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АННОТАЦИЯ 

Магистерская работа Даскал Анастасии «Влияние применения яблочного пектина на 

качество растительных батончиков» Дипломный проект выполнен на факультете Пищевых 

Технологий, специальность Качество и Безопасность Пищевых Продуктов, Технический 

Университет Молдовы, Кишинев 2021. Работа представлена в форме рукописи. 

Дипломный проект включает в себя: введение, 4 главы, вывод и библиографию. 

Число страниц 60, таблиц 52, рисунков 26, источников литературы 142.  

На сегодняшний день производство растительных батончиков в Республике 

Молдова является популярными, т.к. способствует расширению ассортимента 

производства растительных батончиков и расширению ассортимента производства 

высушенных продуктов. 

Растительные батончики производят из растительного сырья, такого как: сушеные 

яблоки, сушеная вишня, сушеные сливы, порошок шиповника и яблочный пектин который 

применяется в качестве связующего агента и для глазирования растительных батончиков. 

Растительные батончики разработали с целью формирования сбалансированного 

рациона питания потребителей и с целью расширения ассортимента выпуска продукта на 

основе сухофруктов.  

В дипломном проекте были исследованы технологии производства растительных 

батончиков на основе производства отечественных сухофруктах, возможности замены 

пищевых добавок в технологии изготовления растительных батончиков при сохранении, 

характеристика упаковочного материла для хранения растительных батончиков, 

характеристика растительного сырья, применяемого в производстве растительных 

батончиков. 

Также были исследованы материалы и методы исследования. Полученные 

результаты исследования были анализированы и обсуждены. Также был разработан план 

НАССР для растительных батончиков. 
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REZUMAT 

Teza de Master a lui Dascal Anastasia scopul "Impactul utilizării pectinei de mere asupra 

calității batoanelor vegetale" proiectul de diplomă a fost realizat la Facultatea de Tehnologie 

Alimentară, specialitatea Calitate și Siguranță Produselor Alimentare, Universitatea Tehnică a 

Moldovei, Chișinău 2021. Lucrarea este prezentată sub forma unui manuscris. 

Proiectul de absolvire include: introducere, 4 capitole, concluzii și bibliografie. Numărul 

de pagini este de 60, tabelele 52, figurile 26, sursele de literatură 142. 

Până în prezent, producția de bare de legume în Republica Moldova este populară, deoarece 

contribuie la extinderea gamei de producție a batoanelor vegetale și la extinderea gamei de 

producție a produselor uscate. 

Batoaneleo vegetale sunt fabricate din materii prime vegetale, cum ar fi: mere uscate, cireșe 

uscate, prune uscate, pudră de măceșe și pectină de mere, care este utilizată ca agent de legare și 

pentru glazurarea barelor de legume. 

Batoanele vegetale au fost dezvoltate pentru a forma o dietă echilibrată a consumatorilor 

și pentru a extinde gama de produse pe bază de fructe uscate. 

În cadrul proiectului de diplomă, au fost investigate tehnologiile de producere a batoanelor 

vagetale bazate pe producția de fructe uscate domestice, posibilitatea înlocuirii aditivilor 

alimentari în tehnologia de fabricare a batoanelor vegetale în timp ce se păstrează, caracteristicile 

materialului de ambalare pentru depozitarea batoanelor vegetale, caracteristicile materiilor prime 

vegetale utilizate în producția de bare de legume. 

Materialele și metodele de cercetare au fost, de asemenea, investigate. Rezultatele studiului 

au fost analizate și discutate. De asemenea, a fost elaborat planul HACCP pentru bare de legume. 

 

 

 

 

Cuvinte-cheie: batoane de legume, mere uscate, cireșe uscate, prune uscate, pudră de 

măceșe, pectină de mere, cercetare, rezultate de calitate, plan HACCP. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 
Dascal Anastasia's Master's thesis "The impact of the use of apple pectin on the quality of 

vegetable bars" The diploma project was carried out at the Faculty of Food Technology, specialty 

Quality and Food Safety, Technical University of Moldova, Chisinau 2021. The work is presented 

in the form of a manuscript. 

The graduation project includes: introduction, 4 chapters, conclusion and bibliography. The 

number of pages is 60, tables 52, figures 26, literature sources 142. 

To date, the production of vegetable bars in the Republic of Moldova is popular, because it 

contributes to the expansion of the range of production of vegetable bars and the expansion of the 

range of production of dried products. 

Vegetable bars are made from vegetable raw materials, such as: dried apples, dried cherries, 

dried plums, rosehip powder and apple pectin, which is used as a binding agent and for glazing 

vegetable bars. 

Vegetable bars were developed in order to form a balanced diet of consumers and in order 

to expand the range of products based on dried fruits. 

In the diploma project, the technologies for the production of vegetable bars based on the 

production of domestic dried fruits, the possibility of replacing food additives in the technology of 

making vegetable bars while preserving, the characteristics of packaging material for storing 

vegetable bars, the characteristics of vegetable raw materials used in the production of vegetable 

bars were investigated. 

Materials and research methods were also investigated. The results of the study were 

analyzed and discussed. The HACCP plan for vegetable bars was also developed. 

 

 

 

 

Keywords: vegetable bars, dried apples, dried cherries, dried plums, rosehip powder, apple 

pectin, research, quality results, HACCP plan.
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ВВЕДЕНИЕ 

За последние несколько лет молдавские сухофрукты успешно конкурировали на 

рынках ЕС высокого качества. Появление новых производителей сухофруктов, которые 

вносят свой вклад в свой богатый опыт деятельности на международных рынках и внедряют 

в стране современные системы управления предприятием и качеством переработанной 

продукции, обеспечивают прочную основу для дальнейшего развития отрасли 

производства и экспорта сухофруктов.  

Уровень экспорта обычно достигает 70% от объема производства и значительно 

превышает импорт сухофруктов, в основном зерновых культур, которые не выращиваются 

на местном уровне, т.е. Молдова является нетто-экспортером сухофруктов, несмотря на то, 

что сектор не работает на полную мощность. Основным препятствием для расширения 

сектора сушки фруктов является слабая производственная база сырья. Небольшая площадь 

садов и их старение, отсутствие подходящих сортов для сушки, высокая стоимость 

выращивания, отсутствие оросительных систем, неразвитость уборочных и 

послеуборочных технологий и методов, нехватка рабочей силы - все это проблемы что 

фермерам и переработчикам придется решать их в ближайшие несколько лет. 

За последние несколько лет яблоки были единственным продуктом динамичного 

развития в Молдове. Это связано с несколькими причинами. Прежде всего, яблочная 

промышленность имеет богатые традиции исследований и разработок. Во-вторых район 

выращивания яблок сосредоточен в северной части страны, где выпадает больше осадков, 

а климат непригоден для выращивания других плодовых культур. В-третьих, выращивание 

яблок требует меньше физических усилий, чем большинство фруктов И, наконец, 

биологические характеристики яблок позволяют хранить и продавать фрукты еще долгое 

время после сбора урожая. Все вышеперечисленные факторы способствуют тому, что 

яблоки менее опасны для выращивания, чем большинство косточковых фруктов и семян.  

Но для того чтобы не экспортировать все сухофрукты за границу, было решено 

разработать продукт на основе сухофруктов, который помогает решить проблему импорта 

сухофруктов в стране и значительно расширить ассортимент экспорта и импорта 

сухофруктов [1].  

Целью дипломной работы является разработка технологии производства и 

расширение ассортимента растительных батончиков с использованием яблочного пектина. 

Данная дипломная работа состоит из 4 глав, которая включает: 

1. Библиографический анализ – представляющий характеристики, анализирование и 

описание патентов для производства растительных батончиков. Анализ различных видов 
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растительных батончиков, изучение их состава и характеристика синтетических продуктов 

используемых в производстве растительных батончиков и решение возможности замены 

синтетических добавок. Характеристика упаковки растительных батончиков. 

2. Материалы и методы исследования – представленна качественная характеристика 

сырья и готового продукта, а также приведены методы определения качественных 

показателей растительного батончика. 

3. Результаты и дискуссии - представленна рецептура и технология для производства 

растительных батончиков с добавлением пектина, было представленно влияние 

продолжительность хранения на органолептические и физко-химические качества изделия 

и на его биологическую ценность. 

4. Контроль производственного процесса - составлен план анализирования и 

контроля критических контрольных точек при производстве растительного батончика.  
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