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Rezumat 

Pădureț Mihaela: Efectul marinadelor pe baza de oțet de struguri albi asupra calității 

semifabricatelor de fileu de pui. Chișinău 2022. 

Programul de studiu: Calitatea și Siguranța Produselor Alimentare, Facultatea 

Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnică a Moldovei. 

Structura tezei: Teza este prezentată sub formă de manuscris și constă din introducere, 4 

capitole, concluzii și recomandări, și bibliografie. Textul de bază conține 76 pagini, 7 figuri, 17 

tabele, bibliografia conține 78 surse bibliografice. 

Scopul acestui studiu este urmărirea evoluției caracteristicilor calitative și proprietăților 

texturale a fileului de pui expus la marinare acidă cu diferite tipuri de oțet: oțet balsamic de struguri 

(FP-OB), oțet de masa de struguri (FP-OM), oțet comercial de struguri albi (FP-OC) și oțet de 

struguri albi produs la UTM (FP-OUTM). Marinada conține ulei de măsline 2.5%, sare și oțet 1%, 

celuloza 0.5%, gelatina 0.25% și piper și rozmarin 0.05%. Oțetul utilizat a fost adaugat în cantități 

și conținut de acid acetic egal pentru toate probele. Gelatina a fost utilizată în vederea îmbunătățirii 

texturii și a simțului bucal al produseloe iar fibra solubilă datorită valorii sale nutritive ridicată și 

proprietăților funcționale și tehnologice. 

 Evoluția caracteristicilor a fost realizată pe parcursul a 140 de ore, timp în care au fost 

efectuate următoarele determinări: conținutul de umiditate, cenușă, activitatea apei, aciditatea 

titrabilă, culoarea (L*, a*, b*), evaluarea organoleptică și încărcatura microbiană. Toate 

semifabricatele au raportat valori apropiate pentru conținutul de umiditate ~73-74%, conținutul de 

grăsimi ~30-32% și conținutul de cenușă ~ 2%. Marinarea a arătata un efect în scăderea activității 

apei cu mai mult de 1% față de produsul refrigerat, care prezintă o valoare semnificativă pentru 

valoarea aw cărnii și a produselor din carne. Din punct de vedere microbiologic, cel mai stabil 

produs sa dovedit a fi FP-OC și FP-OUT, care au prezentat cea mai mica încărcatura microbiană, 

deci oțetul de struguri prezintă un efect inhibitor asupra microorganismelor. 

 În vederea stabilirii proprietăților texturale a fost realizat analiza Meullenet-Owens Razor 

Shear (MORS)  și Analiza Profilului Texturial (TPA). Dintre toate variabilele măsurate, forța de 

forfecare a avut cel mai mic coeficient de variație (32%). Pentru parametrii TPA - adezivitatea 

(81.1%) și mastecarea (68.2%) au avut cel mai mare coeficient de variație, în timp ce elasticitatea 

(22.6%) și coezivitatea (49%) au avut cel mai scăzut coeficient de variație. Pentru caracteristica 

senzorială principală, coeficientul de fermitate a variat cu 37% între toate probele analizate. 

Conform analizei MORS, cea mai mică forță de forfecare a fost prezentată în grupul FP-OC și FP-

OUTM. Drept urmare, o fost demonstrat că oțetul de struguri albi are efecte pozitive asupra 

proprietății texturale a cărnii de pasăre comparativ cu alte tipuri de oțet. 

Cuvinte cheie: fileu de pui, marinare, oțet, textura, calitate. 



 

 

Résumé 

Pădureț Mihaela: L'effet des marinades à base de vinaigre de raisin blanc sur la qualité 

des filets de poulet semi-finis. Chisinau 2022. 

Programme d'études: Qualité et sécurité des produits alimentaires, Faculté de technologie 

alimentaire, Université technique de Moldavie. 

Structure de la thèse: La thèse est présentée sous forme de manuscrit et se compose d'une 

introduction, de 4 chapitres, conclusions et recommandations, et d'une bibliographie. Le texte de 

base contient 73 pages, 7 figures, 17 tableaux, la bibliographie contient 77 sources 

bibliographiques. 

Le but de cette étude est de suivre l'évolution des caractéristiques qualitatives et des 

propriétés texturales du filet de poulet exposé à une marinade acide avec différents types de 

vinaigre: vinaigre balsamique de raisin (FP-OB), vinaigre de masse de raisin (FP-OM), vinaigre 

commercial de raisin blanc (FP-OC) et vinaigre de raisin blanc produit à l'UTM (FP-OUTM). La 

marinade contient 2,5% d'huile d'olive, 1% de sel et de vinaigre, 0,5% de cellulose, 0,25% de 

gélatine et 0.05% de poivre et de romarin. Le vinaigre utilisé a été ajouté en quantités et en teneur 

d’acide acétique égales pour tous les échantillons. La gélatine a été utilisée pour améliorer la 

texture et la sensation en bouche des produits et les fibres solubles - raison de sa haute valeur 

nutritionnelle et de ses propriétés fonctionnelles et technologiques. 

L'évolution des caractéristiques a été réalisée pendant 140 heures, durant lesquelles ont été 

effectuées les déterminations suivantes: teneur en eau, cendres, activité de l'eau, acidité titrable, 

couleur (L*, a*, b*), évaluation organoleptique et charge microbienne. Tous les produits semi-

finis ont signalé des valeurs proches pour la teneur en humidité ~ 73-74%, la teneur en matière 

grasse ~ 30-32% et la teneur en cendres ~ 2%. La marinade a montré un effet en réduisant l'activité 

de l'eau de plus de 1% par rapport au produit réfrigéré, qui a une valeur significative pour la valeur 

de la viande et des produits carnés. D'un point de vue microbiologique, le produit le plus stable 

s'est avéré être le FP-OC et le FP-OUT, qui avaient la charge microbienne la plus faible, de sorte 

que le vinaigre de raisin a un effet inhibiteur sur les micro-organismes. 

Afin d'établir les propriétés texturales, l'analyse Meullenet-Owens Razor Shear (MORS) et 

l'analyse du profil textural (TPA) ont été effectuées. De toutes les variables mesurées, la force de 

cisaillement avait le coefficient de variation le plus faible (32%). Pour les paramètres TPA, 

l'adhésivité (81.1%) et la mastication (68.2%) avaient le coefficient de variation le plus élevé, 

tandis que l'élasticité (22.6 %) et la cohésion (49%) avaient le coefficient de variation le plus faible. 

Pour la caractéristique sensorielle principale, le coefficient de fermeté variait de 37% parmi tous 

les échantillons analysés. Selon l'analyse MORS, la force de cisaillement la plus faible a été 

présentée dans le groupe FP-OC et FP-OUTM. En conséquence, il a été démontré que le vinaigre 

de raisin blanc a un effet positif sur les propriétés de texture de la viande de volaille par rapport à 

d'autres types de vinaigre. 

Mots clés: filet de poulet, marinade, vinaigre, texture, qualité.  
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INTRODUCERE 

Menținerea echilibrului dintre proprietățile senzoriale și texturale adecvate ale produselor 

din carne rămâne a fi o problemă de provocare și în zilele de azi, care necesită mai mult efort 

pentru a proteja integritatea produsului, gustul, aroma și atributele senzoriale texturale [1]. 

Industria alimentară are ca scop obținerea produselor consistente din punct de vedere textural – 

care este un factor primordial pentru consumatori. 

Carnea de pui s-a depistat a fi printre cele mai consumate alimente de la noi din țară și de 

peste hotare, grație aportului său nutrițional scăzut în grăsimi și ridicat în proteine – deci are un 

aport nutrițional general bun, și deasemenea – prețului său scăzut față de alte produse din carne 

[2]. Marinarea, se caracterizează ca una dintre cele mai utilizate tehnici pentru a spori aroma și 

proprietățile structurale ale cărnii, este o tehnică obișnuit cunoscută ca un mijloc de îmbunătățire 

a calității cărnii [3]. 

Pentru fileul de pui marinarea este o metoda răspîndită pe larg din cauza conținutului scăzut 

de grăsimi, structurii fibroase și conținutului scăzut de apă care se pierde la tratamentul termic. 

Avantajele marinării sunt este mărirea randamentuli produsului, reduce pierderile de apă în timpul 

gătitului și îmbunătățește sensibilitatea cărnii [4]. 

La marinarea acidă, ca parte a unui amestec care îmbunătățește aroma sunt substanțele 

acid-organice, precum acidul acetic, lactic și citric, și ingrediene care scad valoarea pH-ului – sosul 

de soia. Totuși, s-a depistat că substanțele acide au contribuit și la modificari texturale și de aromă 

a cărnii procesate [5]. Tenderizarea prin marinare acidă duce la slăbirea structurilor, proteoliza de 

către catepsine și creșterea versiunii colagenului la gelatină la pH scăzut în timpul gătitului [6]. 

Marinadele acide denaturează proteinele. Acestea reprezintă unități individuale de panglică 

încolăcăcită, cu legături care țin fiecare bobină intr-un pachet strâns. Când aceste proteine sunt 

expuse la o marinare acidă, legăturile se rup și proteinele se desfășoară. Aproape imediat o proteiă 

desfăcută intră în altă proteină desfăcută și se leagă împreună într-o plasă liberă. La început 

moleculele de apă sunt atașate și prinse în această plasă proteică, astfel țesutul rămâne suculent și 

fraged, dar după scurt timp, dacă proteina se află într-o marinadă foarte acidă, legăturile proteice 

se strâng, apa se scurge și țesutul devine dur. Astfel este important să fie ales corect concentrația 

acidului din marinadă si timpul de expunere a produsului în aceasta. 

Obiectivul general al lucrării este identificarea recetei reușite a unei marinade acide pentru 

fileul de pui în vederea îmbunătățirii proprietăților texturale și calitative a produsului. Deasemenea 

s-a pus obiectivul de a urmări evoluția proprietăților fileului de pui marinat, folosind metode de 

cercetare fizico-chimice, analiza caracteristicilor structural-mecanice, metode microbiologice și 

analiza senzorială.  
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S-a demonstrate că acizii sporesc sensibilitatea, dar sunt puține lucrări științifice cu privire 

la rezistența cărnii de pasăre expusă la marinarea acidă și recomandării unei durate de timp în care 

produsul își păstrează proprietățile acceptabile pentru conumatori. Scopul acestui studiu este 

determinarea efectului a diferitor tipuri de oțet de struguri albi (diferite tehnici de obținere) utilizați 

la marinare, asupra proprietăților texturale și caracteristicilor de calitate ale fileului de pui în timp 

și pentru a determina timpul optim de marinare. 
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