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REZUMAT 

Tema tezei de master „ Optimizare  fabricării produselor din carne  și lapte de tip 

salamuri –salam fiert „Doktorskaia”  și brânzeturi - brînză topită „Slivocinîi” cu utilizarea 

aditivilor alimentari. 

Prin această temă doresc să rezolv problema actuală al salamului fiert prinvind 

calitatea inferioară a acestuia , utilizarea în loc de materie prime de calitatea superioară a 

celor de claitatea a două ,înlocuirea cărni de vită cu carnea de pasăre , grăsime și aditivi 

alimentari utilizați pentru mascarea modificărilor  în reteta de bază deseamenea un alt 

produs important produsului brînză topită unde sunt utilizate grăsimile vegetale în locul 



celor de proveneță din lapte și se utilizarea aditivilor pentru masacarea calități inferioare a 

produsului dat . 

Din start am analizat mai multe produsele de la producători  diferiți, deasemenea am 

studiat  instrucţiuni tehnologice de fabricare a acestor produse alimentare .  

Scopul principal: Formularea principiilor de utilizare a aditivilor alimentari pentru 

ameliorarea valorii nutritive și calității senzoriale  și asigurarea valabilității salamului fiert 

„Doktorskaia” și brînză topită „Slivocinîi” 

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse următoarele obiective: 

1. Analiză sistemelor alimentare tip  salam fiert de tip Doktorskaia și brinză topită; 

2. Determinarea și selectarea indicilor de calitate a produselor alimentare analizate;  

3. Formularea unor sisteme alimentare optimizate de tip salam fiert Doktorskaia și 

brînză topită cu conținut micșorat de aditivi. 

Teza conţine următoarele capitole: 

Capitolul 1: Clasificarea și caracteristica generală a salamului fiert tip 

“Doktorscaia’’ și brînzei topite  . 

Capitolul 2: Elaborarea optimizărilor legate cu ameliorarea calității salamului fiert 

Doktorskaia și brînzei topite .Parametri de intrare și ieșire. 

Capitolul 3: Securitarea produsului alimentar .Influența implimentării HACCP 

asupra aditivilor alimentari . 

Concluzii,  Bibliografie,  Anexe . 

Lucrarea conţine 47 pagini, 32 de surse bibliografice 13 tabele și 13 figuri. 

 

 

 

 

SUMMARY 

Master's thesis theme is"optimize the manufacture of meat products and milk boiled 

salami sausage-type" Doktorskaia "and melted cheese-cheese" Slivocinîi "with using the 

food additives. 

Through this issue want to solve the current problem of cooked sausage regarding 

its lower quality, using instead of the raw matirials of high quality to second quality, 

replacing meat with poultry meat, fat and food additives use for hiding modifications in the 



basic recipe, another product melted-cheese where vegetable fats are used in place of the 

milk and the use of additives for grades the worser quality of the product. 

From the start we analyzed several products from different manufacturers, we also 

studied the technological instructions for the production of these food products.  

Main purpose: 

The formulation of principles of using the food additives in order to improve the 

quality and ensure the validity of the organoleptic properties of boiled sausage  

"Doktorskaia" and "Slivocinîi" melted cheese. 

In order to achieve this objective, the following have been proposed objectives:  

Analysis of food boiled sausage type systems of type Doktorskaia and cheese 

melted; Determination and selection of the indices of quality of foodstuffs analysed;  

Optimized formulation of power systems of Doktorskaia and boiled sausage-type 

cheese melted with increased content of additives.  

The thesis contains the following chapters: 

Introduction  

Chapter 1. Classification and characteristic of boiled sausage general type 

"Doktorscaia" and the cheese melted. 

Chapter 2. Elaboration of the optimizations related to improving the quality of 

cooked sausage with Doktorskaia and cheese melted. Input and output parameters.  

Chapter 3. Security of the food. Influence of HACCP on the food additives. 

Conclusion. Bibliography. Annexes. 

The work contains 47 pages of bibliographic sources, 13 tables and 13 figures. 

 

 

 

 

 

INTRODUCERE 

Teza de master reprezintă una din problemele actuale ale industrie cărni și produselor lactate, 

întrebuințarea aditivilor alimentari nu doar cu scop tehnologic pentru obținerea efectului tehnologic 

dar pentru a masca calitatea inferioara a materie prima utilizate în retetele de salam fiert tip 

Doktorskaia și brinză topită cu scop de a elimina și a oferi produsului fabricat din materie prime 



inferioare calități senzoriale bune și greu de sesizat pentru persoanele ce nu activează în domeniul 

alimentar și care cumparînd produse alimentare și studiind eticheta le cumpară mai mult pentru ca 

denumire de cele mai multe ori ne dă de înteleș din ce categorie sau de ce calitate este sau face parte 

produsul alimentar. 

Definiția calității. Calitatea produselor (de orice natura or fi acestea) reprezinta ansamblul 

insusirilor unei valori de intrebuintare care exprima gradul in care acestea satisfac nevoile sociale, in 

functie de parametric tehnico-economici, estetici, gradul de utilitate si eficienta economica in 

exploatare, relative in consum. 

Calitatea produselor se “creaza” in procesul de productie si se manifesta in procesul de 

consul, deci trebuie sa se aiba in vedere calitatea productiei, cele doua notiuni de calitate fiind in 

interdependenta. 

Calitatea produselor implică un sistem de indicatori de calitate: 

a) Indicatori de destinatie; se referă la compoziția și structura produsului, cu menționarea 

domeniului de întrebuințare. 

b)   Indicatori de fialibilitate; respective însușirile de mentenabilitate – conservabilitate a 

produsului alimentar, în concrete intrebuințări. 

c)  Indicatori tehnologici; se refera la eficiența tehnologiei de fabricație. 

d) Indicatori tehnici; încadrîndu-se inhibările senzoriale, proprietatile fizico-chimice care 

intervin în determinarea valorii nutritive și energetice, limite; de impurificare admise. 

e)  Indicatori estetici; dau indicații de expresivitate informațională și de integritate 

compozițională. 

f) Indicatori economici; se referă la cheltuielile de elaborare și fabricare a produselor, 

precum și eficienta economică a utilizarii lor. 

Scopul utilizari aditivilor alimentari trebuie să fie în a: 

- Ameliorarea tehnologiei de fabricare a alimentelor la diverse etape ale procesului 

tehnologic; 

- Ameliorarea calităţii senzoriale ale alimentelor; 

- Protejarea calităţii şi prelungirea termenului de valabilitate al produselor finite. 

Însă de foarte multe ori acestea sunt utilizați pentru a masca calitatea inferioară a produselor 

alimentare, neținindu-se fapt de scopul principal al utilizări lor. 

În Republica Moldova nu avem compani care se ocupă cu fabricare aditivilor alimentari aceștea sunt 

importați din țări străine în combinați unul sau mai mulți aditivi, mixuri funcționale cu condimente, 

arome și alte tipuri de combinați în dependență de domeniul de utilizare și scop.Țări de unde se 



importa aditivi alimentari: Germania, Franța, Austria, Polonia, Bulgaria, Romînia, Rusia, Ucraina, 

Italia etc. 

Producerea salamurilor fierte de calitate superioară trebuie sa aibă ca bază folosirea unor 

materie prime de calitate și utilizare minimă de aditivi alimentari doar pentru a stabiliza culoarea, 

microflora, a asigură produselor o calitate senzorială bună. 

Iar în produsele lactate de tip brînză topită utilizare materiilor prime calitative fără adaus de 

emulgatori pentru stabilizare apei și grăsimilor vegetale adaugate cu scop de a diminua calitate 

produsului și de a capata un produs ieftin. 

În teza sunt analizate mai multe produse de la mai mulți producători autohtoni și apreciate 

calitatea acestora modul de declarare pe etichetă a ingredientelor, tipurile de aditivi utilizate și 

scopul lor, iar în capitolul al doilea sunt propuse niste optimizări la produsul salam fiert tip 

Doktorskaia și brînză topită cu scop de a arata ca un produs de calitate și cu un proces tehnologic 

controlat nu necesită atîțea aditivi de utilizat, deoarece într-o reteță de calitatea aditivul principal 

este – carnea sau laptele în cazul produsele lactate. 
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