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6,47/1. Greutatea carcasei influienţează mai intens asupra raportului de apă/grăsimi care în medie a fost de 
25,14/1, astfel că la carcasele mari acest raport reprezintă 16,73/1.

UAREA CALITĂŢII BRÂNZEI PROASPETE DE VACĂ
’

Chișinău
ÎNDRUMĂTOR ŞTIINŢIFIC: Conf. univ. dr. Ana CHIȚANU 

Actualitatea temei cercetate se datorează faptului că, în prezent, brânza prospătă de vacă câștigă din ce în 
ce mai multă popularitate în rândul consumatorilor datorită indicatorilor săi organoleptici și fizico
un produs proteic, are o valoare nutritivă ridicată și conține  minerale.
examinarea şi identificarea caracteristicilor senzoriale, fizice, chimice, microbiologice ale acestuia precum şi 
analiza modului de manipulare şi a practicilor consumatorilor.In timp ce multe produse lactate, fabricate core
şi depozitate corespunzător sunt  biologic, biochimic şi microbiologic stabile, brâzeturile proaspete sunt sisteme 
biologice, biochimice şi microbiologice dinamice, deci instabilitatea reprezintă o caracteristică intrinsecă  a 

devine foarte importantă  implementarea  unui sistem de asigurare a calităţii şi 
inocuităţii pentru aceste produse.

OPTIMIZAREA PROCESULUI TEHNOLOGIC DE OBȚINERE A UNUI PRODUS INOVATIV 
DE TIP TARTĂ DIN ALUAT FRAGED

LIȚOIU ALEXANDRA
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Scopul prezentei lucrări constă în valorificarea lucernei(Medicago sativa) sub formă de pudră în 
dezvoltarea unui produs inovativ de tip tartă din aluat fraged. Prin conţinutul său ridicat în proteine, potasiu, 
calciu şi carotenoide, lucerna poate creşte valoarea nutritivă şi funcţională a produselor alimentare. Având o 
activitate antioxidantă ridicată poate acţiona ca protector împotriva oxidării. Beneficiile pentru sănătate aduse 
de consumul de lucernă sunt: prevenţia bolilor cardiovasculare, a diabetului
degenerative, efect hipocolesterolemiant şi anti

Rețeta de fabricație a produsului tip tartă a cuprins pe lânga pudra de lucernă, făină de migdale, fulgi de 
ovăz, agar agar, lapte de vanilie, materii prime bogate în fibre și nutrienți. S
experimentale de tarte cu adaos de pudră de lucernă în procente diferite (P1 9%), precum și o 
variantă martor (PM fără adaos de pudră de lucernă). După obținerea celor patru prototipuri de tarte,

chimice, senzoriale pentru a evidenția influenței lucernei în diverse proporții 
asupra calității produsului. S a demonstrat o  capacitate antioxidantă crescută a produsului finit alături de un 
conținut ridicat  de fenoli totali.Adaosul de până la 9% pudră de lucernă în produsele de patiserie tip tartă nu 
inflentează negativ indicii calitativi ai acestora.
 

CERCETĂRI PRIVIND INDICII CALITATIVI AI UNOR SORTIMENTE DE CAȘCAVAL 
AUTOHTON MARCA ”DE DROCHIA” 

RESEARCHES ON THE QUALITATIVE INDICES OF SOME ASSORTMENTS OF LOCAL 

CHEESE BRAND ”BY DROCHIA” 
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Accesul la produse alimentare sigure și cu o cantitate necesară de componenți nutritivi reprezintă un 
factor important în menținerea și îmbunătățirea stării de sănătate. La momentul actual siguranța produselor 



alimentare are un caracter internațional. Cașcavalul este un produs des întâlnit în lista cumpărăturilor, și 
reprezintă una dintre importantele metode de valorificare a laptelui. Cașcavalurile de origine autohtonă marca 
”de Drochia” sunt produse noi pentru piața Republicii Moldova, fabricându -se după o tehnologie turcească, fiind 
o inovație pentru țara noastră. Produsele prezintă un interes sporit din partea consumatorilor și comercianților 
pentru proprietățile trofico-biologice ridicate pe care le au și din aceste considerente am decis să analizăm ace ste 

produse. Scopul cercetărilor a fost controlul și expertiza calității cașcavalului autohton ”de Drochia” ,,Royal’’şi 
,,Fresh’’. Obiectivele studiului: aprecierea ambalajului și etichetării produselor, studierea calității indicilor 
metrici, analiza calității indicilor organoleptici, determinarea calității indicilor fizico -chimici și expertiza 
consumatorului. Rezultatele practice obținute în urma analizelor efectuate, demonstrează calitatea și 
inofensivitatea produselor, care corespund cerințelor admisibile în vigoare. 

 

 

STUDIU PRIVIND PERFORMANȚELE FAMILIILOR DUPĂ TATĂ 
ÎN DIFERITE MEDII SPECIALE
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Performanțele vacilor de lapte, deși sunt caractere care se manifestă doar la unul dintre sex (caractere 
limitate de sex), sunt influențate și de potențialul tatălui. De aceea, studiul și a propus analizarea performanțelor 
fiicelor acelorași tauri, fiice care sunt obținute și exploatate în ferme diferite. După ce au fost identificați taurii 
folosiți în cele 3 ferme (Goldday, Baltikum, Mason, Elburn RC), au fost grupate fiicele și
performanțele lor. Au fost calculați estimatorii pentru caracterul cantitatea de lapte, procentul de grăsime din 
lapte, procentul de proteină, vârsta la prima fătare și număr de monte pe fătare și s a constatat că performanțele 

oare pentru cantitatea de lapte la familiile din SDCB Dancu Iași, pentru procentul de grăsime și 
de proteină din lapte, la familiile din SC Vasiliu. Vârsta la prima fătare variază între 22 și 35 luni, numărul de 
monte/fătare variază între 1 și 3,5 și performanțele pentru ambele caractere sunt foarte diferite în funcție de 
familie și de fermă.

ÎN CIOCOLATA VEGANĂ
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Prezenta lucrare își propune să prezinte un nou sortiment de ciocolată vegană ce încorporează plante 
medicinale și să urmărească efectele acesteia asupra ameliorării durerilor menstruale. Plantele medicinale au 
fost alese în urma unor studii de literatură, care demonstrează capacitatea acestor plante medicinale de a 
diminua dismenoreea. Aceste plante sunt: mușețel, crețișoară, lavandă, roiniță, ghimbir și scorțișoară. Ciocolata 
a fost supusă analizelor organoleptice, fizico chimice și microbiologice pentru a putea determina atât aprecierea 
de către consumatori, cât și calitatea ei. Un punct critic de control în procesul tehnologic de obținere a 
produsului a fost calitatea microbiologică a plantelor medicinale. Reducerea riscului s
raze UV a amestecului de plante medicinale propus. Determinările efectuate ne au ajutat să caracterizăm 

chimic și să îl putem încadra în categoria de zaharoase ciocolată. 
Perspectiva de viitor a studiului este de a demonstra funcționalitatea produsului.


