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АННОТАЦИЯ 

Дипломная работа студентки Stelea Elena, группы MRSC – 191, на тему «Elaborarea 

tehnologiei de obtinere a produselor fermentate de tip iaurt fără lactoza» по специальности – 

Технология пищевых продуктов, г Кишинев, 2020. Структура дипломной работы: введение, 

три главы, вывод по третьей главе, основной вывод, библиография включает 50 

источников, (70 страниц основного текста, 26 рисунков, 24 таблицы). В дипломной работе 

рассмотрены основные теоретические и практические вопросы, связанные с разработкой 

технологии получения кисломолочных продуктов без лактозы. В данной работе было 

произведена разработка технологии кисломолочного продурта, натурального йогурта, 

обогащенного йогурта и йогурта с добавками, что являлось целью данной работы. Был 

произведен анализ проблем непереносимости лактозы и выявлены причины и последствия 

данной проблемы. Были разработаны безлактозные йогурты животного и растительного 

производства. В работе были выявлены физико-химические методы анализа и 

органолептические методы анализа. В данной дипломной работе были рассмотрены все 

поставленные цели и задачи. 

ANNOTATION 

Thesis of a student Stelea Elena, group MRSC - 191, on the topic "Elaborarea tehnologiei 

de obtinere a produselor fermentate de tip iaurt fără lactoza" in the specialty - Food technology, 

Chisinau, 2020. The structure of the thesis: introduction, three chapters, conclusion on the third 

chapter, the main conclusion, the bibliography includes 50 sources (70 pages of the main text, 26 

figures, 24 tables). In the diploma work, the main theoretical and practical issues related to the 

development of technology for obtaining fermented milk products without lactose are considered. 

In this work, the development of the technology of fermented milk product, natural yoghurt, 

enriched yoghurt and yoghurt with additives was carried out, which was the purpose of this work. 

An analysis was made of the problems of lactose intolerance and the causes and consequences of 

this problem were identified. Lactose-free animal and vegetable yoghurts have been developed. 

The work revealed physical and chemical methods of analysis and organoleptic methods of 

analysis. In this thesis, all the goals and objectives were considered 
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REZUMAT 

Stelea Elena din grupa MRSC – 19: Teza de master, cu tema „Dezvoltarea tehnologiei pentru 

obținerea produselor precum iaurtul fermentat fără lactoză” în specialitatea - Tehnologia 

alimentară, Chișinău, 2020. Structura tezei constă din introducere, trei capitole, concluzii, listă 

bibliografică care alcătuită din 70 surse. Textul de bază conține 70 pagini, 26 figuri, 24 tabele. În 

teză, sunt luate în considerare principalele probleme teoretice și practice legate de dezvoltarea unei 

tehnologii pentru obținerea produselor lactate fermentate fără lactoză. În această lucrare, a fost 

dezvoltată o tehnologie pentru un produs din lapte fermentat, iaurt natural, iaurt îmbogățit și iaurt 

cu aditivi, care a fost scopul această lucrare. A fost efectuată o analiză a problemelor de 

intoleranță la lactoză și au fost identificate cauzele și consecințele acestei probleme. Au fost 

dezvoltate iaurturi de animale și plante fără lactoză. Lucrarea a dezvăluit metode fizice și chimice 

de analiză și metode organoleptice de analiză. În această teză au fost luate în considerare toate 

obiectivele și scopul. 
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