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REZUMAT 
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Tema: ,, Cercetarea posibilității de utilizare a pectinei de mere în fabricarea iaurtului”. 

Teza de master, la specialitatea Calitatea şi Securitatea Produselor Alimentare, Universitatea Tehnică 

a Moldovei, Chişinău, 2021. Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

Structura tezei: introducere, 4 capitole, concluzii generale și recomandări, bibliografie. 

Cuvinte cheie: utilizarea pectina de mere, iaurt, culturi starter, tipuri de stabilizatori, 

gelificatori, îngroșători. 

Scopul tezei a fost cercetarea posibilității de utilizare a pectinei de mere în fabricarea iaurtului. 

A fost analizată gelificarea, stabilizarea și îngroșarea pectinei de mere în producerea iaurtului. De 

asemenea au fost comparate cateva tipuri de stabilizatori cu diferită concentrația a pectinei. 

La fel au fost întroduse 4 concentrații de pectina 0.2%, 0.4.%, 0.6%, 08%, pentru a afla 

rezultatul celei mai bune concentrații care la rândul sau va influența asupra calităților reologice.  

S-a cercetat influența diferitor concentrații de pectină de la 0,2 până la 0,8% asupra indicilor 

de calitate, senzoriali și fizico-chimici a probelor de iaurt. S-a analizat calitatea iaurtului în timpul 

păstrării a 14 zile. S-a demonstrat că calitatea iaurtului obținut este în conformitate cu HG 158. 

Concentrația optimă de pectină adăugată constituie 0,6 %, iar durata de păstrare -14 zile. S-a realizat 

comparația calității probelor de iaurt cu pectina cu proba-martor și cu probele care sunt stabilizați cu 

stabilizator industrial Stabilac. 

Obiectivele cercetării vizează: 

 Analiza stabilizatorilor actuali existente în fabricare iaurtului 

 Determinarea celui mai bun stabilizator pentru producerea iaurtului  

 Determinarea celei mai bune concentratii de pectina în fabricarea iaurtului  

 Identificare problemelor proceselor tehnologice în fabricarea iaurtului pe baza de pectină 

 S-a determinat caracteristicile fizico-chimice a iaurtului cu pectina de mere 

 S-a determinat influența concentrației pectinei asupra calității și duratei de păstrare asupra 

calității iaurtului cu pectina de mere 

 Elaborarea planului HACCP privind fabricarea iaurtului cu pectina de mere 

 

 

 

 

 



 

SUMMARY 

Author: Pavel Magaz 

Theme: "Research on the possibility of using apple pectin in the manufacture of yogurt". 

Master's thesis, specializing in Food Quality and Safety, Technical University of Moldova, Chisinau, 

2021. The thesis is presented in manuscript form. 

Thesis structure: introduction, 4 chapters, general conclusions and recommendations, 

bibliography. 

Keywords: use of apple pectin, yogurt, starter cultures, types of stabilizers, gelling agents, 

thickeners. 

The aim of the thesis was to investigate the possibility of using apple pectin in the 

manufacture of yogurt.The gelation, stabilization and thickening of apple pectin in the production of 

yoghurt were analyzed. Several types of stabilizers with different pectin concentrations were also 

compared. Also, 4 concentrations of pectin 0.2%, 0.4%, 0.6%, 08% were introduced, in order to find 

out the result of the best concentration which in turn will influence the rheological qualities. 

The influence of different pectin concentrations from 0.2 to 0.8% on the quality, sensory and 

physico-chemical indices of yogurt samples was investigated. The quality of the yoghurt during the 

14-day storage period was analyzed. The quality of the yoghurt obtained was shown to be in 

accordance with GD 158. The optimum concentration of added pectin is 0.6% and the shelf life is -

14 days. The quality of the yogurt samples was compared with the pectin with the control sample and 

with the samples that are stabilized with Stabilac industrial stabilizer. 

The objectives of the research are: 

• Analysis of current stabilizers in yogurt manufacturing 

• Determining the best stabilizer for yogurt production 

• Determining the best pectin concentration in yogurt making 

• Identification of the problems of technological processes in the manufacture of yogurt based on 

pectin 

• The physico-chemical characteristics of the apple pectin yogurt were determined 

• The influence of pectin concentration on the quality and shelf life on the quality of yogurt with apple 

pectin was determined 

• Development of the HACCP plan for the manufacture of yogurt with apple pectin 
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INTRODUCERE 

În prezent diversificarea produselor alimentare a crescut semnificativ. La fel și a crescut 

prezența diferiți aditivi alimentari în conținutul unui produs alimentar pentru a îndeplini criteriul de 

aliment nutritiv, care ar menține starea fizică și psihică în organism.  

Utilizarea pectinei ca stabilizator poate reduce semnificativ producerea deșeurilor în 

procesarea merelor. Ceea ce duce la rândul său la reducerea poluării solului, aerului, surselor de apă 

și în general mediului ambiant. Pe baza motivelor de mai sus, producerea și utilizarea pectinei în rol 

de stabilizator în producția de iaurt devine mai relevantă 

În teza a fost urmărită obținerea unui produs funcțional acidolactic, fără adaos de stabilizatori 

artificiali, pe baza de pectină, care ar înlocui funcția stabilizatori de rând. Astfel în teză a fost urmărită 

utilizarea pectinei, care va contribui la valoarea biologică și nutritivă. Pectină este o polizaharidă care 

are proprietățile benefice pentru organizmul omului, datorită acestui lucru pectina ca aditiv alimentar 

prezentă un interes deosebit.  

Scopul acestei lucrări este posibilitatea de utilizare a pectinei de mere în fabricarea iaurtului 

și creșterea valorii nutritive și biologice a iaurtului. În conformitatea cu scopul au fost stabilite 

următoarele obiective: 

1. Analiza compoziţiei chimice şi a proprietăţilor funcţionale a pectinei de mere 

2. Elaborarea tehnologiei de fabricare a iaurtului cu utilizarea pectinei in diferite 

concentrații de la 0,2-0,8%. 

3. Utilizarea pectiniei în calitate de substituent a stabilizatorilor alimentari de rând cît şi 

pentru sporirea valorii nutritive şi biologice a iaurtului; 

4.  Determinarea impactului pectinei asupra proprietăţilor organoleptice şi fizico-chimice 

a  iaurtului; 

5. Studierea influenței pectinei de mere asupra termenului de valabilitate a iaurtului  

6. Aprecierea impactului pectinei de mere asupra valorii nutritive şi biologice a iaurtului; 

7. Elaborarea planul HACCP, în vederea identificării punctelor critice de control de-a 

lungul fluxului tehnologic, în scopul obţinerii unui produs calitativ şi sigur pentru consum. 

Problema constă în aceea că anual, în industria conservelor din țările CSI, se formează 

tescovină de mere (aproximativ 275 mii de tone,) dintre care doar 37 mii de tone sunt folosite pentru 

prelucrarea industrială restul nefiind utilizată. 

Această este o continuare a unei lucrări, în care  am încercat să elaborăm o tehnologie de 

fabricare a pectinei din fructe de mere autohtone care nu pot fi utilizate în economia țării și nu pot fi 

comercializate peste hotare fiindcă nu corespund cerințelor europene. 
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Astfel putem concluziona că tema respectivă este extrem de actuală în ziua de astăzi deoarece 

cuprinde mai multe sectoare.  

Prelucrarea tescovinei de mere va duce la: 

 îmbunătățirea stării economice a țării; 

 la reducerea poluării solului, aerului, surselor de apă și în general a mediului ambiant; 

 vor fi elaborate produse noi funcționale cu utilizarea pectinei; 

 lărgirea sortimentului produselor lactate; 

 rezolvarea acestei probleme va oferi o oportunitate pentru existența unui alt sector industrial-

alimentar; 

 crearea de locurilor noi de muncă. 

Cea mai importantă direcție în dezvoltarea producției moderne de alimente este crearea de 

tehnologii fără deșeuri care să permită producerea de produse competitive, inclusiv în scopuri 

funcționale. 

Astăzi, acest subiect este foarte actual, deoarece poate rezolva multe probleme umane și care 

poate afecta pozitiv situația financiară a țării. 
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12. Hotărârea de Guvern nr. 158  din 07-03-2019. Cu privire la aprobarea Cerințelor de calitate  pentru 

lapte și produsele lactate. 

13. BANU, C. Aplicații ale aditivilor și ingredientelor în industria alimentară. Ed. ASAB, București, 
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