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REZUMAT: 

 
        În prezenta teză de master, cu tema “Indici tehnologici și de calitate a înghețatei de tip 

Gelato din ingrediente naturale”, elaborată de masteranda Bulat Iulia gr. CSPA – 171 M, sunt 

prezentate modificările și influența înlocuirii stabilizatorului – gelatina cu pulbere de algă Spirulina 

(Arthrospira platensis), asupra indicatorilor de calitate a înghețatei de tip Gelato, preparată exclusiv 

din ingrediente naturale. 

                          Obiectivele lucrării: 

- Alegerea minuțioasă a ingredintelor naturale; 

- Cercetarea modificării proprietăților înghețatei de tip “Gelato”, în dependență de procentul 

stabilizatorului înlocuit cu spirulină; 

- Analiza efectelor și modificărilor petrecute datorită adăugării spirulinei; 

- Compararea probelor de înghețată cu privire la indicatorii de calitate , în urma rezultatelor 

obținute odată cu micșorarea conținutului  de gelatină; 

- Formularea concluziei și alegerea rețetei de înghețată de tip “Gelato” cu cele mai 

satisfăcătoare rezultate. 

      Studiului au fost supuse 4 probe a înghețatei Gelato, cu adăugarea Spirulinei în concentrații 

de 0,075%, 0,15%, 0,23% și 0,3% pentru a înlocui 25%, 50%, 75% și respectiv 100% 

stabilizator – gelatină. Rezultatele și indicatorii de calitate au fost comparați cu praba martor, 

preparată fără a fi înlocuit stabilizatorul. 

 În mostrele de înghețată cu un conținut mai mare de spirulină (50%, 75%, 100%) particulele 

de aer, grăsime, cristale de gheață au dimensiuni mai mici și mai uniform dispersate, 

vîscozitatea produsului scade efect ce poate fi atribuit capacității înalte de legare a apei și  de 

gelificare în apă a spirulinei, în vederea îmbunătățirii consistenței produsului fabricat. 

 

Lucrarea conţine: 67 pagini, 31 tabele, 23 figuri şi 62 surse bibliografice. 

Partea grafică este prezentată pe purtător Power Point. 



SUMMARY: 
 

In this master thesis, entitled “Indici tehnologici și de calitate a înghețatei de tip Gelato din 

ingrediente naturale”, elaborated by the undergraduate Bulat Iulia gr. CSPA - 171 M, there 

are presented the changes and the influence of the replacement of the stabilizer –gelatine was 

replaced by spirulina (blue-green algae powder) (Arthrospira platensis), on the quality indicators 

of Gelato ice cream, prepared exclusively from natural ingredients. 

Objectives of the paper: 

- Careful choice of natural ingredients; 

- Researching the modification of the "Gelato" type frozen properties, depending on the 

percentage of the spirulina-substituted stabilizer; 

- Analysis of effects and changes within the ice cream due to the addition of spirulina; 

- Comparing the ice-cream samples with quality indicators, following the results obtained with 

the reduction in gelatine content; 

- Formulate the conclusion and choose the "Gelato" ice cream recipe with the most 

satisfying results. 

Four types of Gelato ice cream were analysed during the research. The Spirulina in 

concentrations of 0.075%, 0.15%, 0.23% and 0.3% replaced 25%, 50%, 75% and 100% 

gelatine, accordingly. The results and quality indicators were compared with the help of Witness 

Probe (Proba Martor), prepared without replacing the stabilizer.    

The ice cream samples with a higher content of spirulina (50%, 75%, 100%), showed that air 

particles, grease and ice crystals are smaller and evenly dispersed. The viscosity of the product 

decreases. This effect can be attributed to the high water binding and gelling of spirulina in 

water, which improves the consistency of the manufactured product. 

 

The work contains: 67 pages, 31 tables, 23 figures and 62 bibliographical sources. 

The graphical part is presented on the wearer Power Point. 
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Introducere 

 

Industria laptelui ocupă un loc aparte în industria alimentară a sectorului agroindustrial. 

Această poziție este condiționată de faptul că materia primă în industria laptelui o reprezintă laptele, 

care de sine stătător, este un produs alimentar biologic foarte prețios. Laptele, ca materie primă, este 

un produs voluminos și greu, care se obține zilnic, dar se păstrează un timp scurt și cu costuri mari. 

Calitatea acestei materii prime este influențată de mai mulți factori și în primul rând de condițiile de 

obținere și tratament primar în gospodăriile furnizoare, de aceea în legislația privind calitatea 

laptelui - materie primă trebuie să fie incluse criterii concrete și multilaterale în comparație cu alte 

produse [15]. 

Fabricarea produselor lactate reprezintă un proces tehnologic foarte complex, care include 

diferite operații tehnologice bazate pe metode chimice, fizice, microbiologice, biochimice, de 

acțiune asupra materiei prime atât separat, cât și în combinație. De aceea, numai cunoașterea 

profundă a acțiunii acestora asupra componenților laptelui și dirijarea lor în direcția dorită va 

permite obținerea produselor lactate de calitate și competitive pe piața de desfacere [15]. 

Unul dintre cele mai iubite și populare produse lactate din țara noastră este înghețata. Acest 

lucru se datorează nu doar gustului plăcut al înghețatei, dar și valorii nutritive, biologice ridicate 

[16]. 

Ar fi logic să afirmăm că înghețata este un produs contemporan, deoarece tehnologia de 

freezerare a acestei mase se practică de curând. Cu toate acestea, omenirea se bucura de acest desert 

de mii ani: până acum 4000 ani, elita chineză folosea desertul înghețat. La început, probabil, acest 

desert era reprezentat de un sirop înghețat [48]. Potrivit scrierii lui Maguelonne Toussaint-Samat în 

“History of Food”, au turnat un amestec de zapadă și uree în exteriorul conteinerului umplut cu 

sirop, deoarece, precum sarea ridică punctul de fierbere al apei, acest amestec coboară temperatura 

punctului de înghețare mai jos de zero [45]. O altă variație a fost făcută cu lapte, orez fiert și 

condimente, împachetate în zăpadă pentru a se întări. La fel se pregăteau cuburi de gheață din fructe, 

preparate din sucul fructelor, miere și condimente aromatizante. Datorită căilor comerciale, deliciile 

înghețate și-au început utilizarea în rândul persanilor în urmă cu aproximativ 2500 ani (Imperiul 

Persan cuprinde țările cunoscute acum sub numele de Iran, Afganistan, Azerbaidjan, Turcia și 

porțiuni din vestul Chinei și din nordul Irakului) [48]. 

Întorcându-se în Italia în anul 1295 după o călătorie prin Răsăritul Depărtat, Marco Polo a 

adus cu el rețeta pregătirii a câtorva feluri de "compoziție răcoritoare" și a povestit, că chinezii o 
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consumă de mii de ani. După aceasta, bucătarii italieni au început să pregătească două feluri de 

aceste dulciuri: pe bază de apă și de lapte [49]. 

În anul 1560 medicul spaniol pe numele Blasius Vilafranca a inventat procesul stropirii gheții 

și a zăpezii cu silitră, ca să congeleze mai bine compoziția din frișcă, fructe și mirodenii. Aceasta a 

adus la invenția primului "congelator" pentru înghețată. Procesul congelării se petrecea cu ajutorul a 

doua sfere metalice, între care se mărunțea gheața. Cu toate acestea, în decursul multor ani înghețata 

era un desert de desfătare numai pentru nobilime [49]. 

Înghețata este un desert rece creat din produse lactate, cum ar fi laptele și crema combinată cu 

îndulcitori, precum zahărul. Această mixtură este creată încet la rece pentru a preveni formarea 

cristalelor de gheață, acest lucru rezultând o înghețată netedă, structurată. Îngheţata este un produs 

lactat cu o valoare calorică înaltă, cu un gust şi aromă specific [15], [16].  

Argumentarea temei. Îngheţata este un produs alimentar apreciat datorită proprietăţilor 

gustative deosebite, însă calitatea matriilor prime și lista extinsă a aditivilor alimentari utilizați în 

fabricare conduc spre scăderea încrederii consumatorului în acest produs. Ultimele tendințe în 

industria alimentară în special în industria laptelui sunt orientate spre fabricarea produselor 

alimentare din materii prime naturale, cu valoare nutritivă și biologică înaltă, sigure pentru sănătatea 

consumatorului. Înghețata de tip Gelato este un produs relativ nou pe piața Republicii Moldova 

apreciat de diferite categorii de consumatori, în special copii. În acest context diversificarea 

asortimentului prin utilizarea materiilor prime naturale și înlocuirea stabilizatorilor artificiali cu cei 

naturali este binevenită. 

Scopul lucrării de master este elaborarea tehnologiei de fabricare a înghețatei de tip Gelato 

din ingrediente naturale cu utilizarea Spirulinei în calitate de stabilizator-emulgator. 

Obiective: 

1. Studiul aspectelor tehnologice, nutriționale și de structură a înghețatei. 

2. Studiul caracteristicilor de calitate a Spirulinei. 

3. Studiul meteriilor prime utilizate în industria înghețatei. 

4. Elaborarea tehnologiei de fabricare a înghețatei de tip Gelato cu spirulină. 

5. Determinarea indicilor de calitate a înghețatei de tip Gelato cu spirulină. 
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