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REZUMAT

Gutu Nadejda “Calitatea si siguranta iaurtului cu fructe de maces”. Teza de masterat la
Universitatea Tehnica a Moldovei, Facultatea Tehnologia Alimentelor, departamentul Tehnologia
Produselor Alimentare, Program de master Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare, Chisinau
2019. Teza este prezentata sub forma de manuscris.

Teza de master include urmaitoarele: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie.
Numarul de pagini este de 64, numarul de tabele este de 20 si de figuri 18, surse bibliografice 87 si
anexa.

Actualmente iaurturile comerciale sunt disponibile intr-o gama larga de continut de grasimi,
inclusiv soiuri fara grasimi si grasimi scdzute, care sunt promovate In orientarile nutritionale,
contribuind la o dietd echilibratd. Conform studiului bibliografic s-a demonstrat veridicitatea
utilizarii compusilor sintetici ca coloranti, stabilizatori, indulcitori, potentiali de arome, care
influnteaza negativ starea de sanatate a organismului uman.

Pentru rezolvarea acestor probleme s-a propus utilizare pudrei vegetale din fructe de maces
la fabricarea iaurtului care au importante caracteristici benefice,folosite pentru a preveni
avitaminozele, anemiile, arterosclerozele, maladiile hipertonice, hepatice, ale bilei, rinichilor
(indeosebi daca este prezent nisipul sau pietrele), diverse hemoragii, astmul bronsic, bronsita, boala
lui Bazedov, cancerul stomacului si intestinului subtire

Pudrele vegetale de maces care au fost utilizate pentru cercetare sunt produse autohtone,
anul producerii: 2019.

Fructele de maces au un continut bogat in substante biologic active, avind in continutul
chmic un continut ridicat al polivenolilor, sdruri minerale, Vitamina C, vitaminele B1; By;B3; E; K;
P, urme de vitamina PP, acizi organici si pectine. Cee ace permite Tmbogdtirea iaurtului cu substante
natural si benefice organismului uman.

In baza cercetdrii s-a alcatuit schema bloc de producere a iaurtului cu pudre de maces. Au fost
analizate caracteristicile fizico-chimice ale pudrei din fructe de maces in concentratii de 0,5; 0,75; 1,0 %.
Sa-u analizat indicatori organoleptici, fizico-chimici , parametrii relogici si de culoare a iaurtului cu pudra
din fructe de mices. In urma cercetirilor s-a constat ci iaurtul analizat corespund HG Nr.
611din 05.07.2010 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Lapte si produse lactate”.

A fost elaborat planul HACCP pentru iaurt cu pudrd din fructe de maces care include,
descrierea produsului finit, efectuarea diagramei procesului de producere, analiza pericolelor,
determinarea punctelor critice de control.

Cuvinte cheie: pudrda de maces, iaurt , indicatori de calitate, planul HACCP.



RESUME

Gutu Nadejda "Qualité et sécurité du yaourt au brier". Mémoire de maitrise a
I'Université technique de Moldavie, Facult¢ de Technologie Alimentaire, département de
Technologies des Produits Alimentaires, programme de maitrise en qualité et sécurité alimentaire,
Chisinau 2019. La these est présentée sous forme manuscrite.

La thése de master comprend les ¢éléments suivants: introduction, 4 chapitres, conclusions,
bibliographie. Le nombre de pages est de 64, le nombre de tableaux est de 20 et les figures 18, les
sources bibliographiques 87 et I'annexe.

Actuellement, les yaourts commerciaux sont disponibles dans une large gamme de matiéres
grasses, y compris des variétés a sens maticres grasses et a faible teneur en maticres grasses, qui
sont promues dans les directives nutritionnelles, contribuant a une alimentation équilibrée.

Selon I'étude bibliographique, la véridicité de l'utilisation de composés synthétiques comme
colorants, stabilisants, édulcorants, potentiels aromatisants, qui affecte négativement la santé du
corps humain, a ét¢ démontrée. Pour résoudre ces problémes, il a été¢ proposé d'utiliser de la poudre
végétale de brier dans la fabrication de yaourts qui ont des caractéristiques bénéfiques importantes,
utilisées pour prévenir l'avitaminose, 1'anémie, l'artériosclérose, 'hypertonie, le foie, la bile, les
maladies rénales (surtout si du sable ou des pierres sont présents), diverses hémorragies, asthme,
bronchite, maladie de Bazedov, cancer de I'estomac et de l'intestin gréle.

Les poudres de brier utilisées pour la recherche sont des produits de production
autochthones, année de production: 2019.

Les fruits de brier ont une teneur riche en substances biologiquement actives, ayant une
teneur chimique €levée en polyphénols, sels minéraux, vitamine C, vitamines Bj; By; Bs; E; K; P,
traces de vitamine PP, acides organiques et pectines . Les ingredients sains doivent enrichir le
yaourt avec des substances naturelles et bénéfiques pour le corps humain.

Sur la base de la recherche, le schéma fonctionnel de la production de yaourt aux poudres de
brier a été créé. Les caractéristiques physico-chimiques de la poudre de brier en concentrations de
0,5; 0,75; 1,0% ont été analysées. Les indicateurs organoleptiques, physico-chimiques, les
paramétres relogiques et de couleur de la poudre de yaourt dubrier ont été analysés. A la suite de la
recherche, il a été constaté que le yogourt analysé correspond a HG No. 611 du 05.07.2010
concernant 'approbation du réglement technique "Lait et produits laitiers".

Le plan HACCP pour le yaourt en poudre au mirier a été élaboré qui comprend, la
description du produit fini, le schéma du processus de production, I'analyse des points critiques de
controle, la détermination des points de controle critiques.

Mots-clés: poudre de brier, yaourt, indicateurs de qualité, plan HACCP.
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INTRODUCERE

laurtul este un produs lactat apreciat la nivel mondial unde se prezinta caracteristici
senzoriale si nutritionale importante. Concomitentul aportul de iaurt cu culturi prebiotice lactice este
bine cunoscut pentru reducerea inflamatiilor si infectiilor intestinale, diaree, iritatii la nivel de
intestin subtire si deasemenea benefii la reducerea nivelului de cholesterol in singe [1].Cu scopul de
a Tmbunatati caracteristicile nutritionale ale iaurtului, mai multi autorii au studiat incorporarea
produselor naturale in iaurt, sub forma de adaos de alune [9], extract de alge [6], ceai negru, alb si
verde [34].

Au crescut semnificativ pe piata mondiala iaurturile cu adaos de pulpe, coloranti si extracte
naturale de fructe datorita cererii mari de produse pentru a mentine 0 alimentatie sanatoasa, mai
bogata in compusi cu activitate biologica ridicata. laurtul cu pulpe de fructe este unul dintre cele mai
consumate pe piata mondiala din cauza proprietatilor senzoriale bine definite , precum aroma,
culoarea, proprietatile nutritive, si valoare biologicd ridicata: cum ar fi prezenta compusilor
bioactive: antociani, B-caroten. Acesti compusi naturali pot oferi calitati senzoriale, nutritionale mai
bune si activitate antioxidanta ridicata comparativ cu aditivii sintetici din iaurt [14].

Deasemenea sunt valorificati componenti biologic activi obtinuti din resurse naturale de
origine vegetala care sa prezinte stabilitate si sa fie sigure pentru consum[52].

Pomusoarele de padure sunt cultivate intr-un areal larg, sunt bogate in antioxidanti, vitamine
si substante minerale importante din punct de vedere nutritional [43]. Fructele de macese (Rosa
Canina) prezintd un interes sporit datorita caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice [23].

Fructele de maces contin polifenoli [22, 46] si carotenoide [13, 29]. Este cunoscut faptul ca
carotenoidele protejeazd organismul uman impotriva radicalilor liberi si reduce riscul de cancer si
boli cardiovasculare [51], pe cind antioxidantii fenolici actioneaza ca donori de electroni sau de
hidrogen si inhiba mobilitatea electronilor in reactiile in lant a radicalilor liberi [11].

Cresterea rezistentei microorganismelor la substantele chimice si  medicamentele
conventionale prezintd o problema serioasd si evidentd la nivel mondial, care a determinat
cercetdrile vizand identificarea noilor biocide cu activitate extinsa. Plantele si derivatii acestora
contin o mare varietate de metaboliti secundari care pot inhiba sau incetini cresterea bacteriilor,

drojdiilor si mucegaiurilor [7]. Activitatea microbiostatica a unor vegetale, bogate in compusi



bioactivi reprezintd o sursa promitdtoare de solutii alternative pentru utilizarea lor in scopul
diminudrii contamindrii microbiene a materiei prime si produselor alimentare [54].

Pulberea de macese este utilizata cu scopul de a imbogati produsul cu extract biologic active,
si de a mari valoarea nutritive, de a conferi un gust placut si o culoare sanatoasa.

Scopul tezei de master investigarea efectelor diferitelor concentratii de pudra de maces
asupra caracteristicilor senzoriale, fizico-chimice, reologice si parametrii cromatici a iaurtului si a

duratei lor de depozitare la depozitare la 4 + 2°C. Aceasta cercetare prezintd urmatoarele obiective:

stabilirea retetelor tehnologice de obtinere a iaurtului cu pudra de maces;

— stabilirea schemei de obtinere a iaurtului cu pudra de maces;

— analiza caracteristicilor senzoriale ale iaurtului cu pudra de maces;

— analiza comparativa a caracteristicilor fizico-chimice si reologice ale iaurtului cu pudra de
maces;

— analiza parametrii cromatici al iaurtului cu pudra de méces;

— 1identificarea concentratiei optime de pudra de maces in iaurt;

stabilirea duratei limite de consum a cremei de branza cu pudre vegetale.
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