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Structura tezei cuprinde: introducere, 3 capitole, concluzii și recomandări, bibliografie 

din 30 de titluri, 58 pagini text de bază, 2 anexe.  

Cuvinte-cheie: macrou, peşte afumat, analiză, compoziţie chimică, calitate.  

Domeniul de studiu: ştiinţe agricole, siguranţa produselor agroalimentare.  

Scopul și obiectivele lucrării: Scopul acestei lucrări este controlul calităţii peştelui 

„Macrou” conservat prin afumare, pentru a obține o încredere în siguranţa alimentelor 

comercializate pe rafturile marketurilor din ţară.  

 Pentru atingerea scopului au fost stabilite următoarele obiective: analiza senzorială a 

peştelui conservat prin afumare „la rece” şi „la cald”; determinarea compoziţiei chimice a cărnii 

în dependenţă de tipul de afumare; identificarea calităţii microbiologice a peştelui conservat prin 

afumare; determinarea nivelului de mercur în peştele afumat, în dependenţă de modul de afumare.  

Noutatea științifică constă în efectuarea cercetărilor de diferenţiere a compoziţiei 

chimice a cărnii de peşte afumat prin prizma parametrilor gustativi.  

Metodele de cercetare. Ca material de cercetare a servit peşte din specia „Macrou”, 

procurat în una dintre cele mai mari reţele de comercializare a peştelui din R. Moldova „Ocean 

fish” sub trei forme: congelat, afumat la rece şi afumat la cald. Parametrii senzoriali şi compoziţia 

chimică a cărnii au fost stabiliţi prin examinarea probelor în cadrul laboratorului departamentului 

Resurse animaliere şi siguranţa alimentelor. Parametrii microbiologici şi conţinutul mercurului au 

fost stabiliţi în incinta laboratorului de încercări a produselor alimentare din cadrul Centrului 

Republican de Diagnostic Veterinar. 

În rezultatul cercetărilor a fost stabilită calitatea peştelui din specia „Macrou” şi gradul 

superior de inofensivitate din punct de vedere microbiologic prin analiza a  astfel de indici 

microbiologici ca Listeria monocytogenes şi E. coli beta-glucoronidază. S-a efectuat o analiză 

senzorială a peştilor luaţi în studiu prin metoda disciptivă, s-a determinat compoziţia chimică a 

cărnii din peşte procesat prin afumare în raport cu peştele congelat ca materie primă. 
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ADNOTARE 

Petrakova Iulia, 

The quality of "Macrou" fish preserved by smoking 

Master's thesis in agricultural sciences, Chisinau, 2022 

The structure of the thesis includes: introduction, 3 chapters, ... figures, ... tables, 

conclusions and recommendations, bibliography of 32 titles, 58 pages of basic text, 2 appendices. 

Key words: mackerel, smoked fish, analysis, chemical composition, quality. 

Field of study: agricultural sciences, food safety. 

The purpose and objectives of the work: The purpose of this work is to control the 

quality of "Mackerel" fish preserved by smoking, in order to gain confidence in the safety of the 

food sold on the shelves of markets in the country. 

To achieve the goal, the following objectives were established: sensory analysis of fish 

preserved by "cold" and "hot" smoking; determination of the chemical composition of the meat 

depending on the type of smoking; identification of the microbiological quality of fish preserved 

by smoking; determining the level of mercury in smoked fish, depending on the smoking method. 

The scientific novelty consists in carrying out research to differentiate the chemical 

composition of smoked fish meat by different methods, through the prism of taste parameters. 

Research methods. The research material was "Macrou" fish, procured in one of the 

largest fish trading networks in the Republic of Moldova "Ocean fish" in three forms: frozen, cold-

smoked and hot-smoked. The sensory parameters and the chemical composition of the meat were 

established by examining the samples in the laboratory of the Department of Animal Resources 

and Food Safety. The microbiological parameters and the mercury content were established in the 

premises of the food product testing laboratory within the Republican Veterinary Diagnostic 

Center. 

As a result of the research, the quality of the "Mackerel" fish was established and the 

superior degree of harmlessness from a microbiological point of view through the analysis of such 

microbiological indices as Listeria monocytogenes and E. coli beta-glucoronidase. A sensory 

analysis of the fish studied was carried out using the discipative method, the chemical composition 

of the meat from the smoked fish was determined in relation to the frozen fish as raw material. 
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INTRODUCERE 

ACTUALITATEA TEMEI: În prezent, una dintre problemele majore este siguranța 

produselor alimentare. Hrana constituie un factor indispensabil pentru om și animale, deoarece 

asigura energia și substanțele de baza necesare desfășurării proceselor metabolice, creșterii și 

dezvoltării organismelor. Ea reprezintă izvorul și regulatorul proceselor de schimb dintre 

organism și mediul înconjurător. 

Peştele este un tradițional produs pe care o persoană îl folosește în mod regulat în 

dieta umană. Valoarea nutriţională constă în principal din proteine şi grăsimea din carnea de 

peşte. Structura sa conține, de asemenea şi vitamine A, D, E, β-caroten și multi alti 

micronutrienți valoroși din punct de vedere biologic. Carnea de peşte este un produs bogat în 

calorii cu un nivel ridicat de nutrienti şi valoare energetică, ceea ce o face un produs esențial 

pentru o dietă sănătoasă destinată oamenilor din toate grupele de vârstă. [1] În diferite etape 

de producție și depozitare a peştelui procesat, el poate câștiga elemente toxice, radionucleizi, 

pesticide, antibiotice, microorganisme și alte substanțe periculoase [8, 14, 15].  

Pentru a preveni influența negativă asupra sănătății umane, sunt necesare investigaţii 

al indicilor de siguranță în sistemul de trasabilitate [8, 16, 17]. Pentru a garanta producerea de 

produse de înaltă calitate, trasabilitatea este un principiu important care este compatibil cu 

reglementările tehnice și cu acuratețea îndeplinirii acestora [10]. 

Astăzi se cunoaște că un consum ridicat de carne de pește are un rol benefic asupra 

sănătății omului prin ajutorul pe care îl dă aceasta organismului în fortificarea lui pe de o parte, 

iar pe de altă parte, în minimalizarea apariției maladiilor cardiovasculare, prin scăderea 

nivelului total de colesterol, prin reducerea nivelului de trigliceride, prin faptul că moderează 

răspunsul inflamator și îmbunătățește metabolismul carbohidraților. De asemenea, consumul 

de carne de pește are efecte benefice în tratamentul gutei, artritelor reumatoide, psoriazisului, 

în prevenirea diferitelor forme de cancer, alină migrena și nu în ultimul rând, este destul de 

util diabeticilor. 

Unele procedee de prelucrare tehnologică (sărarea, congelarea, afumarea) duc la 

pierderi importante în valoarea nutritivă a peştelui. Din punct de vedere epidemiologic, prin 

peşte se pot transmite infecţiile intestinale, toxiinfecţiile alimentare, botulismul, febra tifoidă 

etc. Având un conţinut ridicat de apă, un ţesut muscular foarte fragil şi un tract intestinal 

puternic infectat cu germeni, peştele este unul din produsele cele mai uşor alterabile. Din 

această cauză, expertiza igienico-sanitară a peştelui are o importanţă deosebită. Ea se face, ca 

şi la carne, prin metoda organoleptică şi analizele de laborator. În expertiza sanitară a peştelui 
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sărat, o atenţie deosebită se acordă aspectului peştelui şi saramurii, consistenţei etc. Nu se 

admite în consum peştele sărat cu miros rânced, fermentat, acru, cu ţesutul muscular friabil. 

Aprecierea igienică a calităţii peştelui şi derivatelor lui este influenţată, într-o anumită măsură, 

şi de diversitatea acestora. 

In epoca contemporana, marea diversitate de alimente disponibile, compoziţia 

chimica complexa a acestora, riscurile de îmbolnăvire prin intermediul alimentelor ingerate, 

schimbarea mediului în care omul îşi desfăşoară activitatea, au determinat o revizuire a 

concepţiei despre alimentaţia umană, accentuarea caracterului ei raţional şi de factor preventiv 

în sănătate. S-a accentuat răspunderea celor care comercializează alimente atât în ceea ce 

priveşte valoarea nutritiva a produselor comercializate cat mai ales starea lor de inocuitate 

SCOPUL studiului nostru este controlul calităţii peştelui „Macrou” conservat prin afumare 

şi gradul lui de inocuitate, pentru a obține o încredere în siguranţa alimentelor comercializate 

pe rafturile marketurilor din ţară.  

 Pentru atingerea scopului au fost trasate următoarele obiective:  

- analiza senzorială a peştelui conservat prin afumare „la rece” şi „la cald”;  

- determinarea compoziţiei chimice a cărnii în dependenţă de tipul de afumare;  

- identificarea calităţii microbiologice a peştelui conservat prin afumare; determinarea 

nivelului de mercur în peştele afumat, în dependenţă de modul de afumare.  
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