare traditionale. Ca drept rezultat al succesului
producatorului este vanzarea produselor sale intr-o cantitate mai mare decat concurentii.

Ultimele decenii a devenit o tendintd tot mai mare crearea produselor din carne care ar
acoperi cat mai mult procent din necesarul zilnic de elemente macro- si micro- necesare
organismului uman pentru functionarea cat mai buna a organismului uman. Drept rezultat vedem tot
mai multe produse din carne, in special salamuri fierte cu diferite adaosuri de nutrienti, cu efecte
functionale, pentru consum special, care contin in compozitia sa fier, vitamine, continut redus de
lipide etc.,

A devenit practic imposibil de a gasi pe rafturile magazinelor salamuri fierte preparate dupa
retetele clasice, aceste produse fiind supuse modificdrilor in dependentd de cresterea pietei de
consum. A rdmas una si aceeasi materia prima utilizata, schimbandu-se cantitatea ei In compozitia
produsului din contul adaugarii altor materii prime, precum proteine de soia, amidon, si alti compusi
de formare a compozitiei.

In aceasta lucrare se vor elucida diferite metode de modificare a retetelor clasice de fabricare
a salamurilor fierte. Din studiul bibliografic realizat se vor alege cele mai optime metode de
modificare a retetei unui anumit tip de produs fiert, pentru a imbunatati caracteristicile organoleptice

si nutritive ale acestuia.

BIBLIOGRAFIE

1. AHTHUIIOBA, JI., XXEPEBIIOB, H. buoxumus msica u MICHBIX TPOIYKTOB. BopoHex:
BI'Y, 2001. 340 c.
2. Hotérirea de Guvern Nr. 720 din 28.06.2007 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice

,,Produse din carne”’.

3. 3ABAITA A.T., Cnpasounux no npouzsoocmsy apuiuposanisvie u eapéuvie Koabdac,
COCUCOK, capoenek U MACHbIX X1e608, Mockaa, 2001.

4. 3UHUHA, O. B. Illompebumenvckue npeonoumenusi 6apeHulX KONOACHLIX U30enUll
Bonpocsr skonomuku u ympasneHus. — 2015. — Ne 1 (1). — C. 28-32.
URL: https://moluch.ru/th/5/archive/10/226/ (data accesarii 10.10.2020).

5. BOT'ATOBA, O. B., KOKOPUHA, /I. C., ACEHOBA, b. K. Paszpabomxa mooenvubix

Gaputesvix cucmem ¢ UCNOIL308AHUEM NUWEBLIX 8010KOH. Motonol yuensrid. — 2014, —



Ne 9 (68). — C. 116-119. — URL.: https://moluch.ru/archive/68/11512/ (nata obpaieHus:
11.09.2020)

6. 3MHUHA O. B., PEBE3OB M. B., IVKHH A. A., XAUPYJIJIUH M. ®., Hcnonvzosanue
BMOPUYHLIX — CHIPLEBLIX — PeCypCco8 HA  MACONepepabamvlearowyux — NPeonpusimusx.
Yensounck: UL FOYpI'Y, 2010. 103 c.

7. POI'OB U. A., BABAILITA A. T., IT'YTHUK b. E., Cnpasounux mexnonozca xonbacuozo
npouszeoocmea.//r.Mocksa,Konoc,1993, 431 ¢

8. BAJIMIIMNHA, T'. JI. Paspabomku 6e3entomero6blx KOJIOACHBIX U30enutl ¢ 000asieHuem
pacmumenvbHo2o cvipvsi. Mononon yuenbrit. — 2017. — Ne 50 (184). — C. 30-32.

URL: https://moluch.ru/archive/184/47246/ (data accesarii: 15.09.2020).

9. TIPAHUIIHUKOB, B. B., TUPO, T. M., KOJIBIXAJIOBA, B. B., Monounas cvieopomxa
8 Npoussoocmee Koibac NOBbIUEHHOU OU0I02UYeCKOl YeHHOCmU Kak @uiocogus
300posozo numanus. Mononoi yaensiit. — 2014. — Ne 20 (79). — C. 209-211.

URL.: https://moluch.ru/archive/79/13939/ (data accesarii 12.09.2020).

10. BUXPOB, J.B., ATA®OHOBA, C.B., BAPII[AHI/IHOBA, JI.C., Hcnonvzoeanue

BUMAMUHHO-MUHEPATbHO20 Komniekca «buomakcy 6 mexuonozuu eapeHou Konbacwl.

BecTHUK MoJioaexxHoM Hayku. - 2016.

URL:https://cyberleninka.ru/article/n/ispolzovanie-vitaminno-mineralnogo-kompleksa-

biomaks-v-tehnologii-varenoy-kolbasy (data accesarii 10.09.2020)
11. HAYMOBA, H. JI., TIO3HSIKOBCKHU, B. M., H3yuenue KkonuyecmeeHHvlx

Xapakmepucmux OmoOenbHblX MUKPOHYMPUEHMOE NPU  NPOU3800Cmee U XpPaHeHUU
MOOeNbHbIX  00pa3yos 6apeHoll Konbacvl U3 MACA CEUHUMbI U 20670UuHbl. BecTHHK
AnTaiickoro rocyJapcTBEHHOro arpapHoro ynusepcutera — 2016.

URL: https://cyberleninka.ru/article/n/izuchenie-kolichestvennyh-harakteristik-otdelnyh-

mikronutrientov-pri-proizvodstve-i-hranenii-modelnyh-obraztsov-varenoy-kolbasy-iz (data
accesarii 13.09.2020)

12. TOCT 23670-2019 N3nenus konbacHbIe BapeHbIe MACHBIE. TEeXHUYECKHE yCIOBHSI.

13. Hotararea de Guvern 696 din 04.08.2010 cu privire la aprobarea Reglementarilor tehnice
,,Carne-materie prima. Producerea , importul si comercializarea”.

14. Hotararea de Guvern 158 din 07.03.2019 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru lapte si produsele lactate.

15. Hotararea de Guvern 1208 din 27.10.2008 cu privire la aprobarea Normei sanitar-

veterinare privind comercializarea oudlor pentru consum uman.


https://cyberleninka.ru/journal/n/vestnik-molodezhnoy-nauki
https://cyberleninka.ru/article/n/ispolzovanie-vitaminno-mineralnogo-kompleksa-biomaks-v-tehnologii-varenoy-kolbasy
https://cyberleninka.ru/article/n/ispolzovanie-vitaminno-mineralnogo-kompleksa-biomaks-v-tehnologii-varenoy-kolbasy
https://cyberleninka.ru/article/n/izuchenie-kolichestvennyh-harakteristik-otdelnyh-mikronutrientov-pri-proizvodstve-i-hranenii-modelnyh-obraztsov-varenoy-kolbasy-iz
https://cyberleninka.ru/article/n/izuchenie-kolichestvennyh-harakteristik-otdelnyh-mikronutrientov-pri-proizvodstve-i-hranenii-modelnyh-obraztsov-varenoy-kolbasy-iz

16. Hotararea de Guvern 68 din 29.01.2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
,Faina, grisul si tarita de cereale.

17. Hotararea de Guvern 934 din 15.08.2007 cu privire la instituirea Sistemului informational
automatizat ,,Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice
imbuteliate”.

18. GOST 13830-97 Counb noBapenHas nuiieBas. O01ue TeXHUYECKHE YCIOBHUS.

19. GOST 4197-74 PeaktuBbl. Hatpuii a30THCTO-KHCTBINA. TeXHUYECKHE yCIOBUS

20. Hotararea de Guvern 774 din 03-07-2007 cu privire la aprobarea Reglementarii
tehnice”Zahar. Producerea si comercializarea”

21. GOST 29050-91 IIpsnoctu. Ilepen yepHbiii 1 Genblid. TexHMUECKUE YCIOBHS

22. GOST 29051-91 INpsHocTr. MycKaTHBIH 1BET. TeXHUYECKHE YCIOBUS
23. SM SR ISO 1442:2014. Carne si produse din carne. Determinarea umiditatii (Metoda de

referintd).
24. GOST 9957-73. KonbacHble u3nenusi ¥ IPOAYKTHl U3 CBHHUHBI, OapaHWHBI U TOBSIUHBI.
MeToab!l onpeeNeHusI XJIOPUCTOTO HATPHSL.
25. SM SR ISO 1444:2012. Carne si produse din carne. Determinarea continutului de grasime
libera.
26. AHTHUIIOBA, JI. B., TJIOTOBA, U. A., POI'OB, U. A. Memoow: uccredosanus msaca u
macuwix npooykmos. MOCKBA — Komoc, 2001.
27. Hotararea de Guvern 686 din 13-09-2012 cu privire la aprobarea unor metode de analiza
pentru controlul nutreturilor.
28. Hotarirea de Guvern 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare
29. Hotérirea de Guvern 520 din 22.06.2010 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar
privind contaminantii din produsele alimentare
30. Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare
https://eur-lex.europa.eu/legalcontent/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=RO

31. CanlluH 2.3.2.1078-01 "I'uruennueckue TpeGOBaHUS 0€30MACHOCTH U MUILEBOW IIEHHOCTH

MUIIEBBIX POAYKTOB".


https://www.shop.standard.md/ro/standard_details/63412
https://www.shop.standard.md/ro/standard_details/15258
https://www.shop.standard.md/ro/standard_details/13774#.
https://www.shop.standard.md/ro/standard_details/13775
https://eur-lex.europa.eu/legalcontent/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R2073&from=RO

