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Teza de master ,,Calitatea și siguranța diferitor tipuri de maioneză’’ reprezintă un studiu 

teoretic și experimental ce reflectă tematica lucrării. Lucrasrea include urătoarele compartimente 

1. Studiul bibliografic;  

- Beneficiul și riscul  consumului de maioneză 

- Efectele antioxidante a unor ingridiente utulizate la producerea maionezei 

- Oxidarea uleiurilor vegetale și a compozițiilor acestora 

- Sortimente de maioneză produse în țara și pe plan international 

- Studierea Invenților în producerea maionezei 

- Indicii fizico-chimici de calitate ai uleiurilor vegetale investigate 

- Tehnologii de obţinere a emulsiilor alimentare de tip maioneză 

2. Materiale şi metode de evaluare a calității maionezei 

- Metode fizico-chimice (indicile de aciditate, indicele de peroxid, indicii 

microbiologici de calitate ai emulsiilor alimentare) 

3. Compartimentul de cercetare care include : 

- Determinarea și monitorizarea indicatorilior fizico-chimici în probele de 

maioneză testate 

- Determinarea și monitorizarea indicatorilior microbiologici în probele de 

maioneză testate 

4. Factorii ce determină calitatea și siguranța maionezei delimitat în: 

- Factorii ce determină calitatea 

- Factorii ce determină siguranța maionezei 

Teza curinde: pagini-66 în care sunt introduse tabele-22, figuri-17, formule-2, anexe-2.  
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Diploma thesis ' The quality and the safety of different types of mayonnayse', represents a 

theoretical and experimental study that reflects the theme of the work. The work includes the 

following compartments:  

1. The bibliographic study:  

- the benefit and the risk of consuming mayonnaise  

- the antioxidant effects of ingredients used in mayonnaise production 

- the oxidation of vegetable oils and their compositions  

- the assortments of mayonnaise produced in the country and internationally 

- the study of the inventions in the production of mayonnaise 

- the physical-chemical indices of quality of the investigated vegetable oils 

- -the technologies for obtaining mayonnaise food emulsions  

2. The materials and the methods for evaluating mayonnaise quality  

- Physico-chemical methods (acidity index, peroxide index, microbiological index of 

food emulsions)  

3. The research compartment which includes:  

- Determination and monitoring of the physico-chemical indicators in the mayonnaise 

samples tested. 

- Determination and monitoring of microbiological indicators in the mayonnaise 

samples tested 

 4 The factors that determine the quality and the safety of the mayonnaise delimited in: 

- the factors that determine the quality  

- the factors that determine the safety of the mayonnaise  

The content of diploma thesis: 66 pages, 22 tables, 17 figures, 2 appendix, 2 annexes 
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INTRODUCERE 

La baza concepţiei moderne cu privire la alimentaţie stă peincipiul alimentaţiei optimale, care 

prevede asigurarea adecvată a nesesităţilor organismului uman nu doar cu energie, macro- şi 

micronutrimente esenţiale, ci şi cu un şir întreg de componenţi minori ai produselor alimentare. 

Prin echilibrul raţiei alimentare umane se subînţelege respectarea unor anumite corelaţii dintre 

macronutrimente şi substanţele biologic active din alimente, care asigură o funcţionare normală a 

organismului. O atenţie deosebită este acordată aportului de substanţe esenţiale, care nu sunt 

sintetizate în organism sau sunt sintetizate în cantităţi limitate [52, 44]. 

O direcţie importantă privind elaborarea produselor alimentare cu destinaţie funcţională este 

reducerea valorii calorice, precum şi înlocuirea componentelor nedorite ale reţetei din conţinutul 

produsului cu componente ce conţin ingrediente fiziologice funcţionale [74]. 

Produsele alimentare de tip „maioneză” reprezintă emulsii fin dispersate de tip direct „ulei în 

apă”, preparate din ulei vegetal cu adaos de emulgatori, stabilizatori, substanţe pentru îngroşare, 

adaosuri gustative şi condimente [45]. Modelarea reţetei maionezelor prin introducerea adaosurilor 

valoroase din punct de vedere biologic este o direcţie de perspectivă, deoarece contribuie la lărgirea 

sortimentului produselor cu caracteristici biologice şi organoleptice prestabilite. 

În condiţiile economiei de piaţă contemporane este foarte actuală problema prezentării pe piaţa 

Republicii Moldova a producţiei de grăsimi şi uleiuri competitive, care combină în sine preţ 

accesibil şi calitate înaltă. Problema alimentaţiei complete şi sănătoase este una din cele mai 

importante cu care se confruntă omenirea. În legătură cu aceasta, sarcina actuală a industriei 

alimentare moderne constă în fabricarea produselor alimentare cu destinaţie funcţională, care să 

contribuie la reducerea riscului de apariţie a oricărei maladii şi să influenţeze pozitiv asupra sănătăţii 

şi stării generale a organismului uman în comparaţie cu produsele alimentare tradiţionale. 

Lărgirea sortimentului produselor de tip maioneză implică, în primul rând, diversificarea 

componenţei fazei lipidice, care trebuie să corespundă necesităţilor biologice, iar acest lucru este 

posibil doar pe baza unei abordări ştiinţifice complexe a componenţei amestecului de uleiuri 

vegetale, asigurarea stabilităţii oxidative, agregative şi microbiologice a produsului [44]. 

Bazele ştiinţifice şi metodologice pentru elaborarea tehnologiilor de fabricare a emulsiilor 

alimentare cu caracteristici funcţionale pe bază de amestecuri de uleiuri vegetale sunt descrise în 
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lucrările lui Diamond, George B. (SUA), Yamakoshi Jun (Japonia), Azarov N.N.; Arutiunian N.S.; 

Martovsciuk V.I.; Kalmanovici S.A.; Kornen E.P.; Mgebrişvili T.V. (Rusia) [44]. 

În conformitate cu conceptul alimentaţiei raţionale, una din direcţiile principale ale investigaţiilor 

a fost orientată spre elaborarea tehnologiei de obţinere a emulsiilor alimentare de tip maioneză cu 

destinaţie funcţonală prin utilizarea amestecurilor de uleiuri vegetale de floareasoarelui şi seminţe de 

struguri [44].  

Prezintă interes si fabricarea  maionezei cu valoare calorică redusă [29]. 

Uleiurile vegetale diferă în funcţie de proporţia acizilor graşi de diferite tipuri: saturaţi, 

mononesaturaţi (omega-9), polinesaturaţi (omega-3 si omega-6). Acizii graşi omega-3 şi omega-6 

sunt consideraţi esenţali pentru că nu pot fi sintetizaţi direct de corpul uman şi aportul lor trebuie 

asigurat printr-o raţie zilnică [51, 40]. 

Uleiurile vegetale au o compoziţie chimică variată, în special în ceea ce ţine de compoziţia 

acizilor graşi, care este specifică pentru fiecare tip de ulei vegetal şi care, pînă la urmă, defineşte 

calitatea acestora [62, 73]. 

 

Scopul şi obiectivele tezei: 

 Scopul lucrării ,,Calitatea și siguranța diferitor tipuri de maioneză” constă în studierea  

tehnologiilor de fabricarea maionezei și argumentarea factorilor ce determină calitatea și șiguranța 

diferitor tipuri de maioneză. 

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse următoarele obiective: 

a) Cercetarea și analiza pieței, referitor la  preferințele consumatorului pentru maioneză și 

sosurile de maioneză.  

b) Studierea  tehnologiilor  clasice și moderne de obținere a  maionezei 

c) Studierea și argumentarea materiilor prime și auxiliare utilizate la fabricare maionezei pe plan 

national și international 

d) Analiza indicatorilor de calitate și siguranță  a maionezei 

e) Alegerea și însușirea metodelor de testare a calității și șiguranței maionezei 

f) Studierea  și argumentarea factorilor ce determină calitatea maionezei 

g) Studierea și argumentarea factorilor ce determină siguranța diferitor tipuri de maioneză. 
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