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REZUMAT 

În  lucrare sunt prezentate rezultatele cercetărilor experimentale privind aplicarea şroturilor 

din seminţele plantelor oleaginoase în tocătura semifabricatelor de tip mici. 

Este prezentată partea bibliografică care a servit drept temei pentru efectuarea cercetărilor 



 

date. Sunt reprezentate materialele şi metodele de cercetare folosite pentru determinarea 

proprietăţilor funcţional-tehnologice a tocăturii pentru mici cu adaos de şroturi. Aşadar, s-a 

determinat capacitatea de legare a apei, capacitatea de reţinere a apei,capacitatea de emulsionare şi 

stabilitatea emulsiei a tocăturii pentru mici cu adaos de şrot de nuci, şrot din seminţe de bostan şi 

şrot din seminţe de susan. Sunt redate rezultatele aprecierii organoleptice ale  mostrelor 

experimentale de mici. 

Teza de master conţine  4  capitole. 

1. Studiul bibliografic. 

2. Partea experimentală. 

3. Rezutate şi discuţii. 

4. Securitatea produsului alimentar. 

Lucrarea conţine   84  pag. 34 tabele,  15 figuri, 76   surse bibliografice. 

                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ABSTRACT 

The paper presents the results of experimental research on the application of schrot of 

oilseed in the minced semimanufactured of meat. Is presented the bibliographic part that served as 

the basis for conducting the dated research . The materials and research methods used to determine 



 

the functional-technological properties are represented  of mince for with addition schrot. 

Was determinedthe water binding capacity water retention capacity,  emulsifying ability, stability 

of the emulsion for minced semimanufactured with addition nut schrot, from pumpkin seeds, from 

sesame seeds. Results of organoleptic evaluation of experimental minced semimanufactured are 

given. 

 The master thesis is composed of 4 chapters: 

1. Bibliographical study . 

2. The experimental part. 

3. Results and discussions. 

4.  Food safety. 

The thesis includes 84 pages, 34 tables, 15 figures, 76 bibliographical sources. 
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INTRODUCERE 

Industria cărnii este considerată una dintre cele mai vechi și dezvoltate ramuri ale industriei 

alimentare. Carnea asigură populația cu aminoacizii esențiali necesari vieții omului, fiind echilibrată 

prin compoziția sa în proteine cu valoare biologică ridicată,grăsimi, substanțe minerale şi vitamine. 

Carnea prezintă digestibilitate înaltă, calități dietetico-culinare apreciabile, fiind un element 

indespensabil în alimentația omului [1]. 

Perioada neajunsului de produse alimentare a rămas departe în trecut. Astăzi producătorul 

din industria cărnii lărgeşte pe zi ce trece sortimentul produselor din carne şi accelerează 

producerea. În prezent consumatorul nu este nevoit să consume mult timp în căutarea produselor 

din carne. Prezenţa lor pe rafturi este mai mult ca deajuns, însă pentru întărirea poziţiilor pe piaţă 

producătorii autohtoni trebuie să rezolve problemele creării unui sortiment larg din produse din 

carne, produse cu o anumită destinaţie pentru diferite grupări profesionale a populaţiei cu o anumită 

compoziţie chimică, care posedă proprietăţi calitative cu o valoare alimentară înaltă, rezistente la 

păstrare şi transportare, accesibile pentru majoritatea păturilor sociale [2]. Producătorii încearcă să 

introducă în reţetele produselor din carne materie primă de origine vegetală. Ea este o sursă de 

substanțe biologic active, precum și de componenți tehnologici importanți, îndeosebi stabilizatori ai 

consistenței, rolul cărora îi joaca proteinele și glucidele. Această materie primă poate fi considerată 

naturală, deoarece lipsește orice modificare chimică, fermentativă sau orice alt tip de modificări 

survenite în procesul de obținere și folosire a ei. Materia primă de origine vegetală poate fi 

introdusă în tot sortimentul de produse din carne inclusiv și semifabricate. Rezolvarea problemei 

producerii semifabricatelor rentabile, rețeta cărora să corespundă cerințelor pieții și a 

consumatorului și anume să fie produse cu o preparare rapidă, cu un conținut echilibrat în 

componente funcționale, este posibilă datorită folosirii materii prime vegetale. Aceasta este cauzată 

de specificul tehnologiei, capabil să fie ușor modificat, de folosit diverse materii prime, de 

schimbat metoda de pregătire și utilizare.  Producerea semifabricatelor este un proces dinamic atât 

după volumul de producție, după sortiment cât și după categoriile de preț. Producătorii tind să obțină 



 

produse pe bază de rețete și tehnologii cât mai moderne și originale, care să mențină valoarea 

nutritivă înaltă, astfel, poziționîndu-le drept produse calitative. Iar o astfel de abordare este 

importantă pentru consumator, deorece el dorește să procure produse care se obțin ușor, elaborate 

cu utilizarea de componente naturale [3]. 

 

 

 

 

Scopul tezei de masterat este studierea calităţii şi siguranţei semifabricatelor din carne 

tocată de ovină cu adaos de şroturi din seminţele plantelor oleaginoase. 

 

Obiectivele tezei de master: 

Studiul modificărilor caracteristicilor funcţional tehnologice CLA, CRA, CE, SE a tocăturii 

din carne de ovină şi pasăre pentru produse de tip mici cu adaos de: 

- şrot de nuci; 

- şrot  din seminţe de bostan; 

- şrot din seminţe de susan; 

pe parcursul păstrării în stare refrigerată refrigerată la t=0…+4 ºC timp de 72 de ore. 
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