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Petru Alexe, pentru permanenta sa îndrumare, sprijinire și încurajare de-a lungul perioadei de 
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   Adresez mulţumiri speciale domnului prof. dr. ing. Ioan Tofan sub îndrumarea căruia am 

început elaborarea tezei de doctorat. 

   Mulţumesc tuturor membrilor comisiei de doctorat, doamnei prof. univ. dr. ing. Camelia 

Vizireanu, doamnei conf. univ. dr. ing. Maricica Stoica şi domnului conf. univ. dr. ing. 

Octavian Barna pentru răbdarea cu care au analizat lucrarea de faţă precum şi pentru sugestiile 

formulate. 

   Mulţumesc călduros tuturor personalităţilor care au acceptat să participe în mod direct sau 

indirect şi tuturor celor care m-au ajutat la finalizarea acestei lucrări. 

   Un respect şi o imensă prețuire o port părinților mei, care întotdeauna m-au încurajat și m-au 

sprijinit cu tot ce le-a stat în putință să îmi urmez și realizez visurile. Au fost lângă mine ori de 

câte ori am avut nevoie, oferindu-mi tot sprijinul necesar. Nu pot să le mulțumesc pentru cât au 

făcut pentru mine, atât în timpul doctoratului, cât mai ales de-a lungul vieții mele de până acum 

şi în formarea mea ca om. Din păcate părinţii mei nu mai sunt printre noi, dar cu siguranță mă 

privesc și se bucură de undeva de acolo de sus pentru mine şi sper că i-am făcut mândri de 

realizările mele. 

Dedic această teză dragilor mei părinţi… 

 

INTRODUCERE 

 

  Prin noţiunea de “aliment” înţelegem acele produse, naturale sau prelucrate, care prin 

ingestie, servesc şi urmăresc în acelaşi timp, dezvoltării organismului uman. 

Pentru organismul animal, glucidele şi lipidele aparţin categoriei nutrienţilor energetici, iar 

proteinele sunt desemnate a fi substanţe cu rol plastic, participând la construcţia unor noi 

molecule. 

Alimentul include pe lângă aceşti nutrienţi şi alte componente cu rol de catalizatori şi agenţi 

antioxidanţi în desfăşurarea reacţiilor biochimice din organism, cum sunt substanţele minerale, 

enzimele şi vitaminele. Toate acestea sunt componente esenţiale şi absolut indispensabile 

existenţei. 

Pe lângă componentele esenţiale, alimentul înglobează şi alţi compuşi chimici care au rolul de 

a-i asigura conservabilitatea (substanţe antiseptice şi antioxidanţi), stabilitatea fizico-mecanică 

(emulgatori, hidrocoloizi) sau atractivitatea (îndulcitori, aromatizanţi, coloranţi). Aceste 

componente se regăsesc sub o denumire comună, cea de “aditivi alimentari”. 

Carnea, datorită compoziţiei sale bogate în proteine, grăsimi şi săruri minerale, are o deosebită 

valoare alimentară şi energetică. În ţara noastră, consumul de carne a înregistrat îndeosebi în 

ultimii ani creşteri însemnate. Principalele tendinţe de dezvoltare în perspectivă a industriei cărnii 

sunt îndreptate spre lărgirea şi consolidarea bazei de materii prime, ameliorarea proceselor  
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tehnologice de fabricaţie, diversificarea producţiei, îmbunătăţirea calităţii şi a prezentării 

produselor, ameliorarea condiţiilor de igienă în producţie şi desfacere. 

 Calitatea produselor alimentare consumate şi obiceiurile alimentare ale unei naţiuni 

influenţează într-o mare măsură starea de bunăstare a naţiunii. De aceea se doreşte ca hrana să 

fie sănătoasă, variată, apetisantă, consumată cu măsură şi moderată din punct de vedere al 

costului. 

 Frigul nu ameliorează calitatea originală a alimentelor – el are doar rolul de a păstra un nivel 

corespunzător al produselor alimentare. Frigul are influenţă foarte mică asupra gustului original 

al produselor proaspete, spre deosebire de alte procedee de conservare, cum sunt: sărarea, 

afumarea sau deshidratarea. 

Diversificarea producţiei în industria cărnii este reflectată prin producerea unei game extrem 

de variate de preparate şi conserve din carne care, pe lângă faptul că asigură o valorificare 

superioară a cărnii şi subproduselor rezultate din abatorizarea animalelor, va satisface în codiţii 

tot mai bune cerinţele atât ale pieţei interne cât şi ale clienţilor externi. 

Concomitent cu creşterea volumului producţiei şi lărgirea gamei sortimentale se are în vedere 

o îmbunătăţire a modului de prezentare a cărnii şi preparatelor din carne. S-a extins în ultimul 

timp livrarea cărnii pentru consumul populaţiei sub formă preambalată şi a preparatelor din carne 

feliate sau în bucăţi mici, preambalate în sistem cryovac. 

Gama aditivilor alimentari s-a lărgit foarte mult, iar folosirea lor, pe lângă efectele lor pozitive 

neîndoielnice, a generat şi o serie de probleme de ordin social şi medical. În rândul aditivilor 

întâlnim atât materii sau substanţe naturale inofensive sau relativ inofensive în doze mici şi 

controlate, dar şi multe substanţe noi, de sinteză, ale căror efecte nu sunt încă suficient de bine 

cunoscute pe termen mediu şi lung. 

În ţara noastră, care este o mare producătoare de preparate din carne, trebuie acordată o 

atenţie deosebită creeării şi utilizării aditivilor alimentari care să asigure ridicarea nivelului tehnic 

şi calitativ al preparatelor din carne care să asigure pe lângă inocuitate şi competitivitate faţă de 

produsele occidentale 

Această lucrare îşi propune să prezinte anumite aspecte ale folosirii aditivilor şi ingredientelor 

în industria preparatelor din carne pe parcursul lanţului frigorific. 

 

 

OBIECTIVE 

 

 

Într-o interdependenţă factorială complexă, obiectivele tezei sunt, ȋntr-o derulare cronologică 

următoarele: 

1. Stabilirea corectă şi concretă a lanţului frigorific pentru preparatele din carne, lanţ care să 

asigure conservabilitatea eficientă ȋn diferite faze da fabricaţie; 

2. Stabilirea parametrilor tehnologici de obţinere a unor reţete derivate din reţete consacrate 

prin adăugarea de adaosuri proteice. Stabilirea bilanţurilor parţiale pentru ȋncadrarea ȋn noile 

standarde de fabricaţie; 

3. Stabilirea influenţei adaosurilor proteice de origine vegetală asupra comportării 

preparatelor din carne pe parcursul lanţului frigorific; 

4. Determinarea indicatorilor de calitate (organoleptici şi fizico – chimici) în condiţii de 

temperatură controlată pe durata întregului proces de producţie, cât şi pe parcursul lanţului 

frigorific; 

5. Stabilirea influenţei adaosurilor proteice de origine vegetală în preparatele din carne 

asupra indicatorilor economici de fabricaţie.
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Lucrarea conţine 9 capitole şi este structurată ȋn două părţi:  

➢ prima parte face referire la studiul teoretic al aditivilor alimentari utilizaţi la obţinerea 

preparatelor din carne pe parcursul lanţului frigorific şi cuprinde capitolele 1 – 2; 

➢ partea a doua face referire la rezultatele cercetărilor personale efectuate şi 

cuprinde capitolele 3 – 9. 

 

Capitolul 1 cuprinde obiectivele urmărite pentru elaborarea tezei. 

 

Capitolul 2 cuprinde studiul documentar privind utilizarea aditivilor alimentari la obţinerea 

preparatelor din carne. În cadrul acestui capitol am abordat tema utilizării aditivilor alimentari 

pentru obţinerea unor preparate din carne, cȃt şi aspecte legate de utilizarea frigului artificial 

pentru obţinerea preparatelor din carne. 

 

Capitolul 3 cuprinde materialele şi metodele de analiză folosite pentru studierea comportării 

cărnii – materie primă şi produselor din carne pe parcursul lanţului frigorific. 

Metoda senzorială este aceea care evidenţiază degradările evidente ale produselor 

analizate. Cu ajutorul examenului senzorial putem pune un diagnostic parţial şi de aceea a trebuit 

să apelăm la analize fizico-chimice pentru a determina starea de prospeţime a produselor.  

La examenul organoleptic al probelor de materie primă (carne porc, carne vită lucru şi slănină 

lucru) s-a referit la aprecierea unor însuşiri ca: aspectul exterior şi pe secţiune, culoarea, 

consistenţa, mirosul etc.  

La examenul organoleptic al probelor de adaosuri proteice şi al mixurilor funcţionale complete 

s-au apreciat: aspectul, prezenţa unor eventuale impurităţi, modificări de culoare, miros, aspect 

de mucegăire, aroma caracteristică, condiţiile de depozitare etc. 

Metodele de analiză senzorială sunt în funcţie de aprecierea caracteristicilor produsului sau 

de aprecierea plăcerii produse, metode analitice şi metode preferenţiale. 

Metode de apreciere a calităţii prin punctaj a fost folosită în această lucrare şi presupune 

atribuirea unui anumit număr de puncte, pentru fiecare caracteristică a produsului (gust, miros, 

aspect), punctaj condiţionat de importanţa caracteristicilor respective în aprecierea calităţii totale. 
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Tabelul 3.4. Aprecierea prin sistemul de 10 puncte a calităţii cărnii [Banu, 2002] 

Nr. 

puncte 

Aspect 

exterior 
Aroma Gustul 

Consistenţa 

(frăgezimea 

şi rigiditatea) 

Suculenţa 

Aprecierea 

globală a 

cărnii 

9 
Foarte  

plăcut 

Foarte plăcută şi 

puternică 

Foarte 

gustoasă 
Foarte fragedă Foarte suculentă Excelentă 

8 Foarte bun 
Plăcută şi 

puternică 
Gustoasă Fragedă Suculenţă Foarte bun 

7 Bun 

Plăcută dar nu 

suficient de 

puternică 

Suficient de 

gustoasă 

Suficient de 

fragedă 

Suficient de 

suculentă 
Bună 

6 
Insuficient de 

bun 

Insuficient de 

aromată 

Insuficient de 

gustoasă 

Insuficient de 

fragedă 

Insuficient de 

suculentă 

Mai bună decât 

medie 

5 
Mediu 

(satisfăcă-

tor) 

Mediu 

(satisfăcătoare) 

Mediu 

(satisfăcător) 

Mediu 

(satisfăcătoare) 

Mediu 

(satisfăcătoare) 
Medie 

4 
Puţin 

neatrăgă-tor 

(acceptabil) 

Fără aromă 

(acceptabiă) 

Fără gust 

(acceptabil) 

Cam rigidă 

(acceptabilă) 

Cam uscată 

(acceptabilă) 
Sub medie 

3 
Neplăcut 

(acceptabil) 

Puţin neplăcută, 

străină 

(acceptabilă) 

Puţin 

neplăcut 

(acceptabil) 

Puţin rigidă 

(acceptabilă) 

Puţin uscată 

(acceptabilă) 

Inferioară 

(acceptabilă) 

2 
Neplăcut 

(inaccep-

tabil) 

Rea 

(inacceptabilă) 

Rău, 

neplăcut 

(ina-

cceptabil) 

Rigidă 

(inacceptabilă) 

Uscată 

(inacceptabilă) 

Proastă 

(inacceptabilă) 

1 

Foarte 

neplăcut, 

foarte prost 

(absolut 

inacceptabil) 

Foarte 

neplăcută, 

străină (absolut 

inacceptabilă) 

Foarte 

neplăcut, 

foarte prost 

(absolut 

inacceptabil) 

Foarte rigidă 

(absolut 

inacceptabilă) 

Foarte uscată 

(absolut 

inacceptabilă) 

Foarte prostă 

(absolut 

inacceptabilă)  

 

Examenul senzorial al cărnii s-a realizat pe bucăţele de carne luate din lot conform normelor 

şi standardelor tehnice ale produselor respective şi constă în aprecierea următoarelor 

caracteristici: aspectul, culoarea, consistenţa, mirosul, aspectul şi caracteristicile grăsimii, 

caracteristicile măduvei oaselor, caracteristicile bulionului. Carnea caldă se examinează în 

acelaşi mod ca şi carnea zvântată sau refrigerată, iar carnea congelată se examinează ca atare 

şi după decongelare. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Modoran Adela Doina - Cercetări privind utilizarea aditivilor alimentari la obţinerea preparatelor comune din carne şi 
comportamentul acestora de-a lungul lanţului frigorific 

Capitolul 3 
 

8 
 

Tabelul 3.6. Aprecierea prin sistemul de 10 puncte a calităţii preparatelor din carne [Banu, 2002] 

Nr. 

punc-

te 

Aspect 

exterior 

Culoare pe 

secţiune 
Aroma Gustul 

Consistenţa 

(frăgezimea 

şi rigiditatea) 

Suculenţa 

Apre-

cierea 

globală 

9 
Foarte 

frumos 

Foarte 

frumoasă 

Foarte 

aromată 
Foarte gustos 

Foarte 

fragedă 

Foarte 

suculentă 

Excep-

ţională 

8 Frumos  Frumoasă  Aromată  Gustos  Fragedă  Suculentă  
Foarte 

bună 

7 Bun  Bună  
Suficient de 

aromată 

Suficient de 

gustos 

Suficient de 

fragedă 

Suficient de 

suculentă 
Bună 

6 
Insuficient 

de bun 

Insuficient de 

bună 

Insuficient de 

aromată 

Insuficient de 

gustos 

Insuficient de 

fragedă 

Insuficient de 

suculentă 

Mai bună 

decât 

medie 

5 

Mediu 

(satisfăcă-

tor) 

Medie 

(satisfăcă-

toare) 

Medie 

(satisfăcă-

toare) 

Mediu 

(satisfăcător) 

Medie 

(satisfăcă-

toare) 

Medie 

(satisfăcă-

toare) 

Medie 

4 

Puţin 

neatrăgă-

tor 

(accepta-

bil) 

Neuniformă, 

uşor 

decolorată 

(acceptabilă) 

Neexpresivă 

(acceptabilă) 

Puţin fără gust 

(acceptabil) 

Neexpresivă 

(acceptabilă) 

Puţin cam 

uscată/ cam 

umedă 

(acceptabilă) 

Sub 

medie 

3 

Neplăcut 

(accepta-

bil) 

Puţin 

decolorată 

(acceptabilă) 

Puţin 

neplăcută 

(acceptabilă) 

Neplăcut, fără 

gust 

(acceptabil) 

Puţin cam 

dură/cam 

sfărâmicioasă 

(acceptabilă) 

Cam uscată/ 

cam umedă 

(acceptabilă) 

Proastă 

(accep-

tabilă) 

2 

Prost 

(inaccep-

tabil) 

Proastă 

(inaccepta-

bilă) 

Neplăcută 

(inaccepta-

bilă) 

Prost 

(inacceptabil) 

Dură, sfărâmi-

cioasă 

(inaccepta-

bilă) 

Uscată 

(inaccep-

tabilă) 

Proastă 

(inaccep-

tabilă) 

1 

Foarte prost 

(inaccep-

tabil) 

Foarte proastă 

(inaccepta-

bilă) 

Foarte proastă 

(inaccepta-

bilă) 

Foarte prost 

(inacceptabil) 

Foarte dură, 

foarte sfărâmi-

cioasă 

(inaccepta-

bilă) 

Foarte uscată 

(inaccep-

tabilă) 

Foarte 

prostă  

(absolut 

inaccep-

tabilă) 

 

Examenul senzorial al preparatelor din carne – s-au prelevat probe din locuri diferite 

maximum 2% din numărul batoanelor sau calupurilor, dar nu mai puţin de 2 bucăţi şi nu mai mult 

de 6. Din preparatele de carne prezentate în ambalaje mici (sub 1 kg) se recoltează, din locuri 

diferite o cantitate de 1,5 – 2 kg. Se apreciază aspectul exterior şi pe secţiune, consistenţa, 

culoarea, mirosul şi gustul. 

Metodele de măsurare utilizate pentru monitorizarea temperaturii produselor din carne pe 

parcursul lanţului frigorific sunt următoarele: 

➢ verificarea înregistrărilor temperaturilor aerului de depozitare, transport, distribuţie şi 

expunere la vânzare; 

➢ controlul nedistructiv, ce constă în măsurarea temperaturii prin plasarea unui captator 

între pachete sau colete; 

➢ controlul distructiv, ce constă în măsurarea temperaturii în profunzimea produsului (se 

foloseşte atunci când controlul nedistructiv nu este satisfăcător). Controlul nedistructiv al 

temperaturilor prin contact este precedat de un control vizual, iar dacă nu este edificator, se 

procedează la măsurarea temperaturii pe toată secţiunea produsului prin procedeul distructiv. 

Controlul temperaturii presupune următoarele etape: 

• stabilirea punctelor şi zonelor de măsurare a temperaturii; 

• folosirea unei metodologii de măsurare;  

• folosirea unei aparaturi corespunzătoare de măsură. 

Metodele fizico – chimice folosite pentru studierea comportării cărnii şi produselor din carne 

pe parcursul lanţului frigorific sunt prezentate ȋn tabelul 3.7. 
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În paralel cu analizele fizico – chimice au fost efectuate şi analize microbiologice pentru a 

valida calitatea produselor luate ȋn analiză. 

 

Tabelul 3.7. Indicatorii fizico-chimici de calitate ai probelor de materie primă 

Nr. 

crt. 
Indicatorul Metode de examinare 

1.  Temperatura, °C Termocuple  

2.  Reacţia chimică (pH-ul) Potenţiometric, STAS 9065/8 – 85  

3.  Apa, g% Uscare la etuvă la 105ºC, STAS 9065/3 – 73  

4.  Azotul total, g% Metoda Kjeldahl, STAS 9065/4 – 81  

5.  Substanţe proteice, g% Ntotal X 6,25  

6.  Azotul aminic, mg% Sörensen-Gavrilov  

7.  Azotul amoniacal, mg% Distilare cu MgO, STAS 9065/7 – 74   

8.  

Conţinutul de 

aminoacizi liberi, mg / g 

proteine 

Cantitativ prin cromatografie  

9.  
Indici de degradare 

proteică 

( ) ( )

totaltotal N

NHN

N

NHN 100
     ;

100 32 −−
 

10.  Hidroxiprolina, g% Metoda colorimetrică  

11.  Substanţe grase, g% Extracţie Soxhlet, STAS 9065/2 – 73  

12.  
Substanţe minerale, 

g% 

Calcinare la 550ºC, STAS 9065/1 – 85  

13.  

Indice de aciditate, g 

acid oleic /100 g 

grăsime  

Titrarea acidităţii libere cu sol. NaOH n/10 în prezenţa 

fenolftaleinei ca indicator  

14.  
Indice de peroxid, g iod 

/ 100 g grăsime 

Titrarea iodului (care rezultă în urma descompunerii KI de 

către peroxizii grăsimii) cu Na2S2O3 n/100,  

STAS 9065/10 – 75  

15.  
Indice de iod, g iod / 

100 g grăsime 
Titrarea iodului neadiţionat, cu Na2S2O3 n/10 

16.  Reacţia Kreiss 
Tratarea cu fluoroglucină în prezenţă de HCl,  

STAS 9065/10 – 75  

17.  Clorura de sodiu Metoda Mohr, STAS 9065/5 – 73  

18.  Nitriţi Metoda Griess, STAS 6065/9 – 74  

19.  Glucide Metoda Schoorl – Bertrand  

 

Cercetările s-au realizat în următoarele locaţii: SPICAR de la SC Rollit Prodimpex SRL 

Voluntari, Staţia pilot de microproducţie a preparatelor din carne a Facultăţii de Agricultură din 

cadrul Universităţii de Ştiinţe Agricole şi Medicină Veterinară Cluj-Napoca, în unitaţile de 

procesare a cărnii cu care am colaborat in aceasta perioadă (Cris-Tim, Cia Aboliv, Caroli, Meda, 

Maribo etc.) în perioada 2015 – 2020. 

Examenele de laborator au fost efectuate în cadrul: Laboratorul ui J.S. Hamilton Polonia, 

Laboratorului de Încercări pentru Calitatea şi Siguranţa Alimentului al Facultăţii de Agricultură din 

cadrul Universităţii de Ştiinţe Agricole Cluj-Napoca, Institutului de Sănătate Publică din Cluj-

Napoca şi Bistriţa,  precum şi în cadrul Laboratoarelor Sanitar – Veterinare ale Direcţiilor 

Veterinare şi pentru Siguranţa Alimentelor din judeţele Bistriţa – Năsăud şi Cluj. În cadrul acestor 
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laboratoare, unde s-au efectuat analizele, s-a folosit aparatură modernă, iar metodele de analiză 

au fost conform standardelor în vigoare la data efectuării lor. 

Determinări au mai fost efectuate în magazinele alimentare şi mijloacele de transport 

frigorifice şi izoterme dotate cu agregate şi mobilier frigorific performant ale firmelor cu care am 

colaborat. 

 

Capitolul 4 cuprinde analizarea lanţului frigorific pentru fabrica de preparate din carne luate 

ȋn analiză. 

Fabrica este compusă dintr-o secţie de fabricare a preparatelor din carne fierte şi afumate, o 

secţie de fabricare a specialităţilor, un depozit de păstrare a materiei prime şi două depozite de 

livrare (unul pentru vânzare de tip cash&carry şi altul de tipul distribuţiei în ambalaj de carton în 

toată ţara).  

Lanţul frigorific urmărit în această lucrare este următorul (figura 4.1.): 

 

 
Fig.4.1. Lanţul frigorific al fabricii producătoare a sortimentelor analizate 

Veriga 1 – depozit frigorific central; Veriga 2 – secţia de fabricare a preparatelor din carne; 

Veriga 3 – depozite de comercializare; Veriga 4 – etapa de comercializare; Veriga 5 – 

consumatorul final [Tofan I., Tofan C., 2002; Tofan 2005] 
 

Veriga fixă numărul 4. Etapa de comercializare – magazinul care primeşte produsele din 

carne congelate şi refrigerate spre vânzare are la rândul său propriul lanţ frigorific (figura 4.2.) 

compus din cinci verigi: recepţia (1), depozitarea (2), etichetarea – dacă nu a fost realizată 

anterior (3), încărcarea mobiliarului frigorific (4) şi prezentarea spre vânzare (5).  

 

Fig.4.2. Lanţul frigorific pentru etapa de comercializare 

Recepţia (1); Depozitarea (2); Etichetarea (3); Încărcarea mobilierului frigorific (4) şi 

Prezentarea spre vânzare (5) [Tofan I., Tofan C., 2002; Tofan 2005] 

 

Capitolul 5 face referire la consideraţii analitice privind stabilirea reţetelor de fabricaţie, a 

bilanţurilor parţiale de materiale şi a calculului economic. 

Investigaţiile au fost realizate pe reţete care pornesc de la 3 reţete consacrate (preparate din 

carne fierte şi  dublu afumate – Salam Vară şi preparate din carne fierte şi afumate – Cȃrnaţi 

Olteneşti, Cȃrnaţi Trandafir) care au fost modificate prin realitatea produselor existente pe piaţă. 

Etapele au fost următoarele: 

➢ bilanţul parţial de materiale pentru reţetele consacrate;
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➢ bilanţul parţial de materiale pentru reţeta standard modificată (martor – 

probele A); 

➢ bilanţuri de materiale pentru variantele cu adaosuri multiple. 

     

Tabelul 5.2. Bilanţ de materiale parţial – Reţeta consacrată Salam de vară 

Nr. 

crt. 

Denumirea 

operaţiei 
Total PR L HC Apă S. min. 

Pierdere 

(%) 

1.  Depozitare 100 14 38 - 47,20 0,80 0,35 

2.  
Sărare uscată 

2,6% 
99,65 14 38 - 46,85 

0,80 

2,60 
0,20 

3.  Maturare 
102,05 

101,03 

13,97 

13,97 

37,92 

37,92 

- 

- 

46,77 

45,75 

3,39 

3,39 
1 

4.  

Cuterizare 

10 l apă rece 

1,40 Kg 

condimente 

0,35 Kg 

poliposfaţi 

112,78 

 

112,44 

14,39 

 

14,35 

38,34 

 

38,23 

0,28 

 

0,28 

55,89 

 

55,72 

3,88 

 

3,86 

0,30 

5.  

Umplere 

Membrane  

45,80 m 

(2,40Kg) 

Sfoară, clipsuri 

(0,30 Kg) 

112,18 

+2,70 
14,30 38,12 0,27 55,56 3,84 0,30 

6.  
Tratament 

termic 

83,5 

+2,70 
14,10 36 0,25 29,46 3,69 25,5 

7.  
Compoziţie 

realizată 
% 16,88 43,11 0,30 35 

4,41 

(3,12 

Sare) 

– 

8.  
Compoziţie 

Standard 
% min.14 

Max. 

45 
- 

Max. 

35 
4% Sare – 

Cs = 100/83,5 ≈ 1,20 Kg/Kg, Cs livrare = 100/86,2 = 1,16 Kg/Kg 
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Tabelul 5.4. Reţeta modificată standard (I) A 

Nr. 

crt. 
Denumire operaţie Total Pr L HC Apă S.min 

Pierderi 

(%) 

1. Depozitare 100 14 38 - 47,20 0,80 0,25 

2. 

Sărare 

30% Cpl 

40% CV I 

2% Slănină 

125,76 

 

125,50 

14 

 

13,97 

38 

 

37,92 

- 

 

- 

70,36 

 

70,22 

3,40 

 

3,39 

0,20 

3. Maturare 124,24 13,97 37,92 - 69,66 3,39 1 

4. 

Cuterizare 

10 l apă rece 

0,50 Kg polifosfat 

1,40 Kg 

condimente 

136,14 

 

135,73 

14,39 

 

14,34 

38,34 

 

38,22 

0,28 

 

0,28 

79,10 

 

78,86 

4,03 

 

4,02 

0,30 

5. 

Umplere  

Membrane  3 Kg 

Sfoară, clipsuri 

0,40 Kg 

135,32 

+3,40 
14,29 38,10 0,27 78,66 4 0,30 

6. Tratament termic 
123,14 

+3,40 
14 36,80 0,26 68,20 3,87 9 

7. 
Compoziţie 

realizată 
% 11,37 29,88 0,21 55,40 

3,14 

(Max. 

2,50) 

– 

8. 
Compoziţie 

standard 
% 

Min. 

11 

Max. 

30 
- 

Max. 

60 

Max. 

3 
– 

           Cs = 100/123,14 = 0,812 Kg/Kg, Cs livrare = 100/127,54 = 0,785 Kg/Kg 
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Tabelul 5.5. Reţeta modificată standard (I) B 

Nr. 

crt

. 

Denumire operaţie Total Pr L HC Apă S.min 
Pierderi 

(%) 

1. Depozitare 100 14 38 – 47,20 0,80 0,25 

2. 

Sărare 

30%Cpl 

40% CV I 

2%Slănină 

125,76 

 

125,50 

14 

 

13,97 

38 

 

37,92 

– 

 

– 

70,36 

 

70,22 

3,40 

 

3,39 

0,20 

3. Maturare 124,24 13,97 37,92 – 69,66 3,39 1 

4. 

Cuterizare 

Prostar FM 4,30Kg 

Granule carne 3 Kg 

Emulsie şorici 2 Kg 

Polifosfat 0,50 Kg 

Fibtex 2 Kg 

Apă rece 34,80 Kg 

173,29 

 

 

172,77 

20,19 

 

 

20,13 

39,18 

 

 

39,06 

3,94 

 

 

3,93 

105,35 

 

 

105,03 

4,63 

 

 

4,61 

0,30 

5. 

Umplere  

Membrane 3,90 Kg 

Sfoară, clipsuri 

0,50 Kg 

172,25 

+ 4,40 
20,06 38,94 3,92 104,72 4,59 0,30 

6. Tratament termic 
155,56 

+4,40 
19,70 38 3,50 89,40 4,40 10 

7. 
Compoziţie 

realizată 
% 12,74 24,60 0,02 57,70 

2,80 

(din 

care 

1,70 

sare) 

 –   

8. 
Compoziţie 

standard 
% Min. 11 

Max. 

30 
– Max. 60 

Max. 

3% 

sare 

– 

    
  Cs = 100/155 = 0,645 Kg/Kg, Cs livrare = 100/159,4 = 0,628 Kg/Kg 
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Tabelul 5.6. Reţeta modificată standard (I) C 

Nr. 

crt. 

Denumire 

operaţie 
Total Pr L HC Apă S.min 

Pierderi 

(%) 

1.  Depozitare 100 14 38 – 47,20 0,80 0,25 

2.  

Sărare 

30% Cpl 

40% CV I 

2% Slănină 

125,76 

 

125,50 

14 

 

13,97 

38 

 

37,92 

– 

 

– 

70,36 

 

70,22 

3,40 

 

3,39 

0,20 

3.  Maturare 124,24 13,97 37,92 – 69,66 3,39 1 

4.  

Cuterizare 

Prostar FM 

4,90kg 

Protes TN 3,10 

kg 

Granule carne 5 

kg 

Emulsie şorici 8 

kg 

Fibtex 2 kg 

Condimente 

1,70 kg 

Apă rece 38,20 

kg 

Polifosfat 0,5 kg 

187,64 

 

 

187,07 

30,16 

 

 

30,07 

41,09 

 

 

40,97 

3,23 

 

 

3,22 

108,23 

 

 

107,90 

4,93 

 

 

4,91 

0,30 

5.  

Umplere  

Membrane 4,20 

Kg  

Sfoara, clipsuri 

0,60 Kg 

186,5 

+ 4,80 
29,98 40,73 3,21 107,47 4,89 0,30 

6.  
Tratament 

termic 

167,86 

+4,80 
29,70 39 3,10 91,59 4,47 10 

7.  
Compoziţie 

realizată 
% 17,70 23,29 – 54,60 

2,67 

(<2% 

sare) 

– 

8.  
Compoziţie 

standard 
% Min. 11 

Max. 

30 
– Max. 60 

Max. 

3% 

sare 

– 

       Cs = 100/167,86 = 0,595 Kg/Kg, Cs livrare = 100/172,86 = 0,579 Kg/Kg 

 

Concluzii parţiale: 

➢ Studiul a început de la 3 reţete consacrate (Salam de vară, Cârnaţi Trandafir şi Cârnaţi 

Olteneşti), realizându-se un produs standard modificat (variantele A, IA, IIA şi IIIA), cu modificarea 

explicită a standardului reţetei consacrate; 

➢ Variantele B şi C, variante cu adaosuri multiple, au fost realizate prin testări tehnologice 

la nivel industrial; 

➢ Modificările prin variantele B şi C au fost făcute cu respectarea standardului modificat al 

reţetei consacrate; 

➢ Bilanţurile de materiale parţiale au fost necesare pentru a fixa parametrii tehnologici prin 

care să se realizeze produsul respectiv modificat faţă de reţeta consacrată; 
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➢ Bilanţurile de materiale parţiale au arătat încadrarea produselor în noile standarde; 

➢ Toate reţetele standard modificate faţă de reţeta consacrată au arătat scăderea 

consumului specific faţă de reţeta consacrată: 

• A/Salam de vară: 0,812 Kg/Kg faţă de 1,200 Kg/Kg; 

• A/Cârnaţi Trandafir 0,948 Kg/Kg faţă de 1,070 Kg/Kg; 

• A/Cârnaţi Olteneşti 1,040 Kg/Kg faţă de 1,169 Kg/Kg. 

➢ Reţetele B şi C au condus la scăderea progresivă a consumurilor specifice de carne: 

• 0,812>0,645>0,579 la probele I A, I B, I C; 

• 0,948>0,701>0,673 la probele II A, II B, II C;  

• 1,040>0,810>0,720 la probele III A, III B, III C. 

➢ Este evidentă încercarea de a obţine consumuri specifice de carne mai bune, dar cea care 

va decide va fi componenta organoleptică, chiar înaintea variantei economice optimizate. 

 

Consideraţii analitice privind calculul cheltuielilor şi a preţului unitar pentru reţetele 

stabilite 

 

 Tabelul 5.17. Reţeta consacrată pentru Salam de Vară 

Nr.crt. Denumire Cantitate [kg] 
Preţ unitar 

[lei/kg] 

Valoare 

[lei] 

1.  Carne vită cal I 50 14,40 720 

2.  Carne porc lucru 17 10,20 173,40 

3.  Slănină lucru 33 5,40 178,20 

4.  Sare amestec 2,60 0,50 1,30 

5.  Polifosfat de sodiu 0,35 8,60 3 

6.  Piper 0,14 15,60 0,80 

7.  Zahăr 0,24 10 2,40 

8.  Usturoi 0,20 8 1,60 

9.  Membrană  45,80 ml 0,72/ml 33 

10.  Sfoară  0,05 10 0,50 

 TOTAL 1   1114,20 
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             Total cheltuieli: 

Cheltuieli materii prime, auxiliare (Total 1) 1114.20 

Cheltuieli de transport (3,5% din Total 1) 39 

Total 2 1153,20 

Cheltuieli cu utilităţi 100 

Cheltuieli resursă umană 100 

Cheltuieli amortizare 20 

Cheltuieli întreţinere şi reparaţii 20 

Dobânzi – 

Cheltuieli generale 80 

Cheltuieli transport 50 

Total 3 1523,20 

Profit 8% 126,80 

Total general 1650 

Produs finit = 84 kg 

Preţ unitar = 19,65 lei/Kg (Salam de vară reţeta consacrată) 

 

Tabelul 5.18. Reţeta modificată standard Salam de Vară (reţeta I A) 

Nr. 

crt. 
Denumire Cantitate [kg] Preţ unitar [lei/kg] 

Valoare 

[lei] 

1.  Carne vită cal I 50 14,40 720 

2.  Carne porc lucru 17 10,20 173,40 

3.  Slănină lucru 33 5,40 178,20 

4.  Sare amestec 2,05 0,50 1,03 

5.  Polifosfat de sodiu 0,35 8,60 3 

6.  Rolmix salam vară NF 1,10 19 20,90 

7.  Usturoi 0,120 8 0,96 

8.  Carminal forte 0,18 26,40 4,75 

9.  Membrană  66 ml 0,72/ml 47 

10.  Sfoară  0,40 10 4 

 Total 1   1153,24 
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           Total cheltuieli: 

Cheltuieli materii prime, auxiliare (Total 1) 1153,24 

Cheltuieli de transport (3,5% din Total 1) 40,37 

Total 2 1193,61 

Cheltuieli cu utilităţi 140 

Cheltuieli resursă umană 140 

Cheltuieli amortizare 20 

Cheltuieli întreţinere şi reparaţii 28 

Dobânzi – 

Cheltuieli generale 112 

Cheltuieli transport 70 

Total 3 1703,61 

Profit 16% 272,60 

Total general 1976,21 

 

Produs finit = 123,14 Kg 

Preţ unitar = 16,00 lei/Kg (Salam de vară reţeta I A) 
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Tabelul 5.19. Reţeta modificată pentru Salam de Vară (reţeta I B) 

Nr.crt. Denumire Cantitate [kg] 
Preţ unitar 

[lei/kg] 

Valoare 

[lei] 

1.  Carne vită cal I 50 14,40 720 

2.  Carne porc lucru 17 10,20 173,40 

3.  Slănină lucru 33 5,40 178,20 

4.  Sare amestec 2,65 0,50 1,33 

5.  Polifosfat de sodiu 0,50 8,60 4,30 

6.  Rolmix salam vară NF 1,50 19 28,50 

7.  Usturoi 0,16 8 1,28 

8.  Carminal forte 0,24 26,40 6,34 

9.  Prostar FM 4,30 8,80 37,84 

10.  Granule carne 3 3 9 

11.  Emulsie sorici 5 1,50 7,50 

12.  Fibtex 2 18 36 

13.  Membrană  91 ml 0,72/ml 65,52 

14.  Sfoară  0,50 10 5 

 Total 1   1274,21 
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            Total cheltuieli: 

Cheltuieli materii prime, auxiliare (Total 1) 1274,21 

Cheltuieli de transport (3,5% din Total 1) 44,66 

Total 2 1318,81 

Cheltuieli cu utilităţi 190 

Cheltuieli resursă umană 190 

Cheltuieli amortizare 20 

Cheltuieli întreţinere şi reparaţii 34 

Dobânzi – 

Cheltuieli generale 145 

Cheltuieli transport 82 

Total 3 1979,81 

Profit 16% 316,77 

Total general 2296,58 

 

Produs finit = 155,56 Kg 

Preţ unitar = 14,76 lei/Kg (Salam de vară reţeta I B) 
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   Tabelul 5.20. Reţeta modificată pentru Salam de Vară (reţeta I C) 

Nr. 

crt. 
Denumire Cantitate [kg] 

Preţ unitar 

[lei/kg] 

Valoare 

[lei] 

1.  Carne vită cal I 50 14,40 720 

2.  Carne porc lucru 17 10,20 173,40 

3.  Slănină lucru 33 5,40 178,20 

4.  Sare amestec 3 0,50 1,50 

5.  Polifosfat de sodiu 0,50 8,60 4,30 

6.  Rolmix salam vară NF 1,70 19 32,30 

7.  Usturoi 0,20 8 1,60 

8.  Carminal forte 0,28 26,40 7,40 

9.  Prostar FM 4,90 8,80 43,20 

10.  Proteus 3,10 3,90 12,10 

11.  Granule 5 3 15 

12.  Emulsie şorici 8 1,50 12 

13.  Fibtex  2 18 36 

14.  Membrană  99 ml 0,72/ml 71 

15.  Sfoara 0,6 10 6 

 Total 1   1314 
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             Total cheltuieli: 

Cheltuieli materii prime, auxiliare (Total 1) 1314 

Cheltuieli de transport (3,5% din Total 1) 46 

Total 2 1360 

Cheltuieli cu utilităţi 212 

Cheltuieli resursă umană 212 

Cheltuieli amortizare 20 

Cheltuieli întreţinere şi reparaţii 40 

Dobânzi – 

Cheltuieli generale 168 

Cheltuieli transport 96 

Total 3 2108 

Profit 16% 337,28 

Total general 2445,28 

 

Produs finit = 167,86 kg 

Preţ unitar = 14,50 lei/kg (Salam de vară reţeta I C) 

 

Concluzii parţiale: 

În urma studiului întreprins privind influenţa adaosurilor proteice de origine vegetală asupra 

indicatorilor economici de fabricaţie, se desprind următoarele concluzii: 

➢ toate reţetele standard modificate faţă de reţeta consacrată au arătat scăderea preţului 

unitar faţă de reţeta consacrată: 

• A/Salam de vară: 16,00 lei/Kg faţă de 19,65 lei/Kg; 

• A/Cârnaţi Trandafir 17,50 lei/Kg faţă de 17,90 lei/Kg; 

• A/Cârnaţi Olteneşti 21,27 lei/Kg faţă de 21,60 lei/Kg. 

➢ reţetele B şi C au condus la scăderea progresivă a preţului unitar: 

• 16,00>14,76>14,50 la probele I A, I B, I C; 

• 17,50>14,47>14,00 la probele II A, II B, II C;  

• 21,27>17,75>16,12 la probele III A, III B, III C. 

➢ raţionamentul experimentelor ne conduce la o concluzie economică clară: preţul unitar al 

produselor realizate scade constant; 

➢ profitul este dublat în cazul variantelor B şi C, adică la variantele de  produse cu adaosuri 

multiple;
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➢ cheltuielile aferente unei reţete de bază cresc în zona materialelor auxiliare şi a 

materialelor, în zona de manoperă, de utilităţi sau de transport, dar suma totală a cheltuielilor ne 

arată o scădere a preţului unitar datorită unui consum specific mai mic obţinut; 

➢ este evident faptul că în realitatea economică de pe piaţă, utilizarea unor înlocuitori ai 

cărnii realizează o cantitate mai mare de produs şi un profit dublu; 

➢ realitatea tehnologică ne arată efecte economice imediate, dar rămâne să analizăm modul 

în care se modifică proprietăţile produsului finit; 

➢ utilizarea adaosurilor proteice de origine vegetală în tehnologia de fabricaţie a 

sortimentelor studiate a asigurat o eficienţă sporită producţiei şi un preţ al produsului finit sensibil 

redus, ceea ce se reflectă pozitiv asupra cumpărătorului. 

 

Capitolul 6 se referă la studiul compoziţiei chimice a materiilor prime şi a aditivilor alimentari 

folosiţi pentru obţinerea preparatelor din carne pe parcursul lanţului frigorific. 

Veriga fixă numărul 1 – s-au examinat organoleptic şi  fizico-chimic o multitudine de probe 

materie primă după cum urmează: carne de porc lucru, carne de vită lucru calitatea I, carne vită 

lucru calitatea II şi slănină lucru; precum  şi probe de concentrate proteice  din soia funcţionale: 

probe de concentrat proteic sub formă de pulbere Prostar FM şi probe de concentrat proteic sub 

formă texturat Proteus TN destinate obţinerii unor preparate din carne din grupa produselor cu 

structură fierte şi dublu afumate (Salam de Vară) şi din grupa produselor cu structură fierte şi 

afumate (Cârnaţi Olteneşti şi Cârnaţi Trandafir). 

Pe parcursul lanţului de conservare au fost monitorizaţi strict toţi parametrii. 

La examenul organoleptic al materiei prime  carnea prezenta caractere normale pentru o 

carne proaspătă, maturată, ce se pretează la prelucrarea tehnologică. 

În tabelul 6.3. sunt prezentate variaţiile indicatorilor fizico-chimici ai materiei prime în cazul: 

cărnii de porc lucru, cărnii de vită calitatea I şi cărnii de vită calitatea a II-a. 
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Tabelul 6.3. Indicatori fizico-chimici de calitate ai cărnii materie primă (valori medii) 

Nr. 

crt. 
Indicatori fizico-chimici 

Carne porc 

lucru 
Carne vita I Carne vita II 

1. pH-ul 6,12 6,56 6,40 

2. Apa, g % 65,12 66,10 70,80 

3. Azot total, g % 2,88 2,97 3,21 

4. Substanţe proteice, g % 18,01 18,58 20,04 

5. Substanţe grase, g % 16,08 14,00 8,07 

6. Apă/Proteine 3,62 3,56 3,53 

7. Proteine/Lipide 1,12 1,33 2,48 

8. Substanţe minerale, g % 0,78 0,98 1,12 

9. Azotul aminic, mg % 243,18 302,80 268,60 

10. Azotul amoniacal, mg % 18,82 19,65 18,05 

11. 
Conţinutul total de aminoacizi, 

mg/g proteine 
144,66 101,39 96,20 

12. 

Indici de degradare proteică: 

( )

totalN

NHN 1002 −
 

 

( )

totalN

NHN 1003 −
 

 

 

8,50 

 

 

 

0,65 

 

 

10,20 

 

 

 

0,66 

 

 

8,36 

 

 

 

0,56 

13. Cantitatea de apă reţinută, g % 43 40 39 

 

 

Fig.6.1. Conţinutul de aminoacizi liberi din carnea materie primă 
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Fig.6.2. Conţinutul de aminoacizi liberi din carnea materie primă 

Concluzii parţiale: 

➢ Însuşirile organoleptice şi fizico-chimice ale cărnii materie primă variază în funcţie de 

specia de la care provin;  

➢ pH-ul cărnii materie primă prezintă valori caracteristice unei cărni aflate în faza de 

maturare; 

➢ Substanţele proteice sunt în raport invers proporţional cu starea de îngrăşare, Carnea 

de vită are un conţinut mai mare de substanţe proteice comparativ cu cea de porc; 

➢ Analiza cromatografică a aminoacizilor liberi scoate în evidenţă că la carnea materie 

primă există acelaşi spectru de aminoacizi liberi indiferent de specia de la care provine carnea.  
În urma analizelelor efectuate din punct de vedere organoleptic şi fizico-chimic ale cărnii, în 

urma procesului de sărare – maturare se desprind următoarele concluzii parţiale: 

➢ ȋn urma analizelor organoleptice şi fizico-chimice perioada optimă de maturare a materiei 

prime este considerată a fi de 48 ore, în condiţiile depozitării la 0 – 4°C, şi o umiditate relativă de 

aproximativ 70 %. Viteza de circulaţie a aerului în sala de maturare a fost mică 0,15 – 0,20 m/s;   

➢ ȋn urma  analizei cromatogramei aminoacizilor liberi se constată diferenţe cantitative de la 

un aminoacid la altul la semifabricate faţă de valorile înregistrate la materia primă. 

 

Veriga fixă numărul 2 – În urma studiului influenţelor adaosurilor proteice de origine vegetală 

asupra calităţii pastei destinată umplerii s-au desprins următoarele concluzii parţiale: 

➢ Adaosul proteinelor vegetale de soia influenţează gustul, mirosul, culoarea şi consistenţa 

compoziţiilor celor 3 reţete luate în analiză. Odată cu creşterea cantităţii de adaos proteic apar 

următoarele aspecte: mirosul de proteină vegetală devine perceptibil, culoarea compoziţiei se 

deschide, consistenţa se micşorează; 

➢ Din punct de vedere fizico-chimic la pasta destinată umplerii  se înregistrează variaţii ale 

indicatorilor de calitate în funcţie de proporţia diferitelor materii prime şi auxiliare ce intră în 

compoziţie, calitatea materiilor prime şi gradul de maturare a acestora, natura şi proporţia 

adaosurilor proteice de origine vegetală utilizate în reţetele de fabricaţie. 

Veriga fixă numărul 3 – În urma studiului calităţii produselor finite sub influenţa adaosurilor 

proteice de origine vegetală s-au desprins următoarele concluzii parţiale: 

➢ În urma analizelor fizico-chimice pentru produsele finite tratate termic s-au constatat 

următoarele: o reducere a cantităţii de apă ca urmare a deshidratării produselor, o scădere uşoară 
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a pH-ului ca urmare a concentrării produşilor cu caracter acid din fum, o creştere a cantităţii de 

substanţe proteice şi grăsime corelată cu scăderea conţinutului de apă în produsul finit; 

➢ Cu cât un produs staţionează mai puţin pe fluxul tehnologic, în fazele cu temperaturi 

ridicate, cu atât acel produs va avea o durată de viaţă mai mare. 

Veriga fixă numărul 4 – Determinarea calităţii preparatelor din carne cu adaosuri de 

substanţe proteice de origine vegetală comercializate din depozitele frigorifice de produse finite. 

 

Fig. 6.17. Lanţul frigorific pentru etapa de comercializare 

Recepţia (1); Depozitarea (2); Etichetarea (3); Încărcarea mobilierului frigorific (4) şi 

Prezentarea spre vânzare (5) [Tofan I., Tofan C., 2002; Tofan 2005]  

Toate verigile principale ale lanţului frigorific au la rândul lor un alt lanţ frigorific, însă schimbări 

cuantificabile se pot observa în special la veriga reprezentată de comercializare. 

Pe această verigă apar toate defectele de calitate ale produsului, se acumulează şi se văd 

pregnant toate pierderile de calitate datorate nerespectării lanţului frigorific. 

Nu sunt respectate cu stricteţe temperaturile şi umidităţile necesare păstrării produselor din 

carne de către comercianţi (date tipărite pe etichetele produselor) datorită dorinţei lor de a avea 

costuri cât mai mici, de a poziţiona produsul cât mai la îndemâna clientului etc. 

Toţi producătorii ştiu că o parte destul de importantă din produsele din carne vor fi păstrate în 

condiţii necorespunzătoare, şi de aceea iau în calcul o eventuală pierdere de calitate la 

comerciant. Există şi magazine care păstrează marfa în condiţii corespunzătoare, cu respectarea 

lanţului frigorific, dar aici pot interveni pierderile de calitate de pe verigile anterioare ale lanţului 

frigorific. 

În cele ce urmează am analizat sortimentele: Salam de Vară, Cârnaţ Trandafir şi Cârnaţ 

Oltenesc 

, în toate ipostazele lanţului frigorific al etapei de comercializare. Preparatele din carne luate 

în analiză au fost etichetate înainte de livrare din fabrică, iar după recepţionarea lor în magazin 

ele au fost direct expuse spre vânzare în mobilierul frigorific, de aceea în acest caz se vor omite 

cele două faze ale etapei de comercializare ale lanţului frigorific: depozitarea (2) şi etichetarea 

(3). 

Determinarea calităţii preparatelor din carne cu adaosuri de substanţe proteice de 

origine vegetală în faza de recepţie al lanţului frigorific al etapei de comercializare (Veriga 

1) – s-au examinat organoleptic şi fizico-chimic produse finite aflate în faza de recepţie al lanţului 

frigorific al etapei de comercializare în cele 3 variante tehnologice analizate pentru a stabili 

parametrii de calitate: organoleptici, fizico-chimici. 

Determinarea calităţii preparatelor din carne cu adaosuri de substanţe proteice de 

origine vegetală în faza de încărcare a mobilierului frigorific al etapei de comercializare 

(Veriga 4) – s-au examinat organoleptic şi fizico-chimic probe de produse finite fabricate în cele 

3 variante tehnologice studiate. 

Determinarea calităţii preparatelor din carne cu adaosuri proteice de origine vegetală 

în faza de prezentare spre vânzare a lanţului frigorific al etapei de comercializare (Veriga 

5) – s-au examinat organoleptic şi fizico-chimic probe de produse finite fabricate în cele 3 variante 

tehnologice studiate. 
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Durata acestei verigi a lanţului frigorific al etapei de comercializare poate fi diferit pentru 

fiecare produs luat în analiză. Această verigă a lanţului frigorific poate dura până când produsul 

este cumpărat de către consumator sau în celălalt caz (care este nedorit) când produsul nu este 

cumpărat şi termenul de valabilitate este depăşit, iar acel produs va fi retras de pe piaţă. 

Veriga fixă numărul 5 – În urma studiului întreprins privind influenţa adaosurilor proteice de 

origine vegetală asupra lanţului frigorific luat în analiză se desprind următoarele concluzii parţiale: 

➢ O materie primă pe al cărei lanţ frigorific nu au fost respectate temperaturile şi timpii de 

depozitare, folosită pentru fabricarea unui produs va face ca acel produs să se degradeze şi să 

nu reuşească să-şi păstreze calităţile pe tot parcursul termenului de valabilitate;  

➢ Pentru a mări durata de viaţă a preparatelor din carne comercializate, acestea trebuie să 

treacă prin cât mai puţine verigi ale lanţului frigorific (implicit manipulări); 

➢ Frigul artificial asigură condiţii optime de prelucrare, conservare, transport şi distribuţie 

pentru preparatele din carne atunci când sunt respectate temperaturile pe tot parcursul lanţului 

frigorific. 

Variaţia calităţii preparatelor din carne cu adaosuri de substanţe proteice de origine 

vegetală pe parcursul lanţului frigorific 

În cazul fabricii de preparate din carne luate în analiză, prima verigă a lanţului frigorific este 

reprezentată de depozitul frigorific central în care materia primă este aprovizionată, se 

depozitează în condiţii de temperatură scăzută astfel: – 23... – 22°C pe timpul verii şi – 20 ... – 

19°C pe timpul iernii. Respectându-se aceste condiţii de temperatură, putem spune că avem 

condiţii ideale pentru depozitarea şi păstrarea materiilor prime, singura pierdere de calitate 

semnificativă datorându-se manipulărilor de la descărcarea materiei prime din mijlocul de 

transport în depozitul de materii prime. 

Traseul materiei prime reprezentate de carne, urmează pasul următor, adică veriga numărul 

2, verigă reprezentată de secţiile de prelucrare a materiei prime. În cadrul verigii fixe numărul 2, 

materia primă urmăreşte următorul traseu: la tranşare, şi apoi la toate celelalte secţii ca produse 

rezultate din tranşare; la fabricarea preparatelor din carne. 

Veriga numărul 3 este reprezentată de depozitele de comercializare a preparatelor din carne, 

unde preparatele din carne pot staţiona de la 1 la 3 zile. De aici există două variante: una de 

vânzare directă către comerciant direct din depozit în vrac şi a doua de vânzare prin distribuţie 

proprie cu ajutorul maşinilor frigorifice. 

A patra verigă este reprezentată de utilajele frigorifice ale comerciantului care poate fi un 

magazin de tip Cash&Carry (Selgros), Megastore (Auchan) sau Hipermarket (Kaufland), care 

reprezintă la rândul lui un intermediar, sau un magazin de comerţ cu amănuntul de unde marfa 

pleacă direct la client, client ce reprezintă ultima verigă (veriga numărul 5) din lanţul frigorific. 

Etapa de comercializare are la rândul ei are propriul lanţ frigorific (fig.6.41.). Magazinul care 

primeşte preparatele din carne pentru comercializare are la rândul său propriul lanţ frigorific 

compus din cinci verigi: recepţia (1), depozitarea (2), etichetarea (dacă nu s-a realizat anterior 

acestei faze) (3), încărcarea mobilierului frigorific (4) şi prezentarea spre vânzare (5). 

 
Fig.6.41. Lanţul frigorific pentru etapa de comercializare 

Recepţia (1); Depozitarea (2); Etichetarea (3); Încărcarea mobilierului frigorific (4) şi 

Prezentarea spre vânzare (5) [Tofan I., Tofan C., 2002; Tofan 2005]    
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Toate verigile principale ale lanţului frigorific au la rândul lor un alt lanţ frigorific, însă schimbări 

cuantificabile se pot observa în special la veriga reprezentată de comercializare. 

Pe această verigă apar toate defectele de calitate ale produsului, se acumulează şi se văd 

pregnant toate pierderile de calitate datorate nerespectării lanţului frigorific. 

Am analizat fiecare verigă a lanţului frigorific în funcţie de rezultatele obţinute la determinările 

fizico-chimice efectuate, fiind reprezentate grafic, pentru Salamul de vară, Cȃrnaţul Trandafir 

şi Cȃrnaţul Oltenesc în funcţie de cele 3 reţete de fabricaţie. 

Concluzii parţiale care se desprind sunt următoarele: 

➢ Pentru a mări durata de viaţă a preparatelor din carne comercializate, acestea 

trebuie să treacă prin cât mai puţine verigi ale lanţului frigorific (implicit manipulări). Este de 

preferat să se sară peste verigile 2 şi 3 (depozitarea şi etichetarea) – marfa după recepţie, gata 

etichetată de furnizor, se încarcă direct în mobilierul frigorific. Pentru aceasta este necesară o 

capacitate destul de mare a mobilierului frigorific de prezentare şi un marketing bine pus la punct; 

➢ Efectele combinate de timp şi temperatură, în diferite stadii ale lanţului frigorific, 

asupra calităţii produselor sunt cumulative şi efectul total rezultat este independent de secvenţa 

după care se derulează; 

➢ Adaosurile folosite la obţinerea celor 3 reţete analizate (Salam de Vară, Cârnaţi 

Trandafir şi Cârnaţi Olteneşti), în cele trei variante tehnologice, se regăsesc pe toate etapele 

lanţului frigorific dacă acesta este exploatat corect (temperatura trebuie să fie corespunzătoare 

pe toate verigile lanţului frigorific). 

 

Capitolul 7 – Concluzii generale 

Teza de doctorat ȋncearcă să realizeze o modelare tehnologică ȋn situaţia unor adaosuri 

proteice de origine vegetală. Această modelare înseamnă monitorizarea continuă a parametrilor 

pe parcurgerea lanţului frigorific şi realizarea unor reţete derivate din reţete consacrate în măsura 

în care conducem procesul tehnologic nou. Se realizează pe baza unor bilanţuri parţiale bine 

monitorizate funcţie de variaţia materiei prime. 

Toate variaţiile urmărite de-a lungul lanţului frigorific, în condiţiile menţinerii la limite minime 

de variaţie a parametrilor frigorifici, au fost monitorizate sub aspectul psihosenzorial 

(organoleptic) şi fizico-chimic. 

În urma rezultatelor obţinute se desprind următoarele concluzii: 

➢ Bilanţurile de materiale parţiale au arătat încadrarea produselor în noile standarde; 

➢ Toate reţetele standard modificate faţă de reţeta consacrată au arătat scăderea 

consumului specific faţă de reţeta consacrată: 

• A/Salam de Vară: 0,812 Kg/Kg faţă de 1,200 Kg/Kg; 

• A/Cârnaţi Trandafir 0,948 Kg/Kg faţă de 1,070 Kg/Kg; 

• A/Cârnaţi Olteneşti 1,040 Kg/Kg faţă de 1,169 Kg/Kg. 

➢ Reţetele B şi C au condus la scăderea progresivă a consumurilor specifice de carne: 

• 0,812>0,645>0,579 la probele I A, I B, I C; 

• 0,948>0,701>0,673 la probele II A, II B, II C;  

• 1,040>0,810>0,720 la probele III A, III B, III C. 

➢ Este evidentă încercarea de a obţine consumuri specifice de carne mai bune, dar cea care 

va decide va fi componenta organoleptică, chiar înaintea variantei economice optimizate; 

➢ Toate reţetele standard modificate faţă de reţeta consacrată au arătat scăderea preţului 

unitar faţă de reţeta consacrată: 

• A/Salam de Vară: 16 lei/kg faţă de 19,65 lei/kg 

• A/Cârnaţi Trandafir 17,5 lei/kg faţă de 17,9 lei/kg 
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• A/Cârnaţi Olteneşti 21,27 lei/kg faţă de 21,6 lei/kg 

➢ Reţetele B şi C au condus la scăderea progresivă a preţului unitar: 

• 16,00>14,76>14,50 la probele I A, I B, I C 

• 17,50>14,47>14,00 la probele II A, II B, II C  

• 21,27>17,75>16,12 la probele III A, III B, III C 

➢ Raţionamentul experimentelor ne conduce la o concluzie economică clară: preţul unitar al 

produselor realizate scade constant; 

➢ Profitul este dublat în cazul variantelor B şi C, adică la variantele de  produse cu adaosuri 

multiple; 

➢ Cheltuielile aferente unei reţete de bază cresc în zona materialelor auxiliare şi a 

materialelor, în zona de manoperă, de utilităţi sau de transport, dar suma totală a cheltuielilor ne 

arată o scădere a preţului unitar datorită unui consum specific mai mic obţinut; 

➢ Este evident faptul că în realitatea economică de pe piaţă, utilizarea unor înlocuitori ai 

cărnii realizează o cantitate mai mare de produs şi un profit dublu; 

➢ Însuşirile organoleptice şi fizico-chimice ale cărnii materie primă variază în funcţie de 

specia de la care provin;  

➢ Analiza cromatografică a aminoacizilor liberi scoate în evidenţă că la carnea materie primă 

există acelaşi spectru de aminoacizi liberi indiferent de specia de la care provine carnea; 

➢ În urma analizelor organoleptice şi fizico-chimice perioada optimă de maturare a materiei 

prime este considerată a fi de 48 ore, în condiţiile depozitării la 0 – 4°C; 

➢ Adaosul proteinelor vegetale de soia influenţează gustul, mirosul, culoarea şi consistenţa 

compoziţiilor celor 3 reţete luate în analiză. Odată cu creşterea cantităţii de adaos proteic apar 

următoarele aspecte: mirosul de proteină vegetală devine perceptibil, culoarea compoziţiei se 

deschide, consistenţa se micşorează; 

➢ Din punct de vedere fizico-chimic la pasta destinată umplerii  se înregistrează variaţii ale 

indicatorilor de calitate în funcţie de proporţia diferitelor materii prime şi auxiliare ce intră în 

compoziţie, calitatea materiilor prime şi gradul de maturare a acestora, natura şi proporţia 

adaosurilor proteice de origine vegetală utilizate în reţetele de fabricaţie; 

➢ În urma analizelor fizico-chimice pentru produsele finite tratate termic s-au constatat 

următoarele: o reducere a cantităţii de apă ca urmare a deshidratării produselor, o scădere uşoară 

a pH-ului ca urmare a concentrării produşilor cu caracter acid din fum, o creştere a cantităţii de 

substanţe proteice şi grăsime corelată cu scăderea conţinutului de apă în produsul finit; 

➢ Pentru a mări durata de viaţă a preparatelor din carne comercializate, acestea trebuie să 

treacă prin cât mai puţine verigi ale lanţului frigorific (implicit manipulări); 

➢ Frigul artificial asigură condiţii optime de prelucrare, conservare, transport şi distribuţie 

pentru preparatele din carne atunci când sunt respectate temperaturile pe tot parcursul lanţului 

frigorific; 

➢ Monitorizarea respectării parametrilor pe toată lungimea lanţului frigorific este obligatorie 

şi asigură menţinerea însuşirilor calitative a preparatelor din carne; 

➢ Adaosurile folosite la obţinerea celor 3 reţete luate în analiză (Salam de Vară, Cârnaţi 

Trandafir şi Cârnaţi Oltenesc), în cele trei variante tehnologice, se regăsesc pe toate etapele 

lanţului frigorific dacă acesta este exploatat corect (temperatura trebuie să fie corespunzătoare 

pe toate verigile lanţului frigorific). 
Putem sublinia faptul că un adaos moderat şi controlat de adaosuri proteice vegetale, în 

condiţiile păstrării riguroase a parametrilor frigorifici, poate asigura o variantă fezabilă pe piaţa de 

produse din carne.
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Un produs din carne trebuie privit holistic. Orice variaţie va produce modificări în sistem şi, 

atunci, sistemul trebuie controlat şi anticipat în mod teoretic. 

Pierderea de calitate în cazul preparatelor din carne cu adaosuri proteice este certă, dar nu e 

controlată ştiinţific. Aceste produse le regasim pe piaţa. 

Implicarea lanţului frigorific permanent monitorizat este benefică şi asiguratorie. 
 

Capitolul 8 – Perspective de dezvoltare ȋn tematica tezei de doctorat 

• Obţinerea preparatelor din carne cu adaosuri proteice constituie o realitate în piaţă şi cu 

siguranţă va continua şi se va accentua. 

• Prezenta teză declanşează un semnal de abordare, în sensul că orice produs va avea un 

standard propriu, reproductibil, şi va putea purta orice denumire în afara reţetei consacrate. 

• Într-un viitor apropiat (demersurile se află în Parlamentul României) vor apare sisteme de 

certificare noi în România (unul din ele fiind Reţeta Consacrată), dar acestea nu vor exclude şi 

preparate de alte tipuri, cu condiţia includerii lor într-un standard de firmă corect şi accesibil. 

• Gama de preparate din carne cu adaosuri proteice vegetale este largă şi se va dezvolta 

în continuare. 

• Va trebui să se producă „ceea ce doreşte consumatorul” într-un consorţiu economic, social 

şi psihosenzorial. 

• Cu siguranţă, înţelegerea holistică a unui preparat din carne cu adaosuri vegetale va putea 

să ajungă chiar la modelare matematică, care să optimizeze variaţiile factoriale. 

 

Capitolul 9 – Contribuţii personale 

Teza de doctorat prezintă următoarele contribuţii proprii: 

➢ Este o modelare tehnologică a obţinerii unor preparate din carne cu adaosuri vegetale, 

modelare realizată, în sensul în care, funcţie de materia primă se pot regenera standarde proprii 

de firmă; 

➢ Urmărirea parametrilor frigorifici în cadrul unui lanţ frigorific complex, atât pentru reţete 

consacrate, cât şi pentru reţete derivate; 

➢ Realizarea analizei complexe psihosenzoriale de-a lungul lanţului frigorific, cu încadrarea 

în standardele nou generate; 

➢ Analiza variaţiei materiilor prime într-o secţie de preparate din carne în condiţiile utilizării 

adaosurilor proteice vegetale; 

➢ Încercarea de echilibrare a parametrilor psihosenzoriali la preparatele din carne cu adaos 

de proteine vegetale prin optimizarea reţetelor de fabricaţie; 

➢ Sublinierea faptului că la respectarea parametrilor de temperatură ai lanţului frigorific, 

adaosurile se regăsesc cantitativ şi calitativ în produsele finite, iar caracteristicile calitative ale 

acestora nu se modifică; 

➢ Realizarea unor monitorizări tehnologice în diferite locaţii; 

➢ Analiza indicatorilor economici de fabricaţie a unor reţete consacrate comparativ cu reţete 

derivate cu adaosuri de proteine vegetale. 
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