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АННОТАЦИЯ 

дипломной работы Трохимчук Анны на тему: «Разработка технологии получения 

функциональных пищевых продуктов на основе семян конопли (Cannabis sativa) по 

специальности Технология пищевых продуктов, г. Кишинев, 2020.  

Структура работы представлена следующим образом: введение, три основные главы, 

выводы, рекомедации, библиография, включающая в себя 75 источников, два 

приложения, 72 страницы основного текста, 11 рисунков, 14 диаграмм и 25 таблиц. 

В данной работе был изучен потенциал семян Cannabis sativa L., их химический состав 

и возможность их использования в производстве функциональных продуктов питания с 

повышенной биологической ценностью. Это достигается за счет высокого содержания белка, 

полиненасыщенных жирных кислот, полифенолов, танинов и минералов. 

Была разработана технологическая схема и рецептура для получения растительного 

молока на основе семян конопли, которое по своим биологическим свойствам не уступает 

другим растительным индустриальным аналогам. Более того данный продукт имеет более 

высокую питательную ценность за счет высокого содержания белка. Также органический 

состав молока был проанализирован с помощью ультрафиолетовой спектроскопии, проверена 

кислотность и уровень pH. 

Была разработана технологическая схема и рецептура для производства хумуса с 

различной концентрацией семян конопли. К традиционному пюре из нута и кунжутной пасты 

были добавлены очищенные семена конопли. В результате чего было получено 4 пробы: 

контрольная, с 20, 40 и 60% содержанием семян конопли. После чего образцы были 

проанализированы по физико-химическим (анализ спектров, определение общего числа 

полифенолов, танинов, белка, уровень сахара, а также влажности и сухих веществ) и 

органолептическим (внешний вид, цвет консистенция, вкус и аромат) показателям. И 

выявлено, что оптимизированные образцы имеют более высокий потенциал, питательную и 

биологическую ценность в сравнении с контрольным образцом, поскольку в разработанных 

пробах значительно повысилось содержание сухих веществ, белка, танинов, фенольных 

соединений, витаминов группы В, минералов, ω-3 и ω-6. 

Также для всех разработанных продуктов была составлена пищевая декларация, 

содержащая в себе информацию о калорийности продуктов, обо всех макронутриентах, а 

также витаминах, минералах и жирных кислотах. 

Ключевые слова: семена конопли, функциональные продукты, растительное сырье, 

биологическая ценность, растительное молоко, хумус.  
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ADNOTARE 

la teza de master, autor Anna Trohimciuk „Elaborare tehnologiei de obținere a produselor 

alimentare funcționale pe bază de semințe de cânepă (Cannabis sativa), la specialitatea 

Tehnologia produselor alimentare, orașul Chișinău, 2020. 

Structura lucrării este următoarea: introducere, trei capitole principale, concluzii, 

recomăndări, bibliografie cu 75 titluri, inclusiv două anexe, 72 de pagini ale textului de bază, 

11 figuri, 14 diagrame și 25 de tabele. 

În această lucrare, au fost studiate potențialul semințelor de Cannabis sativa L., compoziția 

lor chimică și posibilitatea utilizării lor în producerea alimentelor cu valoare biologică sporită. 

Această valoare se obține printr-un conținut ridicat de proteine, acizi grași polinesaturați, polifenoli 

și etc. 

Au fost elaborate o nouă schemă tehnologică și o rețetă pentru producerea laptelui vegetal pe 

bază de semințe de cânepă. Produs final după proprietățile sale biologice, nu este inferior altor analogi 

industriali vegetali. Totuși produsul are o valoare nutritivă mai mare datorită conținutul proteinelor. 

Compoziția organică a laptelui a fost încă evaluată prin utilizarea spectroscopiei ultravioletă. Pentru 

lapte vegetală pe bază de seminte de cînepa încă au fost detereminate aciditatea și nivelul pH. 

Au fost eleborată și o schema tehnologică și o rețeta nouă pentru producerea de hummus cu 

utilizarea semințelor de cînepa. Semințele de cânepă decojite au fost adăugate la piureul tradițional 

de năut și pastă de susan. Ca rezultat, s-au obținut 4 probe: martor, cu conținutul de 20, 40 și 60% de 

semințe de cânepă. Toate probele au fost analizate pentru indicatori fizico-chimici (analiza spectrelor, 

determinarea generală a numărului de polifenoli, taninuri, proteine, nivel de zahăr, conținutul de 

substanțe umede și uscate) și organoleptice (aspect, culoare, consistență, gust și aromă). Și s-a 

dezvăluit că probele optimizate au un potențial, valoare nutrițională și biologică mai mare în 

comparație cu proba martor, deoarece conținutul de substanțe uscate, proteine, taninuri, compuși 

fenolici, vitamine B, minerale, ω-3 și ω-6 a fost sporit. 

De asemenea, pentru toate produsele elaborate, au fost întocmite declarații alimentare, care 

includ informație despre conținutul de calorii al produselor, despre toți macronutrienții, precum și 

despre vitamine, minerale și acizi grași. 

Cuvinte cheie: semințe de cânepă, produse funcționale, materii prime vegetale, valoare 

biologică sporită, hummus, lapte vegetală. 
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ANNOTATION 

for master's thesis written by Anna Trohimchuk “Development of technology for obtaining 

functional food products based on hemp seeds (Cannabis sativa)”, specialty Food technology, 

Chisinau, 2020. 

The structure of the work is following: introduction, three main chapters, conclusions, 

recommends, 75 bibliographic sources, two annexes, 72 pages of the main text, 11 figures, 14 

diagrams and 25 tables. 

In this work, the potential of the seeds of Cannabis sativa L., their chemical composition and 

the possibility of using them in the food production of foods were studied. The main purpose was to 

increase biological value of some food products. That can be achieved by a high protein content, 

polyunsaturated fatty acids, polyphenols, etc. 

A new technological scheme and recipe for the production of plant milk based on hemp seeds 

was obtained, which is not inferior to other plant industrial analogues. Higher efficiency of this 

product is obtained due to its high protein content. Also, the organic composition of milk was 

analyzed using ultraviolet spectroscopy. Also, acidity and pH level were analyzed 

A technological scheme and recipe for the production of hummus with various concentrations 

of hemp seeds was developed.  Hulled hemp seeds have been added to the traditional chickpea and 

sesame paste puree. As a result, 4 samples were obtained: control, with 20, 40 and 60% content of 

hemp seeds. After that, the samples were analyzed for physicochemical (analysis of spectra, general 

determination of the number of polyphenols, tannins, protein, sugar level, as well as moisture and dry 

substances) and organoleptic (appearance, color, consistency, taste and aroma) indicators. And it was 

revealed that the optimized samples have a higher potential, nutritional and biological value in 

comparison with the control sample, because in the developed samples the content of dry matter, 

protein, tannins, phenolic compounds, B vitamins, minerals, ω-3 and ω- 6 had been increased. 

Also, for all developed products, food declarations were compiled, and they contain 

information about the calories, all macronutrients, vitamins, minerals and fatty acids. 

Key words: hemp seeds, functional products, plant raw materials, biological value, hummus, 

plant-based milk, vegetarian products. 
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