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REZUMAT 

 

Teza de master cu tema ,,Calitatea şi Siguranţa unor produse pentru diabetici”,  prezintă 

un studiu bibliografic și experimental care reflectă tematica lucrării. Tema este destul de actuală, 

deoarece diabetul zaharat este una din cele mai importante provocări ale secolului XXI, constituind 

o problemă de sănătate publică prioritară. 

În Teza de master sunt prezentate metode de evaluare a calităţii şi siguranţei produselor 

diabetice. Este argumentat și demonstrat experimental  potenţialului de utilizare a şrotului de nuci la 

prepararea unor  produse pentru diabetici. 

 S-au elaborat rețete și scheme tehmologice pentru obținerea prăjiturilor de tip 

,, Kartoşka”, în baza șrotului de nuci: ,, Kartoşka” cu şrot de nuci şi morcov , ,, Kartoşka” cu şrot de 

nuci şi magiun de smochine şi ,, Kartoşka” cu şrot de nuci şi sfeclă. Au fost studiați și argumentaţi 

factorii ce determină calitatea și siguranța produselor pentru diabetici.  

Au fost elaborate și prezentate  în Teza de master trei scheme algoritm pentru produse 

diabetice calitative și sigure pentru consum: 

 Trei pași de bază pentru obținerea produselor funcționale pentru diabetici;   

 Perspectivele produselor diabetice cu proprietăți funcționale; 

 Schema algoritm de obținere a produselor  funcționale pentru diabetici cu   

proprietăți bine determinate. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

RÉSUMÉ 

 

Le présent mémoire de master est consacré à l’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 diabète poursuit 

inlassablement sa progression, représentant l’épidémie silencieuse du XXI
ème 

siècle et constituant un 

des problèmes 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 l’étude 

est d’argumenter et de démontrer, expérimentalement, le potentiel de l’utilisation de la farine de 

noix dans la préparation de certains produits destinés aux malades touchés par le diabète.    

Dans ce contexte, nous avons proposé des recettes et des schémas technologiques pour la 

préparation des gâteaux de type Kartochka à base de farine de noix : Kartochka à la farine de noix et 

aux carottes, Kartochka à la farine de noix et à la confiture de figues et Kartochka à la farine de 

noix et à la betterave.  

Pour répondre à la problématique du mémoire, nous avons élaboré trois schémas-algorithme  

pour les produits alimentaires de qualité et sûrs qui peuvent être consommés sans risque par les 

diabétiques : 

 Trois pas de base dans l’obtention des produits fonctionnels pour les personnes 

diabétiques ; 

 Perspectives des produits à propriétés fonctionnelles pour diabétiques ; 

 Schéma-algorithme d’obtention des produits fonctionnels à propriété bien déterminés 

pour diabétiques.  
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INTRODUCERE 

Diabetul este o boala cunoscută înca din Antichitate. Hipocrate a descoperit şi a numit 

pancreasul, iar diabetul a fost definit ca o „boala misterioasă”. În 1877 s-a vorbit pentru prima oară 

despre diabet pancreatic, ca sindrom ce arată o tulburare a metabolismului energetic. În 1921, 

profesorul romîn Nicolae Paulescu a descoperit insulina.  

Începand din 1922, insulina a început să fie folosită în tratamentul bolnavilor de diabet din 

toată lumea. A fost un miracol, pentru că pînă atunci despre diabet se spunea că este o boală mortală.  

La baza diabetului pot sta o mulţime de factori, fie o moştenire genetică, obezitate, stres 

foarte mare, un şoc puternic, tulburări de nutriţie, afecţiuni hepatice sau hematologice, fie 

administrarea incorectă a unor medicamente. 

 Descoperirile ştiinţifice realizate de-a lungul timpului au facut posibila îmbunătăţirea vieţii 

bolnavilor de diabet. În fiecare an, pe 14 februarie se sărbatoreşte Ziua Internaţională  a Diabetului, 

acesta fiind un bun prilej pentru a se organiza o campanie de informare asupra diabetului. Toate 

informaţiile oferite sunt extrem de folositoare, nu doar pentru diabetici, ci şi pentru oameni din 

întreaga lume, care învaţă cum să se dedice unei vieţi sănătoase, lipsită de probleme de sănătate 

[11].    

În acest contex în această lucrare s-a pus drept scop: 

Crearea unor produse pentru diabetici cu valoare biologică sporită, calitative sigure  pentru 

consum, pe baza utilizării şrotului de nuci. 

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

 selectarea şi analiza surselor bibliografice naţionale şi internationale care reflectă 

tematica lucrării; 

 selectarea şi însuşirea metodelor de evaluare a calităţii şi siguranţei produselor 

diabetice; 



 determinarea unor indicatori fizico-chimici ai materiilor prime utilizate şi 

produselor finite; 

 determinarea potenţialului de utilizare a şrotului de nuci în produse pentru 

diabetici; 

 elaborarea unor produse pentru diabetici, în bază de şrot; 

 studierea factorilor ce determină calitatea şi siguranţa produselor pentru diabetici. 
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