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REZUMAT 

 

Ceban Alina „Cercetări privind obţinerea cremei de brânză cu extract din fructe de 

păducel”. Teza de master la programul Calitatea și Securitatea Produselor Alimentare, Universitatea 

Tehnică a Moldovei, Chişinău 2017. Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

Teza de master conţine: introducere, 4 capitole, concluzii și recomandări, bibliografie, 

anexe. Numărul de pagini 80, tabele 21, figuri 15, anexe 10, surse bibliografice 131.      

Se caută metode rentabile și eficiente de a beneficia de proprietățile antioxidanților naturali, 

prin producerea unor alimente funcționale cu valoare biologică sporită, utilizând materii vegetale 

sub formă de extracte. Suplimentarea nutrițională a unui produs lactat cu cel puțin un nutrient peste 

nivelul convențional este o tendință actuală, căci, de obicei, un astfel de produs funcțional are un 

succes evident pe piață. S-a propus lărgirea sortimentului de produse de tip cremă de brânză prin 

utilizarea extractelor hidroalcoolic și liposolubil din fructe de păducel.  

Au fost cercetate caracteristicile fizico-chimice ale extractelor hidroalcoolic și liposolubil 

din fructe de păducel obținute. 

Au fost elaborate reţete de obţinere a cremei de brânză cu extracte hidroalcoolic și 

liposolubil din fructe de păducel cu valoare biologică sporită.  

A fost studiată influenţa adaosului de extracte hidroalcoolic și liposolubil din fructe de 

păducel asupra proprietăţilor fizico-chimice, microbiologice şi organoleptice a cremei de brânză. 

A fost determinată activitatea antiradicalică DPPH• în condiţiile digestiei gastrice in vitro a 

probelor de cremă de brânză obţinute. 

A fost elaborat planul HACCP privind producerea cremei de brânză cu adaos de extract 

liposolubil din fructe de păducel.  

Cuvinte cheie: extract, adaos, păducel, antioxidant, cremă de brânză, calitatea, activitatea 

antiradicalică, siguranța alimentelor, HACCP. 

 



 
 

SUMMARY 

 

Ceban Alina „Research on obtaining cream cheese with extract of hawthorn fruit”. Master 

thesis in Quality and Safety of Food Products, Technical University of Moldova, Chisinau, 2017. 

The thesis is presented in the form of manuscript. 

Master thesis contains introduction, 4 chapters, conclusions and recommendations, 

appendices, bibliography. Number of pages 80, tables 21, figures 15, appendices 10, bibliographic 

sources 131. 

Looking for cost-effective and efficient ways to get natural antioxidants properties by 

producing functional foods with high biological value, using plant materials in the form of extracts. 

Nutritional supplementation of a dairy product with at least one nutrient over conventional level is a 

current trend, because usually such a functional product has an obvious success in the market. It has 

proposed expanding the assortment of cream cheese products using hydro and lipid-soluble extracts 

of hawthorn fruit. 

The physico-chemical characteristics of the obtained hawthorn fruit extracts were 

investigated. 

The recipes were developed for producing cream cheese with high biological value using 

hawthorn fruit extracts. 

The influence of the addition of hawthorn fruit extracts on physico-chemical, 

microbiological and organoleptic properties of cream cheese was studied. 

The DPPH• antiradical activity in vitro under gastric digestion was determined for the 

obtained samples of cream cheese. 

The HACCP plan was developed on producing cream cheese with added fat-soluble extract 

of hawthorn fruit. 

Keywords: extract, adding, hawthorn, antioxidant, cream cheese, quality, antiradical 

activity, food safety, HACCP. 
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INTRODUCERE 

Importanța oxidării în organism şi în produsele alimentare a fost recunoscută pe scară largă. 

Metabolismul oxidativ este esențial pentru supravieţuirea celulelor. Un efect secundar este producţia 

de radicali liberi şi a altor specii de oxigen reactive care cauzează modificări oxidative. Radicalii 

liberi sunt deosebit de agresivi, întreţinând un stres oxidativ permanent, din care rezultă o uzură 

accentuată a celulelor, fapt ce grăbeşte îmbătrânirea lor şi instalarea unor boli degenerative, inclusiv 

a cancerului. Împotriva radicalilor liberi, organismul construieşte compuşi de apărare, numiţi 

antioxidanţi. Totuşi, antioxidanţii endogeni nu sunt suficienţi în faţa multiplelor agresiuni la care 

oamenii sunt supuşi în viaţa modernă. Din acest motiv este necesar de recurs la surse naturale 

exogene de substanţe antioxidante. Oxidarea poate afecta, de asemenea, produsele alimentare, în 

cazul în care aceasta este una dintre cauzele majore ale alterării chimice, rezultând în râncezirea 

şi/sau deteriorarea calităţii nutritive, culorii, aromei, texturei şi siguranţei alimentare [2].  

Antioxidanți naturali au câștigat un interes tot mai mare în rândul consumatorilor și 

comunitatea științifică, deoarece studiile epidemiologice au indicat faptul că consumul frecvent de 

antioxidanți naturali este asociat cu un risc mai mic de boli cardiovasculare și cancer. Efectele 

defensive ale antioxidanților naturali din materiile vegetale sunt legate de trei grupe majore: 

vitamine, compuși fenolici și carotenoide. Acidul ascorbic și compușii fenolici sunt cunoscuți ca 

antioxidanți hidrofili, în timp ce carotenoizii sunt cunoscuți ca antioxidanți lipofili [70]. Alimentaţia 

omului din societatea modernă este din ce în ce mai bogată în macronutrienţi şi mai carenţată în 

micronutrienţi, respectiv antioxidanți naturali. Din acest motiv, are loc creşterea continuă a 

incidenţei bolilor degenerative. Între acestea se numără şi obezitatea, diabetul, bolile cardiovasculare 

şi cerebrovasculare, boli ale aparatului locomotor, etc. la originea acestora, în mare măsură se află 

erorile şi excesele în regimul alimentar [130].  

Se caută metode rentabile și eficiente de a beneficia de proprietățile antioxidanților naturali, 

prin producerea unor alimente funcționale cu valoare biologică sporită, utilizând materii vegetale 

sub formă de extracte. Utilizarea materiilor vegetale autohtone pentru fabricarea produselor lactate 

funcționale este destul de promițătoare. Plantele medicinale, inclusiv păducelul, sunt valoroase în 

primul rând din cauza unor combinații specifice de substanțe nutritive biologic și farmacologic 

active conținute. Astfel de substanțe sunt dificil de a fi produse sintetic, ele sunt bine tolerate de 

organismul uman, au un efect terapeutic și / sau profilactic împotriva bolilor cauzate de alimentație 
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și stres oxidativ. Suplimentarea nutrițională a unui produs lactat cu cel puțin un nutrient peste 

nivelul convențional este o tendință actuală, căci, de obicei, un astfel de produs funcțional are un 

succes evident pe piață.  

Scopul acestei lucrări este lărgirea sortimentului de produse lactate, de tipul cremei de 

brânză, cu valoare biologică sporită, utilizând extracte din fructe de păducel. Lucrarea are 

următoarele obiective:  

 obținerea extractelor hidroalcoolic și liposolubil din fructe de păducel și cercetarea valorii 

biologice a acestora;  

 elaborarea tehnologiei de fabricare a cremei de brânză cu adaos de extracte hidroalcoolic și 

liposolubil din fructe de păducel;  

 analiza influenței adaosului de extracte hidroalcoolic și liposolubil din fructe de păducel 

asupra stabilității indicilor fizico-chimici, microbiologici şi organoleptici a produselor 

obținute;  

 determinarea activității antiradicalice DPPH• in vitro în condițiile digestiei gastrice a cremei 

de brânză cu adaos de extracte hidroalcoolic și liposolubil din fructe de păducel;  

 elaborarea planului HACCP privind producerea cremei de brânză cu adaos de extract din 

fructe de păducel, cu cele mai bune caracteristici de consum.  

În conformitate cu obiectivele date, teza de master cuprinde următoarele capitole:  

Studiu bibliografic – despre efectele adverse ale aditivilor alimentari sintetici şi necesitatea 

evitării acestora; compoziţia chimică, activitatea antioxidantă și efectele consumului de păducel; 

utilizarea materiilor vegetale în fabricarea produselor lactate. 

Materiale şi metode de cercetare – descrierea succintă a materialelor și metodelor de 

determinare utilizate pentru cercetări.  

Rezultate şi discuţii – privind valoarea biologică a extractelor obținute, descrierea 

tehnologiei de obţinere a cremei de brânză cu adaos de extracte hidroalcoolic și liposolubil din 

fructe de păducel, influenţa adaosului de extracte din fructe de păducel asupra stabilității 

proprietăţilor fizico-chimice, organoleptice, microbiologice, precum şi asupra activităţii 

antiradicalice DPPH• in vitro în condiţii gastrice a produselor. 

Elaborarea planului HACCP privind producerea cremei de brânză cu adaos de extract 

liposolubil din fructe de păducel - planul HACCP și etapele premergătoare întocmirii acestui plan, 

privind producerea cremei de brânză cu adaos de extract liposolubil din fructe de păducel, care s-a 

dovedit a avea cele mai bune caracteristici de consum. 
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