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REZUMAT

Gherman Alina ,,Analiza calitatii si securititii iaurtului cu extract de citina”. Teza de
master, la specialitatea Calitatea si Securitatea Produselor Alimentare, Universitatea Tehnica a
Moldovei, Chisindu, 2018. Teza este prezentata sub forma de manuscris.

Teza de master contine: introducere, 4 capitole, concluzii si recomandari, bibliografie, anexa.

Scopul urmarit este obtinerea unui produs ce se caracterizeaza printr-o valoare nutritiva si
biologica sporit. In vederea atingerii scopului propus, s-a orientat spre obtinerea unui produs acido-
lactic, a iaurtului, datoritd beneficiilor pe care le prezintd asupra sanatatii, si s-a urmarit marirea
valorii nutritive si biologice a acestuia prin intermediul extractelor vegetale din catina.

Extractele vegetale au fost intrebuingate atit in calitate de substuienti ai colorantilor sintetici
cit si in calitate de adaos alimentar pentru majorarea valorii biologice a iaurtului.

S-a urmarit obtinerea extractelor hidroalcoolice si liposolubile din citina, ce reprezintda o
metoda de extragere a substantelor biologic active din catina.

S-a determinat caracteristicile fizico-chimice a extractelor obtinute, cit si activitatea
antioxidanta a acestora.

S-a urmarit obtinerea iaurtului in conditii de laborator, si fortificarea acestuia pe baza
extractelor vegetale din catind, ce implica marirea valorii nutritive cit si biologice a produsului.

S-a determinat influenta extractelor asupra proprietatilor organoleptice, fizico-chimice cit si a
celor microbiologice a iaurtului.

A fost studiatd activitatea antiradicalicd a probelor de iaurt, prin metoda DPPH- in conditiile
digestiei gastrice in vitro, si impactul extractelor de catina asupra activitatii antiradicalice a
produsului.

A fost elaborat planul HACCP privind tehnologia de obtinere a iaurtului cu extract

liposolubil de catina

Cuvinte cheie : extract hidroalcoolic si liposolubil de catina, iaurt, activitate antioxidanta.



SOMMAIRE

Gherman Alina ,,Analyse de la qualité et de la sécurité du yogourt avec I'extrait d'argousier .
Thése de master a la spécialité Qualité et Sécurité des Produits Alementaires, Université Technique
de Moldavie, Chisinau, 2018. La thése est présentée sous forme de manuscrit.

These contient: introduction, 4 chapitres, conclusions, bibliographie, annexe.

Le but était d'obtenir un produit caractérisé par une valeur nutritionnelle élevée nutritive et
biologique, qui peut étre utilisé dans l'industrie de la patisserie. Pour atteindre le but, on a orienté
d’obtenir un produit acido-lactique, du yogourt, grace aux avantages qu'il présente pour la santé, et a
été suivi ’augmentation de la valeurnutritive et biologique de celui, par des extraits végétaux de
Hippophae rhamnoides . Extraits végétaux ont été utilisés a la fois sur le post de substituants de
colorants synthétiques, ainsi que 1'additif alimentaire pour fortification du yaourt.

On a suivie d’obtenir des extraits hydro-alcooliques et liposoluble de Hippophae
rhamnoides , qui est une méthode d'extraction des substances biologiquement actives d’églantier.

On a déterminé les caractéristiques physico-chimiques des 'extraits obtenu, ainsi que leur
activité antioxydante.

On a visé d’atteindre 1’obtention du yaourt dans le laboratoire et la fortification de celui a
base d'extraits végétaux d’églantier., qui consiste dans I’augmentation de la valeur nutritionnelle et
biologique du produit .

On a déterminé l'influence des extraits sur les propriétés organoleptiques, physico-chimiques,
et microbiologique sur le yaourt.

On a étudié I’activité d’ antiradicaux des échantillons de yaourt par la méthode DPPH et
I’impact d’extrait d’églantier sur l'activité antiradicaux du produit.

A été ¢élaboré un Plan HACCP sur la technologie de fabrication de yaourt avec I'extraitat

d’églantier.

Mots-clés: extrait hydroalcoolique et liposoluble d’églantier, yogourt, activité antioxydante.



INTRODUCERE

In prezent criteriile de alegere privind produsele alimentare ale populatiei au crescut
semnificativ, acest lucru se datorecaza constientizarii ca ceea ce consumam ne determind modul de
viata. Astfel, a aparut necesitatea de a ne orienta spre alegerea alimentelor ce nu ofera doar satietate
dar ce sa indeplineasca si criteriul de aliment nutritiv — care sa contribuie la mentinerea starii optime
a organismului de sanatate fizica si psihica.

S-a urmadrit obtinerea unui produs acidolactic nou, cu valoarea nutritivd si biologica
majorata, fard adaos de coloranti alimentari, pe baza extractelor liposolubile si hidroalcoolice de
catina.

In prezenta teza s-a urmdrit Utilizarea extractelor de catind pentru majorarea valorii nutritive
si biologice a produsului acidolactic — iaurtul. Catina, prezintda o planta medicinala, ce prezinta un
interes deosebit datorita proprietatilor sale functionale, prin intermediul céarora ea contribuie la
protejarea organismului de diverse boli cronice, cum ar fi diabetul, bolile cardiovasculare si
cancerul.

Scopul propus este utilizarea extractelor hidroalcoolice si liposolubile de catina in calitate de
substituent al colorantilor alimentari cit si pentru sporirea valorii nutritive si biologice a iaurtului.

Obiective stabilite:

1) Analiza compozitie chimice si a proprietatilor functionale a fructelor de catina;

2) Obtinerea si determinarea parametrilor fizico-chimici a extractelor de catina obtinute;

3) Evaluarea proprietatilor biologice a extractelor de cdtind, exprimata prin activitatea
antiradicalica;

4) Utilizarea extractelor de catina in calitate de substituent a colorantilor alimentari cit si
pentru sporirea valorii nutritive si biologice a iaurtulut;

5) Determinarea impactului extractelor de catina asupra proprietatilor organoleptice si fizico-
chimice a iaurtului;

6) Studierea impactului extractului liposolubil si hidroalcoolic de catina asupra stabilitatii in

timp a produsului elaborat;

7) Aprecierea impactului extractelor de catina asupra valorii nutritive si biologice a iaurtului;

8) Elaborarea planul HACCP, in vederea identificarii puctelor critice de control de-a lungul

fluxului tehnologic, in scopul obtinerii unui produs calitativ si sigur pentru consum.
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