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REZUMAT 



Straistă Eugeniu, Cercetări privind fabricarea salamurilor fierte și elaborarea sistemului de 

siguranța alimentului, teză de masterat, Chișinău 2020 

 Structura lucrării: teza constă din introducere, patru capitole, concluzii şi recomandări, 

lista lucrărilor citate alcătuită din referință. Textul de bază conține 68 pag., 1 schemă, 2 diagrame și 

27 tabele. 

 Cuvinte-cheie: tehnologie, salam fiert, vitamine, microelemente, fibre alimentare. 

 Scopul lucrării: realizarea cercetărilor teoretice privind modificarea tehnologiilor de 

fabricare a salamurilor fierte prin îmbogățirea valorii nutritive și a proprietăților organoleptice ale 

acestui sortiment. 

 Obiectivele: studiul tehnologiilor de fabricare a salamurilor fierte și cum diferite tipuri de 

materie primă influențează caracteristicile organoleptice ale acestuia; studierea influenței 

adaosurilor de vitamine și microelemente asupra integrității produsului și a termenului de 

valabilitate; studierea adăugării fibrelor alimentare în compoziția salamurilor fierte; elaborarea 

sistemului HACCP. 

 S-a efectuat studiul bibliografic, prin analiza diferitor surse precum publicații științifice cu 

date experimentale. În urma cercetării s-a stabilit tipul de produs asupră cărei tehnologii să fie 

efectuate modificările. 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 adăuga 

diferite adaosuri, premixe, complexe de vitamine și microelemente. De asemenea pentru o digestie 

mai bună s-a decis introducerea în rețetă a fibrelor alimentare.  

 Astfel rezultat dorit s-a obținut prin adaosul de făină de hrișcă, cantitatea maximală a căreia 

nu trebuie să depășească 3% din totalul de materie primă nesărată, pentru a nu diminua 

caracteristicile organoleptice. 

 Îmbogățirea cu vitaminele E, B1, B2, B6, B5, PP , adăugând premixul H30731 (producător 

DSM Nutritional Products)  în cantitate de 45g la 100 kg de compoziție, și adăugarea seleniului care 

se află în compoziția preparatului ”Seleksen”, în cantitate de 0,13 – 0,15 g la 100 kg de compoziție, 

dizolvându-se preventiv în ulei rafinat deodorizat. 

 Urmând acești pași s-a obținut un produs cu un conținut de vitamine care depășește cu 7,5 % 

conținutul din salamul fiert de tip ”Lacta” după rețeta clasică, și cu 6 % depășește conținutul de 

seleniu. Astfel putem deduce că s-a obținut un produs îmbogățit în micronutrienți.  

 

 



SUMMARY 

 

Straistă 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, B1,  B2,  B6,B5, 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 g 

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 în dezvoltare iar rolul de bază al acesteia este de a  

acoperi și cuprinde toate necesitățile populației privind resursele alimentare, fără de care nu poate fi 

asigurată existența unei populații sănătoase. 

 Carbohidrații, proteinele, vitaminele, mineralele, grăsimile și apa sunt nutrienți esențiali de 

care avem nevoie pentru a trăi. Consumul zilnic al unor alimente variate pentru a asigura necesarul 

zilnic al  acestor nutrienți este o provocare pentru cei mai mulți dintre consumatori. 

 Cu atât mai mult cu cât în ultima vreme tindem să consumăm calorii goale din alimentele 

procesate lipsite de nutrientii necesari organismului, acest lucru determinând îngrășarea și apariția 

bolilor. 

 Macronutrienții sunt substanțele de care ai nevie în cantități destul de mari. Carbohidrații, 

grăsimile și proteinele furnizează corpului caloriile necesare pentru a funcționa o zi întreagă. 

 Carnea și produsele din carne reprezintă sursa primordială de proteine și grăsimi, de 

asemenea în carne sunt și microelemente care au un rol important în organismul uman precum fierul 

și unele vitamine, dar nici cantitatea lor în carne materie primă nu acoperă necesarul zilnic. 



 Astfel în fața producătorilor locali de produse din carne stă sarcina de a lărgi gama de 

produse prin modificarea rețetelor de fabricare tradiționale. Ca drept rezultat al succesului 

producătorului este vânzarea produselor sale într-o cantitate mai mare decât concurenții.  

 Ultimele decenii a devenit o tendință tot mai mare crearea produselor din carne care ar 

acoperi cât mai mult procent din necesarul zilnic de elemente macro- și micro- necesare 

organismului uman pentru funcționarea cât mai bună a organismului uman. Drept rezultat vedem tot 

mai multe produse din carne, în special salamuri fierte cu diferite adaosuri de nutrienți, cu efecte 

funcționale, pentru consum special, care conțin în compoziția sa fier, vitamine, conținut redus de 

lipide etc., 

 A devenit practic imposibil de a găsi pe rafturile magazinelor salamuri fierte preparate după 

rețetele clasice, aceste produse fiind supuse modificărilor în dependență de creșterea pieței de 

consum. A rămas una și aceeași materia primă utilizată, schimbându-se cantitatea ei în compoziția 

produsului din contul adăugării altor materii prime, precum proteine de soia, amidon, și alți compuși 

de formare a compoziției. 

 În această lucrare se vor elucida diferite metode de modificare a rețetelor clasice de fabricare 

a salamurilor fierte. Din studiul bibliografic realizat se vor alege cele mai optime metode de 

modificare a rețetei unui anumit tip de produs fiert, pentru a îmbunătăți caracteristicile organoleptice 

și nutritive ale acestuia. 
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