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ADNOTARE 

Cernica Anastasia, 

Analiza calitativă a untului clasic autohton și de import,  

Teză de master în științe agricole, Chișinău, 2022 

Structura tezei cuprinde: introducere, 3 capitole, concluzii și recomandări, bibliografie 

din 32 de titluri, 70 pagini text de bază, 4 anexe.  

Cuvinte-cheie: unt, senzorial, analiză, gust, calitate, miros, consistență.  

Domeniul de studiu: ştiinţe agricole, siguranţa produselor agroalimentare.  

Scopul și obiectivele lucrării: Scopul acestei lucrări constă în evaluarea merceologică 

a calităţilor organoleptice şi senzoriale a untului produs atât autohton cât şi de import, un 

produs care face parte din categoria produselor lactate.  

Pentru atingerea scopului au fost stabilite următoarele obiective: Stabilirea sortimentelor 

de unt luate spre cercetare; Verificarea corectitudinii marcării, etichetării și a masei nete; 

Verificarea calității untului din punct de vedere senzorial; Determinarea unor indici fizico-

chimici ai untului. 

Noutatea științifică constă în efectuarea cercetărilor de diferenţiere a calităților 

senzoriale  prin prin prizma parametrilor gustativi ai untului.  

Metodele de cercetare. Ca material de cercetare a servit unt de producție autohtonă și de 

import cu același nivel de grăsime 82,5%”, procurat în una dintre cele mai mari reţele de 

comercializare din R. Moldova „Fourshet”. Parametrii senzoriali şi fizico-chimici ai untului au 

fost stabiliţi prin examinarea probelor în cadrul laboratorului departamentului Resurse animaliere 

şi siguranţa alimentelor precum şi prin utilizarea metodei de analiză senzorială descriptivă prin 

punctare. 

În rezultatul cercetărilor a fost stabilită calitatea untului atât autohton cât și de import şi 

gradul de calitate din punct de vedere senzorială, stabilinduse priorităţile consumătorului prin 

analiza a  astfel de indici calitativi ca mirosul, culoarea, aspectul în secţiune, consistenţă şi gust. 

S-a efectuat o analiză senzorială calitativă a probelor de unt  luate în studiu prin metoda disciptivă 

ce va permite producătorilor să facă concluzii despre importanţa pieţii de desfacere şi necesităţile 

consumatorilor finali cu privire la siguranţa şi calitatea produsului finit. 



 

3 
 

ANNOTATION 

 

Chernica Anastasia, 

Qualitative analysis of autohton and imported classic butter, 

Master's thesis in agricultural sciences, Chisinau, 2022 

The structure of the thesis includes: introduction, 3 chapters, conclusions and 

recommendations, bibliography of 32 titles, 70 pages of basic text, 4 appendices. 

Keywords: butter, sensory, analysis, taste, quality, smell, consistency. 

Field of study: agricultural sciences, food safety. 

The purpose and objectives of the work: The purpose of this work consists in the 

merceological evaluation of the organoleptic and sensory qualities of butter produced both 

domestically and imported, a product that is part of the category of dairy products 

In order to achieve the goal, the following objectives were established: Establishing the 

types of butter taken for research; Checking the correctness of marking, labeling and net mass; 

Checking the quality of the butter from a sensory point of view; Determination of some physico-

chemical indices of butter. 

The scientific novelty consists in carrying out research on the differentiation of sensory 

qualities through different methods, through the prism of taste parameters. 

Research methods. Domestic and imported butter with the same fat level of 82.5% was 

used as research material, procured in one of the largest retail chains in the Republic of Moldova, 

"Fourshet". The sensory and physico-chemical parameters of the butter were established by 

examining the samples in the laboratory of the Department of Animal Resources and Food Safety 

and food safety as well as by using the descriptive sensory analysis method by scoring. 

As a result of the research, the quality of both local and imported butter was established 

and the degree of quality from a sensory point of view, establishing the consumer's priorities 

through the analysis of such quality indices as smell, color, appearance in section, consistency and 

taste. A qualitative sensory analysis of the butter samples studied was carried out using the 

discipative method, which will allow producers to draw conclusions about the importance of the 

market and the needs of end consumers regarding the safety and quality of the finished product. 
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INTRODUCERE 

 

Actualitatea temei. În condițiile pieţii alimentare moderne de consum succesul unei 

întreprinderi depinde de abilitatea satisfacerii cerințelor consumatorilor în produse sigure și de 

calitate. 

Industria lactatelor ocupa un loc deosebit în industria alimentara a sectorului 

agroindustrial.  

Tehnologia procesării lactatelor are ca scop, în primul rând, păstrarea proprietăţilor 

naturale la maximum ale laptelui, de la obtinerea lui in gospodariile producatoare până la 

realizarea produsului finit şi distribuirea prin reţeaua de desfacere. 

Fluxul tehnologic de producere a lactatelor reprezinta un proces tehnologic foarte 

complex, care include diferite operatii tehnologice bazate pe metode chimice, fizice, 

microbiologice, biochimice de acţiune asupra materiei prime. De aceea, numai cunoasterea 

profunda a acţiunii acestora asupra componenţilor laptelui şi dirijarea lor în direcţia dorită, va 

permite obţinerea produselor lactate de calitate şi competitive pe piaţa de desfacere. 

Probleme cu privire la calitatea materiei prime apar în industria laptelui referitor la 

condiţiile de păstrare a acesteia până la prelucrare în diverse produse lactate, la procedeele 

tehnice si tehnologice aplicate, la ambalarea şi păstrarea produselor finite etc. 

Untul reprezinta unul dintre cele mai importante produse lactate pentru alimentatie, 

fiind grăsime de origine animala cu cea mai mare digestibilitate. Se consumă întins pe alte 

feluri de mâncare, pe post de condiment, ajută la coacere, la realizarea de sosuri, sau pentru 

prăjire. Ca rezultat, untul este consumat zilnic în multe părţi ale lumii. 

Cea mai des întâlnita forma de unt este cea obţinută din lapte de vaca, dar se poate 

obţine şi din laptele altor mamifere, inclusiv oaie, capra, bivoliţă sau iac.  

Conţine grăsimi, apă şi proteine din lapte, care diferă în cantităţi, în funcţie de ce 

tipul de unt, cel de magazin are % de grăsimi si % de apă, în timp ce untul tradiţional, preparat 

acasă, are un % grăsimi şi restul apă. Este bogat în vitamina A, şi este un bun protector 

împotriva bolilor de inimă, ale intestinului, ale sistemului imunitar sau ale osteoporozei. 

Scopul acestei lucrari este de a îndeplini o evaluare merceologică a calităţilor 

organoleptice şi senzoriale a untului produs atât autohton cât şi de import, un produs care face 

parte din categoria produselor lactate.  

În funcţie de scopul stabilit se urmăresc următoarele obiective: 

1. Stabilirea sortimentelor de unt luate spre cercetare; 

2.  Verificarea corectitudinii marcării, etichetării și a masei nete; 

3. Verificarea calității untului din punct de vedere senzorial; 

4. Determinarea unor indici fizico-chimici ai untului. 
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