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Rezumat

Teza de mastre contine 102 pagini care la rindul sau include tabele (36) ,
diagrame (11), grafice (3), figuri (47), fise tehnologice (7) si scheme tehnologice
(3). Teza este expusa dupa cum urmeaza: introducere, 3 capitole proprii, concluzii,
lista bibliografica (37), hotarire de guvern (1), autori de carti (13) , surse

electronice (21) si anexe (3).

In capitolul | sunt reflectate notiuni generale despre gutui si posibilititi de
utilizare a acestuia In sosuri, descrierea generald a gutuiului, utilizarea gutuiului in
medicind s1 in gastronomie, utilizarea emulgatorilor pentru sosuri, utilizarea
gumelor, practici de activitate a intreprinderii specializate Tn sosuri industriale

,.Soreal .

In capitolul 11 sunt descrise materiale si metode de cercetare, caracteristica
materialelor (materia prima si auxiliara), caracteristica metodelor (determinarea

viscozitatii, substantei uscate, indici organoleptici), calcularea valorii energetice.

In capitolul 111 include rezultate si discutii, prelucrarea retetelor sosurilor,
fise tehnologice, scheme tehnologice, determinarea valorii nutritive a sosurilor,
determinarea substantei uscate a sosurilor, evaluarea viscozitatii sosurilor ccu
adaos de pireu de gutui, influenta temperaturii asupra viscozitatii sosurilor cu
adaos de pireu de gutui (temperaturi reci, a camerei, medie si fierbinte),

determinarea calitatii organoleptice a sosurilor cu adaos de pireu de gutui.

Teza de master reprezintd o lucrare ampla stiintificd cu un vast
compartiment tehnologic ce poate sta la baza cercetdrilor ulterioare in vederea

elaborarii sosurilor industriale.



Summary

The master thesis contains 102 pages that include tables turn (36), diagrams
(11), graphics (3), figures (47), technological sheets (7) and technological schemes
(3). The thesis is presented as follows: introduction, three chapters own
conclusions, bibliography (37), Government decision (1), authors of books (13),

power electronics (21) and Annex (3).

In Chapter | reflected general concepts about quinces and possibilities for
its use in sauces, general description of quince, use quince in medicine and
cookery, using emulsifiers sauces, using gums, practical activity of the enterprise

specializing in sauces industrial "Soreal "'

Chapter Il describes materials and methods of research, the characteristic
material (raw and auxiliary), the characteristic methods (determination of viscosity,

dry, organoleptic indexes), calculating the energy value.

Chapter 111 includes results and discussion processing networks sauces,
plugs technological, technological schemes, determining the nutritional value of
sauces, determination of dry sauces, assessing viscosity sauces CCU addition of
mashed pumpkin, the influence of temperature on the viscosity of sauces with
added puree quince (cold temperatures, camera, medium and hot), determining the

organoleptic quality of the sauce with the addition of quince puree.

The master thesis is a scientific scale work with a vast technological

compartment that can underpin further research to develop industrial sauces.



INTRODUCERE

Alimentatie sanitoasia inseamni sa includem in mesele zilei alimentele care acopera
nevoile organismului si nu contin in exces factori alimentari "de risc", precum alcoolul, sarea,
zaharurile sau grasimile saturate. De asemenea, 0 alimentatie sanatoasa se asigura prin
diversitatea alimentelor, consumul moderat, fara a depasi nevoile energetice ale organismului,
prevenirea senzatiei de foame acuta, prin impartirea ratiei alimentare in 3 mese principale si 2
gustari si asocierea corecta a alimentelor, potrivit. Fructele contin o multime de vitamine si
antioxidanti, lactatele contin calciu, iar carnea rosie este bogata in fier si alte minerale, in
special zinc. O cantitate insuficientd de calciu poate conduce la osteoporoza, mai ales in cazul
femeilor.Este important sa consumati cantitati suficiente de calorii pentru a oferi organismului

suficienta energie necesara sustinerii activitatii fizice si intelectuale.

Sosul este preparatul alimentar lichid sau viscos in care se pregateste sau care insoteste 0
mincare. Sosurile se pot clasifica in sosuri reci sau calde, in sosuri albe, sosuri albe sau brune si

sosuri de baza sau derivate, aceasta ultima clasificare este si cea mai raspindita si corecta

Gutuiul este un arbore fructifer inrudit cu marul si parul. Este cunoscut din antichitate,

fructele sale fiind folosite in gastronomie sau in medicina populara, alaturi de seminte si frunze.

Scopul tezei de master a fost : Elaborarea sosurilor cu adaos a produselor autohtone —
pireu de gutui si cercetarea acestora din punct de vedere a valorii energetice, aspecte tehnologice,

organoleptice si fizico-chimice.
Pentru realizarea acestui scop am trasat urmétoarele obiective:

1. Realizarea unui amplu studiu bibliografic ce a-r scoate in evidentd principalele
caracteristici a gutuilui;

2. Analizarea principiilor si tendintelor de elaborare a retetelor noi de sosuri in baza
intreprinderii SOREAL, Franta ;

3. Elaborarea retetelor de sosuri cu adaos de pireu de gutui si prelucrarea tehnologiei de

preparare a acestora ;

Calcularea valorii energerice ;

Determinarea substantei uscate ;

Determinarea viscozitatii sosurilor cu adaos de pireu de gutui la diferite temperature;

N o a &

Identificarea indicilor organoleptici ai sosurilor elaborate in baza degustérilor organizate

si trasarea sarcinilor pentru viitoarele cercetari.


https://ro.wikipedia.org/wiki/M%C4%83r
https://ro.wikipedia.org/wiki/P%C4%83r_(pom_fructifer)

