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Rezumat 

Morari Sergiu: Teza de master cu tema: „Impactul aditivilor alimentari asupra calităţii şi 

siguranţei sosurilor reci de tip maioneză”, Chișinău 2023.  

Structura tezei de master: constă din introducere, 4 compartimente, concluzii, lista 

bibliografică care este alcătuită din 59 surse. Textul de bază conține 62 pagini, 12 figuri și 27 

tabele. 

Cuvinte-cheie: maioneză, sos, ulei, oxidare, aditivi alimentari, aciditate, calitate, 

stabilitate.  

Scopul tezei: studierea și analiza impactului aditivilor alimentari asupra calităţii şi 

siguranţei maionezei, determinarea parametrilor fizico-chimici și organoleptici. 

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse următoarele obiective:   

1. Studiul bibliografic în ceea ce privește definirea, clasificarea sosurilor reci de tip maioneză;  

2. Situația maionezei de pe piață; 

3. Analiza legislației naționale și internaționale a maionezei; 

4. Studiul indicatorilor de calitate a maionezei; 

5. Studiul claselor funcționale principale ale aditivilor alimentari;  

6. Analiza gradului de pericol și a inofensivității aditivilor alimentari; 

7. Analiza producerii maionezei și descrierea aditivilor folosiți; 

8. Determinarea indicelui de peroxid al uleiului din maioneză; 

9. Determinarea acidității titrabile a maionezei. 

Actualitatea temei este argumentată de faptul că maioneza este un produs destul de popular 

în alimentația oamenilor de pe tot globul, asftel a fost pus ca scop să analizăm impactul aditivilor 

alimentari asupra calităţii şi siguranţei sosurilor reci de tip maioneză. Deasemenea să determinăm 

influența produsului adăugat (pireu de cătină) asupra stabilității și calității probelor analizate de 

maioneză. 

Partea introductivă a tezei descrie starea actuală a alimentației populației și necesitatea 

utilizării aditivilor alimentari pentru asigurarea acesteia. La fel se descrie ideea principală a 

lucrării, utilizarea cătinei în maioneză și analiza influenței acesteia asupra calității produsului. 

Primul capitol include studiul bibliografic referitor la maioneză (definirea, istoricul, 

legislația și rețeta maionezei, clasificarea aditivilor). 

În capitolul doi sunt descrise materialele și metodele utilizate în prezenta lucrare.  

Capitolul trei include calitatea și siguranța maionezei.  

Capitolul patru include rezultatele teoretice și cele experimentale privind calitatea probelor 

analizate, analiza datelor obținute și formarea concluziilor.  



Summary 

Morari Sergiu: Thesis themed “The impact of food additives on the quality and safety of 

mayonnaise-type cold sauces”, Chisinau 2023. 

The structure of the master's thesis:  consist of an introduction, 4 chapters, conclusions, 

bibliographic list which is composed of 59 sources. The basic text contains 62 pages, 12 figures 

and 27 charts. 

Key – words:  mayonnaise, sauce, oil, oxidation, food additives, acidity, quality, stability. 

The purpose of the thesis: study and analysis the impact of food additives on the quality 

and safety of mayonnaise, determination of physico-chemical and organoleptic parameters. 

To achieve this goal, the following objectives have been proposed: 

1. Bibliographic study regarding the definition, classification of mayonnaise-type cold sauces; 

2. The situation of mayonnaise on the market; 

3. Analysis of national and international mayonnaise legislation; 

4. Study of the quality indicators of mayonnaise; 

5. Study of the main functional classes of food additives; 

6. Analysis of the dander's degree and harmlessness of food additives; 

7. Analysis of mayonnaise production and description of used additives; 

8. Determination of the peroxide index of mayonnaise; 

9. Determination of titratable acidity of mayonnaise. 

The actuality of the topic is argued by the fact that mayonnaise is a fairly popular product 

in the diet of people all over the world, so the aim was to analyze the impact of food additives on 

the quality and safety of mayonnaise-type cold sauces. Also to determine the influence of the added 

product (mashed sea-buckthorn) on the stability and quality of the analyzed samples of 

mayonnaise.  

The introductory part of the thesis describes the current state of the population's nutrition 

and the need to use food additives to ensure it. The main idea of the work is also described, the use 

of sea buckthorn in mayonnaise and the analysis of its influence on the quality of the product. 

The first chapter includes the bibliographic study of mayonnaise (definition, history, 

legislation and recipe of mayonnaise, classification of additives). 

Chapter two describes materials and methods used in the paper. 

Chapter three includes the quality and safety of mayonnaise. 

Chapter Four includes the theoretical and experimental results on the quality of the 

analyzed samples, the analysis of the obtained data and making conclusions. 
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INTRODUCERE 

În zilele de astăzi este greu să ne imaginăm vre-un produs alimentar care nu ar avea în 

compoziția sa măcar un aditiv alimentar. Numărul populației este în continuă creștere, apare 

necesitatea de mai multe produse și în transportarea lor la distanțe mai lungi. Aici oamenii de 

știință propun o gamă largă de aditivi pentru aceste scopuri. Altfel ar fi imposibil de asigurat toată 

omenirea cu produse de calitate și inofensive, evitând foamea și problemele gastro-intestinale.  

Analizând piața, se poate de observa că există o gamă vastă de produse pentru orice gust al  

omului și orice el ar avea nevoie. Începând cu produsele de carne, produse de patiserie, cofetărie, 

dulciuri, legume și fructe proaspete, congelate, conservate, produse lactate și multe altele. În 

prezenta teză de master a fost ales ca produs de bază – sosul rece de tip maioneză. Acest produs 

se poate prepara cum în condiții de casă, atât și în industrie, unde producătorii aplică diverși aditivi 

alimentaric care nu mereu sunt siguri și inofensivi pentru sănătatea omului. 

Emulsiile alimentare sunt o parte importantă a industriei alimentare. Utilizarea unei astfel 

de emulsii, maioneza, a сrescut enorm de сând a fost produsă pentru prima dată сomercial la 

înсeputul anilor 1900. O serie de factori influențează emulsia de maioneză. Acești faсtori сare au 

fost disсutați sunt: gălbenușul de ou, volumul relativ al fazelor, efeсtul emulsionant al muștarului, 

metoda de amesteсare, duritatea apei și vâsсozitatea. Numeroase eforturi de сercetare au arătat сă 

aсești faсtori au o mare importanță în formarea și stabilitatea unei maioneze de înaltă сalitate [50].  

Astfel în prezenta teză, având сa scop analiza impactului aditivilor alimentari asupra 

calităţii şi siguranţei sosurilor reci de tip maioneză, a fost pus un deosebit accent studierii aditivilor 

si determinării celor neofensivi și a celor periculoși pentru sănătate. 

La fel s-a studiat rolul și scopul cu care sunt adăugați aditivii în maioneză, cei naturali și 

cei sintetici. Dar principala idee a fost adăugarea unui produs foarte bogat în vitamine, antioxidanși 

și alți micro și macrocompuși. Acest produs a fost pireul de cătină. Astfel s-a pus scop analiza 

influenței cătinei asupra parametrilor fizico-chimici și organoleptici a maionezei. Se cunoaște că 

cătina este un antioxidant puternic, fiind populară pentru capacitatea sa de conservare. Astfel se 

consideră că ar putea prelungi stabilitatea produsului. De aceea s-a analizat indicele de peroxid și 

aciditatea titrabilă pentru a vedea, poate sau nu încetini procesele de formare a peroxizilor și a altor 

compuși în ulei. 
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