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A fost analizata gelificarea, stabilizarea si ingrosarea pectinei de mere in producerea iaurtului. De
asemenea au fost comparate cateva tipuri de stabilizatori cu diferitd concentratia a pectinei.

La fel au fost introduse 4 concentratii de pectina 0.2%, 0.4.%, 0.6%, 08%, pentru a afla
rezultatul celei mai bune concentratii care la rindul sau va influenta asupra calitatilor reologice.

S-a cercetat influenta diferitor concentratii de pectina de la 0,2 pana la 0,8% asupra indicilor
de calitate, senzoriali si fizico-chimici a probelor de iaurt. S-a analizat calitatea iaurtului in timpul
pastrarii a 14 zile. S-a demonstrat ca calitatea iaurtului obtinut este in conformitate cu HG 158.
Concentratia optima de pectina adaugata constituie 0,6 %, iar durata de pastrare -14 zile. S-a realizat
comparatia calitatii probelor de iaurt cu pectina cu proba-martor si cu probele care sunt stabilizati cu
stabilizator industrial Stabilac.

Obiectivele cercetirii vizeaza:
e Analiza stabilizatorilor actuali existente in fabricare iaurtului
e Determinarea celui mai bun stabilizator pentru producerea iaurtului
e Determinarea celei mai bune concentratii de pectina in fabricarea iaurtului
e Identificare problemelor proceselor tehnologice in fabricarea iaurtului pe baza de pectina
e S-adeterminat caracteristicile fizico-chimice a iaurtului cu pectina de mere
e S-adeterminat influenta concentratiei pectinei asupra calitatii si duratei de pastrare asupra
calitatii iaurtului cu pectina de mere

o Elaborarea planului HACCP privind fabricarea iaurtului cu pectina de mere
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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

In prezent diversificarea produselor alimentare a crescut semnificativ. La fel si a crescut
prezenta diferiti aditivi alimentari in continutul unui produs alimentar pentru a indeplini criteriul de
aliment nutritiv, care ar mentine starea fizica si psihica in organism.

Utilizarea pectinei ca stabilizator poate reduce semnificativ producerea deseurilor in
procesarea merelor. Ceea ce duce la randul sau la reducerea poluarii solului, aerului, surselor de apa
si in general mediului ambiant. Pe baza motivelor de mai sus, producerea si utilizarea pectinei in rol
de stabilizator in productia de iaurt devine mai relevanta

In teza a fost urmdrita obtinerea unui produs functional acidolactic, fard adaos de stabilizatori
artificiali, pe baza de pectind, care ar inlocui functia stabilizatori de rand. Astfel in teza a fost urmarita
utilizarea pectinei, care va contribui la valoarea biologica si nutritiva. Pectina este o polizaharida care
are proprietatile benefice pentru organizmul omului, datorita acestui lucru pectina ca aditiv alimentar
prezentd un interes deosebit.

Scopul acestei lucriri este posibilitatea de utilizare a pectinei de mere in fabricarea iaurtului
si cresterea valorii nutritive si biologice a iaurtului. In conformitatea cu scopul au fost stabilite
urmatoarele obiective:

1.  Analiza compozitiei chimice si a proprietatilor functionale a pectinei de mere

2.  Elaborarea tehnologiei de fabricare a iaurtului cu utilizarea pectinei in diferite
concentratii de la 0,2-0,8%.

3. Utilizarea pectiniei in calitate de substituent a stabilizatorilor alimentari de rand cit si
pentru sporirea valorii nutritive si biologice a iaurtului;

4. Determinarea impactului pectinei asupra proprietatilor organoleptice si fizico-chimice
a iaurtului;

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

6.  Aprecierea impactului pectinei de mere asupra valorii nutritive si biologice a iaurtului;
7. Elaborarea planul HACCP, in vederea identificarii punctelor critice de control de-a
lungul fluxului tehnologic, in scopul obtinerii unui produs calitativ si sigur pentru consum.

Problema consta in aceea ca anual, in industria conservelor din tarile CSI, se formeaza
tescovina de mere (aproximativ 275 mii de tone,) dintre care doar 37 mii de tone sunt folosite pentru
prelucrarea industriala restul nefiind utilizata.

Aceastd este o continuare a unei lucrdri, In care am incercat sa elabordm o tehnologie de
fabricare a pectinei din fructe de mere autohtone care nu pot fi utilizate in economia tarii si nu pot fi

comercializate peste hotare fiindcd nu corespund cerintelor europene.



Astfel putem concluziona ca tema respectiva este extrem de actuala in ziua de astazi deoarece
cuprinde mai multe sectoare.

Prelucrarea tescovinei de mere va duce la:

e imbunatatirea starii economice a tarii;

e la reducerea poluarii solului, aerului, surselor de apa si in general a mediului ambiant;

e vor fi elaborate produse noi functionale cu utilizarea pectinei;

e largirea sortimentului produselor lactate;

e rezolvarea acestei probleme va oferi o oportunitate pentru existenta unui alt sector industrial-

alimentar;

e crearea de locurilor noi de munca.

Cea mai importanta directie in dezvoltarea productiei moderne de alimente este crearea de
tehnologii fard deseuri care sd permita producerea de produse competitive, inclusiv in scopuri
functionale.

Astazi, acest subiect este foarte actual, deoarece poate rezolva multe probleme umane si care

poate afecta pozitiv situatia financiara a tarii.
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