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Резюме 

Тема: Технология получения функциональных конфет с винным уксусом 
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Целью данного научного исследования стала разработка желейных конфет 

функционального назначения, с пониженной энергетической ценностью, содержащих в 

своём составе винный уксус и другие специфичные для РМ продукты.  

Тема является актуальной, так как здоровый образ питания сегодня распространился 

на все виды продуктов и конфеты не исключения. Данный продукт станет отличным 

десертом для людей, заботящихся о своём здоровье, так как не содержит искусственных 

добавок  , рафинированных сахаров и имеет очень низкую калорийность, более того, 

конфеты обладают биологически - активными веществами, благодаря тому, что для их 

приготовления используется натуральное сырьё, обладающее высокой пищевой 

ценностью. 

Первая глава представляет исследование литературных источников с общей 

информацией о желейных конфетах: история их появления, классификация; описано сырьё, 

из которого обычно производят желейные конфет, технология их промышленного 

производства, а также обзор функциональных конфет.  

Вторая глава описывает материалы исследования, то есть те ингредиенты, которые 

использовались для приготовления разработанного продукта. Также здесь описаны методы 

исследований, с помощью которых были определены различные показатели качества и 

безопасности продукта. 

Третья глава представляет уже результаты исследований (органолептические 

показатели, энергетическая ценность, физико-химические и микробиологические 

показатели), определив которые было установлено соответствует ли продукт нормам и 

стандартам и какую ценность представляет собой. Также здесь представлена разработанная 

технология приготовления желейных конфет на основе виноградного сока, с винным 

уксусом.  



 
 

Rezumat 

Tema: Tehnologia de obținere a bomboanelor funcționale cu oțet de vin. 

Autor: studenta grupei MRSC-201 Bem Margarita 

Conducător: lec. univ.  Boiştean Alina 

Cuvinte cheie: bomboane de tip jeleu, oțet, miere, suc de struguri, agent de îngroșare. 

Scopul acestei cercetări științifice a fost elaborarea  bomboanelor funcționale de tip jeleu, 

cu valoare energetică redusă, cu oțet de vin și alte produse specifice RM. 

 Subiectul este relevant, deoarece astăzi o dietă sănătoasă s-a răspândit la toate tipurile de 

alimente, iar dulciurile nu fac excepție. Acest produs va deveni un desert excelent pentru 

persoanele care au grija de sănătatea lor, deoarece el nu conține aditivi artificiali, zaharuri rafinate 

si are un conținut foarte scăzut de calorii, in plus, dulciurile au substanțe biologic active, datorita 

faptului ca pentru prepararea lor sunt utilizate materiile prime naturale, care au valoare nutritivă 

ridicată. 

Capitol I prezintă un studiu al surselor literare cu informații generale despre dulciurile 

jeleu: istoria apariției lor, clasificare; descrie materiile prime din care sunt fabricate de obicei 

bomboanele cu jeleu, tehnologia producției lor industriale, precum și o prezentare generală a 

bomboanelor funcționale. 

Capitol II descrie materialele de cercetare, adică ingredientele care au fost folosite la 

prepararea produsului dezvoltat. De asemenea, descrie metodele de cercetare prin care au fost 

determinați diverși indicatori ai calității și siguranței produsului. 

Capitol III prezintă deja rezultatele cercetărilor (indicatori organoleptici, valoare 

energetică, indicatori fizico-chimici și microbiologici), determinându-se care s-a stabilit dacă 

produsul îndeplinește normele și standardele și ce valoare reprezintă. De asemenea, aici este 

prezentată o tehnologie dezvoltată pentru realizarea dulciurilor din jeleu pe bază de suc de struguri, 

cu oțet de vin.  



 
 

Summary 

Topic: Technology for obtaining functional sweets with wine vinegar 

Author: student of group MRSC-201 Bem Margarita 

Mentor: lec. univ, Boiştean Alina 

Key words: jelly candies, vinegar, honey, grape juice, thickener. 

The aim of this scientific research was the development of functional jelly candies, with a 

reduced energy value, containing wine vinegar and other products specific to RM.  

The topic is relevant, since a healthy diet today has spread to all types of food and sweets 

are no exception. This product will become an excellent dessert for people who care about their 

health, as it does not contain artificial additives, refined sugars and has a very low calorie content, 

moreover, sweets have biologically active substances, due to the fact that natural raw materials are 

used for their preparation, which have high nutritional value. 

The first chapter presents a study of literary sources with general information about jelly 

sweets: the history of their appearance, classification; describes the raw materials from which jelly 

candies are usually made, the technology of their industrial production, as well as an overview of 

functional candies. 

The second chapter describes the research materials, that is, the ingredients that were used 

to prepare the developed product. It also describes the research methods by which various 

indicators of product quality and safety have been determined. 

The third chapter already presents the results of research (organoleptic indicators, energy 

value, physicochemical and microbiological indicators), determining which it was established 

whether the product meets the norms and standards and what value it represents. Also presented 

here is a developed technology for making jelly sweets based on grape juice, with wine vinegar. 
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