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REZUMAT 

Dintiu Marina „Analiza calității și securității desertului de brânză cu extract de măceș”. Teză 

de master la Facultatea Tehnologia Alimentelor, programul de master Calitatea și Securitatea 



Produselor Alimentare, Universitatea Tehnică a Moldovei, Chişinău 2018. Teza e prezentată sub 

formă de manuscris. 

 Teza de master conţine: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie, anexe. Numărul de 

pagini este 72, de tabele 20, figuri 22 şi surse bibliografice 86.  

 În prezent, alimentaţia umană este tot mai săracă în vitamine, substanţe minerale, 

microelemente şi macroelemente. În schimb abundă în diverși aditivi alimentari care de multe ori au 

efecte negative asupra sănătății consumatorilor. De aceea a devenit imperios de necesar minimizarea 

utilizării aditivilor alimentari și crearea unui nou tip de alimente capabile nu numai să menţină dar şi 

să îmbunătăţească sănătatea umană.  

Studii recente arată că fructele de măceș sunt bogate în substanţe biologic active, care pot fi 

combinate cu succes cu alte produse alimentare precum produsele lactate, care sunt şi ele surse de 

alţi compuşi necesari creşterii şi dezvoltării încă din fragedă copilărie, dar şi cu produsele de 

patiserie. În plus fructele de măceș se conţin pigmenţi de culoare care pot fi utilizaţi la înlocuirea 

coloranţilor sintetici, care au efecte negative asupra sănătăţii.  

Au fost obţinute extracte vegetale din fructe de măceș. S-au utilizat în calitate de solvent de 

extracţie alcoolul etilic de 50 %, pentru extracţia taninurilor şi compuşilor fenolici, şi uleiul de 

floarea soarelui rafinat şi dezodorizat pentru extracţia compuşilor liposolubili, precum carotenoizii. 

Raportul dintre solvent şi pulberea de măceș a fost 15:1. 

Au fost cercetate caracteristicile fizico-chimice ale extractelor din fructe de măceș. 

Au fost elaborate reţete de obţinere a desertului de brânză fortificată cu extract de măceș, cu 

ulterioara aplicare în patiserie. 

A fost studiată influenţa adaosului de extracte de măceș în desertul de brânză asupra 

proprietăţilor senzoriale, fizico-chimice şi microbiologice. 

A fost determinata activitatea antiradicalică DPPH în condiţiile digestiei gastrice „in vitro” a 

desertului de brânză. 

A fost analizata securitatea produsului alimentar prin implementarea planului HACCP la 

fabricarea desertului de brânză cu extract de măceș. 

Cuvinte cheie: calitate, activitate antiradicalică, antioxidanţi, extracte de măceș, desert de 

brânză, securitate. 

 

 



SOMMAIRE 

Dintiu Marina „L'analyse de la qualité et de la sécurité de dessert du fromage avec de l'extrait 

d'églantier”. La thèse de maîtrise à la Faculté de Technologie Alimentaire, la programme de maîtrise 

de Qualité et Sécurité des Produits Alimentaires, à l'Université Technique de Moldavie, Chisinau 

2018. La thèse est présentée sous la forme d'un manuscrit. 

La thèse de maîtrise contient: introduction, 4 chapitres, conclusions, bibliographie, annexes. Il 

y a 72 pages, 20 tableaux, 22 figures et des 86 sources bibliographiques. 

 À l'heure actuelle, l'alimentation humaine est de plus en plus pauvre en vitamines, substances 

minéraux, oligo-éléments et en macronutriments. Au lieu de cela, il est abondant dans divers additifs 

alimentaires qui ont souvent des effets négatifs sur la santé du consommateur. Par conséquent, il est 

devenu absolument nécessaire de créer un nouveau type d'aliments fonctionnels capables non 

seulement de maintenir mais aussi d'améliorer la santé humaine. 

Des études récentes montrent que le fruit de l'églantier sont riches en substances biologiquement 

actives qui peuvent être combinés avec succès avec d'autres aliments tels que les produits laitiers qui 

sont également des sources des autres composés nécessaires à la croissance et le développement 

d’homme commençant d’enfance mais aussi avec des produits des pâtisseries. En plus les fruit de 

l'églantier contient des pigments colorés qui peuvent être utilisés pour remplacer certains additifs 

alimentaires comme les colorants synthétiques tels qui ont des effets néfastes sur la santé. 

Les extraits végétal ont été obtenus à partir de fruits d'églantier. Ils ont été utilisés comme 

solvant l'extraction d'alcool éthylique de 50%, pour l'extraction des tanins et des composés 

phénoliques et l’huile de tournesol raffinée et désodorisée pour l'extraction des composés 

liposolubles comme les caroténoïdes. Le rapport du solvant et de poudre d'églantier a été de 15: 1. 

Ils ont été étudiés des caractéristiques physico-chimiques des extraits des fruits de l'églantier.  

 Ils ont été élaborés des recettes d’obtention de dessert du fromage fortifié à l'extrait 

d'églantier, avec l'application ultérieure dans la pâtisserie. 

 Ils ont été étudiés l'influence de l'addition d'extraits d'églantier dans le dessert du fromage. 

Concernant les propriétés sensorielles, physico-chimique et les propriétés microbiologiques. 

On a déterminé l'activité anti radicalaire DPPH dans les conditions de la digestion gastrique 

"in vitro", de dessert au fromage.  

On a été analysée la sécurité du produit alimentaire en mettant en œuvre le plan HACCP pour 

la fabrication de dessert au fromage avec l'extrait d'églantier. 



Mots-clés: qualité, activité anti radicalaire, antioxydants, extraits d'églantier, dessert du 

fromage, sécurité. 

INTRODUCERE 

Alimentele, fie ele de origine vegetală, animală sau mixtă, sunt indispensabile pentru om, 

întrucât asigură energia şi substanţele nutritive de bază (glucide, proteine, lipide, vitamine, minerale, 

apă), foarte necesare deoarece asigură buna desfăşurare a proceselor metabolice, creşterea şi 

dezvoltarea individului încă din stadiul embrionar [1].  

Cu toate acestea, în prezent, pe piața agroalimentară are loc o explozie de produse tot mai divers 

şi colorat amabalate pentru a atrage tot mai mult consumatorul. Chiar dacă au o compoziție 

complexă, de multe ori sunt sărace în nutrimenți de bază atât de indispensabili uman, fiind bogate 

mai degrabă în diverși aditivi alimentari care de multe ori au doar efecte pozitive asupra alimentelor 

nu și asupra celor care le consumă. Această combinare „periculoasă” a alimentelor, atrage după sine 

efecte negative asupra sănătăţii omului, reducându-i astfel capacitatea de muncă, rezistenţa în faţa 

factorilor stresanţi şi la acţiunea agenţilor patogeni de tot felul şi, totodată, amplifică gravitatea unor 

afecţiuni metabolice etc. Acești factori au determinat o revizuire a concepţiei despre nutriţia umană 

şi accentuarea caracterului ei de factor preventiv pentru sănătate. Se pune tot mai mult accent pe 

valoarea nutritiva a produselor comercializate si creste răspunderea celor care fabrica si 

comercializează alimente, în ceea ce priveşte starea lor de inocuitate. 

Produsele alimentare calitative trebuie să fie sigure pentru consumul uman cu alte cuvinte 

acestea nu îi vor dăuna consumatorului când este pregătit şi/sau consumat în conformitate cu 

utilizarea intenţionată [2,3,4]. Calitatea și siguranța alimentelor trebuie să se bazeze pe eforturile 

tuturor celor implicați în lanțul alimentar: de la producția agricolă până la transportarea, procesarea 

industrială, stocarea, comercializarea și consumul. 

Având în vedere că există o legătură strânsă între alimentație și sănătatea consumatorului apărut 

conceptul de „alimentaţie funcţională” si s-a dezvoltat o noua disciplină ştiinţifică „ştiinţa 

alimentaţiei funcţionale”. Alimentele care şi-au asumat denumirea de „alimente funcţionale” sunt 

capabile să producă beneficii suplimentare pentru sănătate, cum ar fi prevenirea sau întârzierea 

debutului unei boli cronice, precum şi îndeplinirea cerinţelor nutriţionale de bază. Studiile 

nutriţionale sunt mai nou concentrate pe examinarea alimentelor pentru potenţialul său protector şi 

de prevenire a îmbolnăvirilor [5].  

Recent, fitonutrienţii în fructe şi legume au atras o mare atenţie pentru rolul său de a preveni 

îmbolnăvirile cauzate de stresul oxidativ. Stresul oxidativ, care eliberează în organism radicali liberi 



ai oxigenului, este implicat într-un număr de afecţiuni cardiovasculare, reumatism, cancer, boli 

autoimune, pe lângă îmbătrânire. Aceşti fitonutrienţi acţionează ca antioxidanţi, neutralizează 

radicalii liberi, fiind numiţi salvatori ai celulei. Studiile epidemiologice au arătat că există o strânsă 

legătură între consumul de fructe şi legume şi reducerea mortalităţii cauzate de bolile de inimă, 

cancerul şi alte boli degenerative precum îmbătrânirea [5]. Numeroase studii au arătat ca fructele 

măceș (Rosa canina) se disting printr-un echipament biologic complex care acţionează pozitiv 

asupra sănătăţii umane. 

Având în vedere actualitatea temei, scopul cercetărilor este diversificarea sortimentului de 

desert de brânză prin adaosul extractelor din fructe de măceș și analiza calității și securității lui prin 

elaborarea planului HACCP. 

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse următoarele obiective: 

 studierea efectelor negative ale coloranților sintetici asupra sănătății; 

 studierea proprietăților funcționale ale antioxidanţilor;  

 studierea valorii biologice a fructelor de măceș; 

 obţinerea de extractelor liposolubile și hidroalcoolice din fructe de măceș ca sursă de substanțe 

biologic active şi analiza fizico-chimică a lor; 

 obţinerea desertului de brânză cu adaos de extracte din fructe de măceș şi evaluarea 

caracteristicilor senzoriale, fizico-chimice şi microbiologice în decursul păstrării; 

 determinarea activităţii antiradicalice „in vitro” al desertului de brânză; 

 studierea desertului de brânză cu extract liposolubil de măceș din punct de vedere al siguranței 

alimentare prin elaborarea planului HACCP. 

Lucrarea: „Analiza calității și securității desertului de brânză cu extract de măceș” este 

structurată în 4 capitole, expuse pe 72 de pagini, şi conţine 20 de tabele, 22 figuri şi 86 surse 

bibliografice.  

 În capitolul 1 „Studiul documentar” au fost menţionate informaţii despre beneficiile 

antioxidanţilor pentru sănătate şi industria alimentar, valoarea biologică şi curativă a fructelor de 

măceș, posibilităţile de utilizare a fructelor de măceș în industria alimentară, toxicitatea coloranţilor 

sintetici şi posibilităţi de înlocuire cu coloranţi naturali și notiuni elementari privind securitatea și 

siguranța alimentară. 

 În capitolul 2 „Metode de analiză și de cercetare” sunt prezentate metodele de obţinere a 

extractelor liposolubile şi hidroalcoolice, metode de determinare a calităţii extractelor obţinute şi 

metode de determinarea a calităţii desertului de brânză. 



 În capitolul 3 „Partea experimentală” este prezentată metoda de obţinere a extractelor din 

fructe de măceș, al desertului de brânză și rezultatele privind analiza calitativă extractelor din fructe 

de pădure și al desertului de brânză pe parcursul depozitării. 

 În capitolul 4 „Securitatea desertului de brânză cu extract de măceș” s-a  descris produsul cu 

indicarea riscurilor posibile privind siguranța acestui aliment și s-a elaborat sistemul HACCP. 
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