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REZUMAT

Dintiu Marina ,,Analiza calitatii si securitatii desertului de branza cu extract de maces”. Teza

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



Produselor Alimentare, Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisindau 2018. Teza e prezentatd sub
forma de manuscris.

Teza de master contine: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie, anexe. Numarul de
pagini este 72, de tabele 20, figuri 22 si surse bibliografice 86.

in prezent, alimentatia umana este tot mai saraca in vitamine, substanfe minerale,
microelemente si macroelemente. In schimb abunda in diversi aditivi alimentari care de multe ori au
efecte negative asupra sanatatii consumatorilor. De aceea a devenit imperios de necesar minimizarea
utilizarii aditivilor alimentari si crearea unui nou tip de alimente capabile nu numai sa mentind dar si
sa imbunatateasca sanatatea umana.

Studii recente aratd cd fructele de méaces sunt bogate in substante biologic active, care pot fi
combinate cu succes cu alte produse alimentare precum produsele lactate, care sunt si ele surse de
alti compusi necesari cresterii si dezvoltarii inca din frageda copilarie, dar si cu produsele de
patiserie. In plus fructele de mices se contin pigmenti de culoare care pot fi utilizati la inlocuirea
colorantilor sintetici, care au efecte negative asupra sanatatii.

Au fost obtinute extracte vegetale din fructe de maces. S-au utilizat in calitate de solvent de
extractie alcoolul etilic de 50 %, pentru extractia taninurilor si compusilor fenolici, si uleiul de
floarea soarelui rafinat si dezodorizat pentru extractia compusilor liposolubili, precum carotenoizii.
Raportul dintre solvent si pulberea de maces a fost 15:1.

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

Au fost elaborate retete de obtinere a desertului de branza fortificatd cu extract de maces, cu
ulterioara aplicare in patiserie.

A fost studiatd influenta adaosului de extracte de maces in desertul de branza asupra
proprietatilor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice.

A fost determinata activitatea antiradicalica DPPH in conditiile digestiei gastrice ,,in vitro” a
desertului de branza.

A fost analizata securitatea produsului alimentar prin implementarea planului HACCP la
fabricarea desertului de branza cu extract de maces.

Cuvinte cheie: calitate, activitate antiradicalica, antioxidanti, extracte de maces, desert de

branza, securitate.



SOMMAIRE

Dintiu Marina ,,L'analyse de la qualité et de la sécurité de dessert du fromage avec de l'extrait
d'églantier”. La thése de maitrise a la Faculté de Technologie Alimentaire, la programme de maitrise
de Qualité et Sécurité des Produits Alimentaires, a 1'Université Technique de Moldavie, Chisinau
2018. La these est présentée sous la forme d'un manuscrit.

La thése de maitrise contient: introduction, 4 chapitres, conclusions, bibliographie, annexes. Il
y a 72 pages, 20 tableaux, 22 figures et des 86 sources bibliographiques.

A I'heure actuelle, I'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 I'églantier sont riches en substances biologiquement
actives qui peuvent étre combinés avec succes avec d'autres aliments tels que les produits laitiers qui
sont également des sources des autres composés nécessaires a la croissance et le développement
d’homme commengant d’enfance mais aussi avec des produits des patisseries. En plus les fruit de
I'églantier contient des pigments colorés qui peuvent étre 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 a 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 1’huile de tournesol raffinée et désodorisée pour l'extraction des composés
liposolubles comme les caroténoides. Le rapport du solvant et de poudre d'églantier a été de 15: 1.

I1s ont été étudiés des caractéristiques physico-chimiques des extraits des fruits de 1'églantier.

Ils ont été élaborés des recettes d’obtention de dessert du fromage fortifi¢é a l'extrait
d'églantier, avec 1'application ultérieure dans la patisserie.

IIs ont été étudiés l'influence de I'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 ceuvre le plan HACCP pour

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



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

Alimentele, fie ele de origine vegetald, animald sau mixtd, sunt indispensabile pentru om,
intrucat asigura energia si substantele nutritive de baza (glucide, proteine, lipide, vitamine, minerale,
apa), foarte necesare deoarece asigura buna desfasurare a proceselor metabolice, cresterea si
dezvoltarea individului inca din stadiul embrionar [1].

Cu toate acestea, in prezent, pe piata agroalimentara are loc o explozie de produse tot mai divers
si colorat amabalate pentru a atrage tot mai mult consumatorul. Chiar dacd au o compozitie
complexd, de multe ori sunt sarace In nutrimenti de baza atit de indispensabili uman, fiind bogate
mai degraba in diversi aditivi alimentari care de multe ori au doar efecte pozitive asupra alimentelor
nu si asupra celor care le consuma. Aceastd combinare ,,periculoasd” a alimentelor, atrage dupa sine
efecte negative asupra sanatatii omului, reducandu-i astfel capacitatea de munca, rezistenta in fata
factorilor stresanti si la actiunea agentilor patogeni de tot felul si, totodata, amplifica gravitatea unor
afectiuni metabolice etc. Acesti factori au determinat o revizuire a conceptiei despre nutritia umana
si accentuarea caracterului ei de factor preventiv pentru sanatate. Se pune tot mai mult accent pe
valoarea nutritiva a produselor comercializate si creste raspunderea celor care fabrica si
comercializeaza alimente, in ceea ce priveste starea lor de inocuitate.

Produsele alimentare calitative trebuie sa fie sigure pentru consumul uman cu alte cuvinte
acestea nu ii vor dduna consumatorului cidnd este pregdtit si/sau consumat n conformitate cu
utilizarea intentionatd [2,3,4]. Calitatea si siguranta alimentelor trebuie sa se bazeze pe eforturile
tuturor celor implicati in lantul alimentar: de la productia agricola pana la transportarea, procesarea
industriala, stocarea, comercializarea si consumul.

Avand in vedere ca existd o legatura stransa Intre alimentatie si sdnatatea consumatorului aparut
conceptul de ,alimentatie functionald” si s-a dezvoltat o noua disciplind stiingifica ,,stiinta
alimentatiei functionale”. Alimentele care si-au asumat denumirea de ,,alimente functionale” sunt
capabile sd producd beneficii suplimentare pentru sdnatate, cum ar fi prevenirea sau intarzierea
debutului unei boli cronice, precum si indeplinirea cerintelor nutritionale de baza. Studiile
nutritionale sunt mai nou concentrate pe examinarea alimentelor pentru potentialul sau protector si
de prevenire a imbolnavirilor [5].

Recent, fitonutrientii in fructe si legume au atras o mare atentie pentru rolul sau de a preveni

imbolnavirile cauzate de stresul oxidativ. Stresul oxidativ, care elibereaza in organism radicali liberi



ai oxigenului, este implicat intr-un numar de afectiuni cardiovasculare, reumatism, cancer, boli
autoimune, pe langd imbatranire. Acesti fitonutrienti actioneazd ca antioxidanti, neutralizeaza
radicalii liberi, fiind numiti salvatori ai celulei. Studiile epidemiologice au aratat ca exista o stransa
legatura intre consumul de fructe si legume si reducerea mortalitatii cauzate de bolile de inima,
cancerul si alte boli degenerative precum Tmbatranirea [5]. Numeroase studii au aratat ca fructele
maces (Rosa canina) se disting printr-un echipament biologic complex care actioneaza pozitiv
asupra sanatatii umane.

Avand in vedere actualitatea temei, scopul cercetarilor este diversificarea sortimentului de
desert de branza prin adaosul extractelor din fructe de maces si analiza calitatii si securitatii lui prin
elaborarea planului HACCP.

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse urmatoarele obiective:

— studierea efectelor negative ale colorantilor sintetici asupra sanatatii;

— studierea proprietatilor functionale ale antioxidantilor;

— studierea valorii biologice a fructelor de maces;

— obtinerea de extractelor liposolubile si hidroalcoolice din fructe de maces ca sursa de substante
biologic active si analiza fizico-chimica a lor;

— obtinerea desertului de brinzd cu adaos de extracte din fructe de madaces si evaluarea
caracteristicilor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice in decursul pastrarii;

— determinarea activitatii antiradicalice ,,in vitro” al desertului de branza;

— studierea desertului de branza cu extract liposolubil de maces din punct de vedere al sigurantei
alimentare prin elaborarea planului HACCP.

Lucrarea: ,,Analiza calitatii si securitatii desertului de branzd cu extract de maces” este
structurata in 4 capitole, expuse pe 72 de pagini, si contine 20 de tabele, 22 figuri si 86 surse
bibliografice.

in capitolul 1 ,,Studiul documentar” au fost mentionate informatii despre beneficiile

antioxidantilor pentru sandtate si industria alimentar, valoarea biologica si curativa a fructelor de

ege e,

e eyt

siguranta alimentara.
In capitolul 2 ,Metode de analiza si de cercetare” sunt prezentate metodele de obtinere a
extractelor liposolubile si hidroalcoolice, metode de determinare a calitatii extractelor obtinute si

metode de determinarea a calitatii desertului de branza.



In capitolul 3 ,,Partea experimentald” este prezentati metoda de obtinere a extractelor din

fructe de maces, al desertului de branza si rezultatele privind analiza calitativa extractelor din fructe

de padure si al desertului de branza pe parcursul depozitarii.

In capitolul 4 ,,Securitatea desertului de branzi cu extract de mices” s-a descris produsul cu

indicarea riscurilor posibile privind siguranta acestui aliment si s-a elaborat sistemul HACCP.
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