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REZUMAT

Teza de master cu tema ,,Calitatea si Siguranta unor produse pentru diabetici”, prezinta
un studiu bibliografic si experimental care reflecta tematica lucrarii. Tema este destul de actuala,
deoarece diabetul zaharat este una din cele mai importante provocari ale secolului XXI, constituind
o problema de sanatate publica prioritara.

In Teza de master sunt prezentate metode de evaluare a calititii si sigurantei produselor
diabetice. Este argumentat si demonstrat experimental potentialului de utilizare a srotului de nuci la
prepararea unor produse pentru diabetici.

S-au elaborat retete si scheme tehmologice pentru obtinerea prajiturilor de tip
,,» Kartoska”, in baza srotului de nuci: ,, Kartoska” cu srot de nuci si morcov , ,, Kartoska” cu srot de
nuci si magiun de smochine si ,, Kartoska” cu srot de nuci si sfecla. Au fost studiati si argumentati
factorii ce determina calitatea si siguranta produselor pentru diabetici.

Au fost elaborate si prezentate in Teza de master trei scheme algoritm pentru produse
diabetice calitative si sigure pentru consum:

e Trei pasi de baza pentru obtinerea produselor functionale pentru diabetici;
e Perspectivele produselor diabetice cu proprietati functionale;
e Schema algoritm de obtinere a produselor  functionale pentru diabetici cu

proprietati bine determinate.



RESUME

Le présent mémoire de master est consacré a 1’étude de la ,Qualité et de la Sécurité des
produits destinés aux personnes diabétiques” et présente une approche théorique et expérimentale
de la problématique affichée. L’actualité¢ du sujet s’explique par le fait que le diabéte poursuit
inlassablement sa progression, représentant 1’épidémie silencieuse du XXI“™ siécle et constituant un
des problémes prioritaires de la santé publique.

La recherche présente les facteurs qui déterminent la qualité des produits alimentaires pour
les personnes diabétiques et décrit les méthodes d’évaluation de leur sécurité. L’objectif de 1’étude
est d’argumenter et de démontrer, expérimentalement, le potentiel de I’utilisation de la farine de
noix dans la préparation de certains produits destinés aux malades touchés par le diabéte.

Dans ce contexte, nous avons proposé des recettes et des schémas technologiques pour la
préparation des gateaux de type Kartochka a base de farine de noix : Kartochka a la farine de noix et
aux carottes, Kartochka a la farine de noix et a la confiture de figues et Kartochka a la farine de
noix et a la betterave.

Pour répondre a la problématique du mémoire, nous avons élaboré trois schémas-algorithme
pour les produits alimentaires de qualité et slirs qui peuvent étre consommés sans risque par les
diabétiques :

e Trois pas de base dans 1’obtention des produits fonctionnels pour les personnes
diabétiques ;

e Perspectives des produits a propriétés fonctionnelles pour diabétiques ;

e Schéma-algorithme d’obtention des produits fonctionnels a propriété bien déterminés

pour diabétiques.
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INTRODUCERE

Diabetul este o boala cunoscutd inca din Antichitate. Hipocrate a descoperit si a numit
pancreasul, iar diabetul a fost definit ca o ,,boala misterioasd”. In 1877 s-a vorbit pentru prima oara
despre diabet pancreatic, ca sindrom ce arati o tulburare a metabolismului energetic. in 1921,
profesorul romin Nicolae Paulescu a descoperit insulina.

Incepand din 1922, insulina a inceput si fie folositd in tratamentul bolnavilor de diabet din
toatd lumea. A fost un miracol, pentru ca pina atunci despre diabet se spunea ca este o boala mortala.

La baza diabetului pot sta o multime de factori, fie 0 mostenire genetica, obezitate, stres
foarte mare, un soc puternic, tulburdri de nutritie, afectiuni hepatice sau hematologice, fie
administrarea incorecta a unor medicamente.

Descoperirile stiintifice realizate de-a lungul timpului au facut posibila imbunatatirea vietii
bolnavilor de diabet. In fiecare an, pe 14 februarie se sarbatoreste Ziua Internationald a Diabetului,
acesta fiind un bun prilej pentru a se organiza o campanie de informare asupra diabetului. Toate
informatiile oferite sunt extrem de folositoare, nu doar pentru diabetici, ci si pentru oameni din
intreaga lume, care invata cum sd se dedice unei vieti sandtoase, lipsitd de probleme de sanatate
[11].

In acest contex in aceasta lucrare s-a pus drept scop:

Crearea unor produse pentru diabetici cu valoare biologica sporita, calitative sigure pentru
consum, pe baza utilizarii srotului de nuci.

Pentru realizarea scopului prezentat mai sus au fost stabilite urmatoarele obiective:

o selectarea si analiza surselor bibliografice nationale si internationale care reflecta
tematica lucrarii;
o selectarea si Insugirea metodelor de evaluare a calitatii si sigurantei produselor

diabetice;



e determinarea unor indicatori fizico-chimici ai materiilor prime utilizate si
produselor finite;

o determinarea potentialului de utilizare a srotului de nuci in produse pentru
diabetici;

e claborarea unor produse pentru diabetici, in baza de srot;

studierea factorilor ce determina calitatea si siguranta produselor pentru diabetici.
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Cereale, proteine si lipide.

http://www.scrigroup.com/sanatate/alimentatie-nutritie/ CEREALE-PROTEINE-si-
LIPIDE94184.php

Calorii faina.

http://calorii.oneden.com/tag/calorii-faina/

Carbohidrati, indice glicemic si incarcatura glicemica. Cei trei parametri ai planificarii
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http://viatacudiabet.ro/nutritie/cum-planificam-mesele/carbohidrati-indice-glicemic-si-
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http://www.dspolt.ro/materiale/16112011/Date%?20statistice%20Diabet.pdf

10. Diabetul. Generalitafi despre diabet.


http://www.scrigroup.com/sanatate/alimentatie-nutritie/CEREALE-PROTEINE-si-LIPIDE94184.php
http://www.scrigroup.com/sanatate/alimentatie-nutritie/CEREALE-PROTEINE-si-LIPIDE94184.php
http://calorii.oneden.com/tag/calorii-faina/
http://viatacudiabet.ro/nutritie/cum-planificam-mesele/carbohidrati-indice-glicemic-si-incarcatura-glicemica-cei-trei-parametri-ai-planificarii-meselor-in--223
http://viatacudiabet.ro/nutritie/cum-planificam-mesele/carbohidrati-indice-glicemic-si-incarcatura-glicemica-cei-trei-parametri-ai-planificarii-meselor-in--223
http://medicalnet.ro/diabetul-zaharat-problema-de-sanatate-publica-prioritara/6610/
http://www.dspolt.ro/materiale/16112011/Date%20statistice%20Diabet.pdf

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

http://colonhelp.ro/colonhelp-pentru-sanatate/reglarea-glicemiei/diabetul-generalitati-despre-
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https://doc.ro/incarcatura-glicemica-ce-este-si-cum-o-calculezi.

Jacquot Muriel, Fagot Philippe, Voilley Andrée. La couleur des aliments :de la théorie a la
pratique (Coll. Sciences et techniques agroalimentaires). Tec & Doc Lavoisier, 2011.
Martinez, M., Barrionuevo, G., Nepote, V., Grosso, N. & Damia. N Maestri. Sensory
characterisation and oxidative stability of walnut oil, 2011

Nucile bune pentru diabet.
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