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REZUMAT 

 

Rotari Lilia „Efectul antibacterian al extractelor vegetale funcționale asupra cremei fierte 

cu lapte” 

În primul capitol al acestei lucrări s-a făcut studiul bibliografic a posibilităţii utilizării 

extractelor funcționale vegetale pentru sporirea termenului de păstrare a produselor ușor alterabile, 

am analizat efectul lor antibacterian și antifungic şi am studiat compatibilitatea acestora cu crema 

fiartă cu lapte. Adăugarea extractelor vegetale funcționale din semințe de struguri, semințe de 

muștar și lemongrass în reţeta cremei fierte cu lapte va mări termenul de păstrare a produsului finit  

şi va difersifica sortiment de produse de acest tip. 

În partea experimentală a acestei lucrări s-a studiat influenţa adaosurilor de extracte 

funcționale asupra proprietăţilor organoleptice, fizico-chimice și microbiologice a produsului finit 

cremă fiartă cu lapte. A fost stabilit că extractele din semințe de struguri, semințe de muștar și 

lemongrass inhibă activitatea bacteriilor și a mucegaiurilor. 

În ultimul capitol s-a descris procedura de implementare a sistemului HACCP la procesul 

tehnologic de producere a cremei fierte cu lapte și am elaborat planul calității a acesteea. 

 

Cuvinte cheie: extract vegetal funcțional, antibacterian, antifungic. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

SUMMARY 

 

Rotari Lilia „The antibacterial effect of functional plant extracts on custard” 

In the first chapter of this paper is studied the possibility of using functional plant extracts 

to increase the shelf life of easily alterable products, we analyzed their antibacterial and antifungal 

effect and we studied their compatibility with boiled cream with milk. The addition of functional 

vegetable extracts from grape seeds, mustard seeds and lemongrass in the recipe of boiled milk 

cream will increase the shelf life of the finished product and will diversify the range of products 

of this type. 

In the experimental part of this paper is studied the influence of the addition of functional 

extracts on the organoleptic, physico-chemical and microbiological properties of the finished 

product boiled milk cream. Grape seed extracts, mustard seeds and lemongrass have been shown 

to inhibit the activity of bacteria and mold. 

In the last chapter is described the procedure for implementing the HACCP system for the 

technological process of producing boiled milk cream and we elaborated its quality plan. 

 

Keywords: functional, antibacterial, antifungal plant extract.
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INTRODUCERE 

 

Prevenirea contaminării prezintă un concept foarte important în acest context. Aceasta 

implică aplicarea bunelor practici de igienă agricolă, industrială și domestică, cum ar fi: păstrarea 

alimentelor la frigider nu mai mult de 3 zile; respectarea termenelor de consum; spălarea regulate 

pe mâini, evitarea consumului de carne în jeleu (pate, foie gras etc.) după o perioadă de păstrare 

în frigider, a produselor lactate crude, pește afumat, crustacee crude etc. [5, 28]. 

Este cunoscut faptul, că, unele substanțe bioactive, precum polifenolii pot manifesta efecte 

inhibitoare asupra bacteriilor patogene, inclusiv asupra microorganismelor grampozitive [4, 14]. 

Principalii factori de risc pentru contaminarea cu bacterii și mucegaiuri sunt: prelungirea 

duratei de păstrare la rece a alimentelor, consumul de alimente crude sau necoapte, igienă precară 

în diferitele etape ale lanțului alimentar (producție, depozitare, pregătire etc.) [5]. 

În medicină, sunt folosite două soiuri: muştarul alb şi muştarul negru. Muştarul are un efect 

antibiotic şi echilibrează tensiunea arterială. Graţie conţinutului de sulf, seminţele de muştar au 

proprietăţi antifungice şi antibacteriene, fiind indicate în cazul infecţiilor. De asemenea, este 

dovedit faptul ca baia cu boabe de muştar este un bun medicament împotriva răcelilor, pune 

sângele în mişcare şi alungă frisoanele [40]. 

Ceaiul de lemongrass poate ajuta la tratarea infecțiilor orale și a cavităților, datorită 

proprietăților sale antimicrobiene. Potrivit unui studiu din 2012, uleiul esențial de lemongrass a 

arătat abilități antimicrobiene împotriva bacteriei Streptococcus mutans, responsabilă pentru 

cariile dentare. În plus, alte studii au arătat că uleiul de citronela și ionii de argint pot lucra 

împreună împotriva mai multor tipuri de bacterii și ciuperci [38]. 

Cercetările publicate în Journal of Applied Microbiology au arătat că uleiul esențial de 

lămâie are o capacitate anti-biofilm și este benefic împotriva infecției cauzate de Staphylococcus 

aureus. Conține fenoli și ulei esențial, care pot perturba creșterea infecțiilor și a germenilor și pot 

ajuta la inhibarea formării biofilmelor [39]. 

Multe persoane expuse la bacterii nu manifestă simptome specifice sau au simptome 

similare cu gastroenterita. În acest caz, diagnosticul este dificil de realizat. O spitalizare a 

subiectului afectat urmează pentru stabilirea diagnosticului cu privire la prezența bacteriilor în 

organism. Tratamentul general pentru listerioză se bazează esențial pe terapia cu antibiotice [1, 5]. 

Scopul lucrării constă în determinarea proprietăților inhibitoare ale extractelor funcționale 

vegetale din semințe de struguri, din semințe de muștar și lemongrass ale bacteriilor și 

mucegaiurilor. 
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