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REZUMAT 

 

În teza de master „Calitatea și stabilitatea microbiologică a semifabricatelor tocate din carne 

de ovină conservate prin frig” a fost studiată posibilitatea folosirii cărnii de ovină pentru fabricarea 

semifabricatelor tocate. Aplicarea adaosurilor de șrot de nuci, semințe de dovleac, in, struguri și 

fibre alimentare, are loc îmbunătăţirea proprietăţilor organoleptice, fizico-chimice pe parcursul 

păstrării, asigurarea inofensivităţii produsului finit, majorarea valorii nutrititve și biologice. 

Este elaborată schema-bloc tehnologică pentru semifabricate tocate – mici și descrise fluxul 

tehnologic de fabricație, sunt elaborate rețetele de fabricație pentru: „mici din carne de ovină” cu 

adaos de șrot de nuci experimental; „mici din carne de ovină și pasăre” cu adaos de șrot de nuci – 7 

% și fibre alimentare – 2 %; „mici din carne de ovină” cu adaos de șrot de nuci, din semințe de 

dovleac, in și struguri; controlul procesului de producție a semifabricatelor tocate studiind 

caracteristicile fizico-chimice, microbiologice și organoleptice. 

Elaborând partea experimentală putem menționa următoarele concluzii:  

 folosirea cărnii de ovină, în combinație carne de ovină și pasăre este binevenit la fabricarea 

produsului național ,,mici” în stare refrigerată; 

 aplicarea șrotului de nuci în rețeta de fabricație a micilor din carne de ovină, am constatat că 

doza optimală de șrot de nuci este de 10 %; 

 termenul de păstrare a semifabricatelor tocate „mici din carne de ovină” cu adaos de șrot 

de nuci, dovleac și struguri s-a constatat că este de 72 ore; 

 caracteristicile senzoriale a semifabricatelor tocate din carne de ovină, ovină și pasăre cu 

adaos de șrot de nuci, dovleac, in, struguri și fibre alimentare au fost apreciate de comisia de 

degustație; 

 folosirea adaosurilor funcționale: șrot de nuci, din semințe de dovleac, in și struguri și a 

fibrelor alimentare permite majorarea valorii nutritive și energetice a produsului finit. 

Lucrarea cuprinde 3 capitole, 77 pagini, 30 tabele, 17 figuri, 65 surse bibliografice. 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

 

The master thesis "Microbiological quality and stability of ground mutton meat semi-

products preserved by cold" showed the possibility of use of mutton meat for meat semi-products 

production. Applying the additions of meals from walnuts, pumpkin, flax and grape seeds, and 

dietary fiber improve the sensory and physico-chemical properties, providing safety and increasing 

the nutritional and biological values of the final product. 

The technological flow chart for ground meat semi-products – „mici” is developed and 

technological process - described, also the manufacturing recipes are elaborated for: „mici from 

mutton meat” with experimental walnut meal; „mici from mutton and poultry meat” with walnuts 

meal - 7 % and dietary fiber - 2 %; „mici from mutton meat” and walnut, pumpkin, flax and grape 

seeds meals; control of the production process of meat semi-products was investigated by sensory, 

physico-chemical and microbiological characteristics.  

Developing experimental part we can mention next conclusions:  

 using mutton meat with poultry meat is desirable for production of national, refrigerated 

dish "mici"; 

 application of walnut meal in manufacturing recipe was determined as optimum 10 %; 

 shelf life of ground meat semi-products „mici from mutton meat” with additions of meals 

from walnuts, pumpkin, flax and grape seeds is 72 hours; 

 sensory characteristics of the ground meat semi-products from mutton meat, mutton and 

poultry meat with additions of meals from walnuts, pumpkin, flax and grape seeds, and 

dietary fiber were appreciated by the tasting committee;  

 the use of functional additions: walnut, pumpkin, flax and grape seeds meals and dietary 

fiber helps to increase the energetic and nutritional values of final product. 

The work includes 3 chapters, 77 pages, 30 tables, 17 figures, 65 bibliographical sources. 
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INTRODUCERE 

Carnea de ovină se clasifică ca produs foarte preţios şi popular în raţia alimentară a 

populaţiei din multe ţări, este valoroasă prin compoziţia chimică şi valoarea nutritivă şi biologică. 

În Moldova ovinele şi caprinele se cresc în gospodării mici private. Efectivul de ovine şi 

caprine în 2016 a constituit 868,5 mii capete [1]. 

Întreprinderile private de creştere a ovinelor sunt amplasate în spaţiul rural şi ar fi raţional de 

organizat prelucrarea cărnii de ovine în cadrul acestor întreprinderi mici. 

Carnea de ovină la moldoveni nu reprezintă o alimentaţie de bază, cu excepţia regiunilor din 

sudul ţării. De obicei sunt solicitate carcasele de miel şi cârlan. Luând în consideraţie proprietăţile 

dietetice şi nutritive ale cărnii de ovină şi tendinţa de sporire a numărului de oi în R.M., e necesar de 

a diversifica şi dezvolta consumul de carne de ovină. 

Semifabricatele naturale din carne de ovină se referă la grupul produselor de lux şi sunt de 

calitate superioară. Ce ţine de carnea rămasă după alegerea semifabricatelor naturale, care este mai 

puţin preţioasă, deoarece conţine ţesuturi colagenice, ea poate fi folosită pentru fabricarea 

produselor funcţionale din carnea de ovină cu adaosuri alimentare – semifabricate tocate [2]. 

Semifabricatele tocate din carne de ovină se produc în conformitate cu reţete de fabricaţie 

care includ materie primă – carne de ovină, materiale auxiliare – sare şi condimente. Randamentul 

produsului finit în cazul respectiv este mic, deoarece în urma tratamentului termic au loc pierderi de 

circa 25-30 % din masa produsului [3]. 

Dezvoltarea inovațională a nutrițiologiei și biomedicinii în sec. XXI a lărgit semnificativ 

orizonturile cunoașterelor științifice despre substanțele biologic active, esenţiale pentru organismul 

uman. Astăzi, asemenea compuși chimici sunt peste 600 și ei se referă la mai mult de 250 de tipuri 

de substanţe. Însă nu toţi din ei sunt prezenţi în rația alimentară a omului contemporan. Acest fapt se 

explică de un ritm de viaţă mult mai activ, de lipsa timpului pentru o alimenţie completă, de 

incapacitatea omului de a structura rația alimentară proprie, din lipsa cunoștințelor despre 

componentele alimentare de bază, de limitarea sortimentului de produse alimentare în magazine [4]. 



Din această cauză o importanță deosebită capătă elaborarea şi fabricarea produselor 

alimentare îmbogățite, obținute prin adăugarea ingredientelor funcționale la produsele alimentare 

tradiționale în cantități care asigură sau compensează deficitul de substanțe nutritive şi a microflorei 

intestinale a organismului uman [4]. 

Scopul lucrării a fost studiul folosirii cărnii de ovine rezultate după obținerea 

semifabricatelor naturale, pentru fabricarea semifabricatelor tocate din carne de ovină conservate 

prin frig. 

În conformitate cu scopul lucrării, obiectivele tezei sunt: 

 studiul folosirii șrotului de nuci și determinarea cantității optimale a lui în tocătura pentru 

mici din carne de ovină; 

  influența utilizării cărnii de pasăre în tocătura pentru mici și a adaosului de fibre 

alimentare pentru obţinerea semifabricatelor tocate din carne de ovină conservate prin frig; 

 impactul şroturilor de diferătă natură: de nuci, din seminţe de dovleac, in şi struguri 

asupra caracteristicilor fizico-chimice, microbiologice, organoleptice a semifabricatelor tocate din 

carne de ovină şi determinarea termenului de valabilitate în stare refrigerată; 

 determinarea valorii nutritive și energetice a produselor obținute. 
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