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REZUMAT

Teza de master cu tema ,,Ameliorarea calitatii branzeturilor prin suplimentarea cu
acizi grasi polinesaturati’’, programul de studiu Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare,
Universitatea Tehnicd a Moldovei, Chisinau 2024.

Teza contine: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie, 63 de pagini, 18 tabele, 6
figuri. In teza au fost citate 28 de surse bibliografice.

Cuvinte-cheie: branza Cheddar, ulei de in, acizi grasi polinesaturati, stabilitate oxidativa.

Scopul tezei: consta in efectuarea unei analize a rolului acizilor grasi omega-3 si omega-
6, precum si raportul lor, asupra sanatitii umane. in plus, teza s-a concentrat pe cele mai recente
evolutii in ceea ce priveste sursele alimentare, tehnologiile inovatoare si provocarile de fortificare
a branzeturilor cu acizi grasi omega-3.

Obiective: Printre obiectivele de baza au fost: studierea compozitiei si beneficiilor
nutritionale ale acizilor grasi polinesaturati si profilului acizilor grasi si continutul de peptide
bioactive din branzeturi, identificarea strategiei tehnologice de fortificare a branzeturilor cu acizi
grasi nesaturati, prezentarea caracteristicilor de calitatea brénzei Cheddar cu ulei de in
microincapsulat, descrierea recomandarilor tehnologice privind producerea branzei Cheddar cu
ulei de in microincasulat si elaborarea planul calitatii in procesul de fabricatie a branzei Cheddar
cu ulei de in microincasulat.

Metode aplicate: La realizarea studiului au fost utilizate diferite metode, printre care
analiza informatiei din punct de vedere analitic si expunerea descriptiva, cercetarea domeniului
din punct de vedere teoretic si practic.

Rezultate: Incorporarea directa a uleiurilor si emulsiilor de uleiuri este cea mai studiata
strategie de fortificare a alimentelor, desi cresterea pierderilor de grasime este una dintre probleme,
in timp ce retentia de ulei este afectatd de profilul acizilor grasi, de maturare si de timpul de
depozitare. O atentic deosebitd trebuie acordatd faptului ca acizi grasi polinesaturati sunt
susceptibili la oxidare, ceea ce are efecte negative asupra proprietatilor senzoriale.
Microincapsularea este o alternativa pentru a proteja uleiul de oxidare. Uleiul de in este cea mai
bogata sursa vegetala de acid gras esential omega-3, n special acid a—linolenic.

Suplimentarea branzei Cheddar cu ulei de seminte de in microincapsulat in proportie de
1% (g/g) va conduce la ameliorarea profilului de acizi grasi ai branzei, la cresterea stabilitatii lor
pe durata maturdrii si depozitdrii branzei, precum si la elaborarea controlatd a acizilor grasi in

tractul gastrointestinal.



SUMMARY

Master's thesis on the topic "Improving the quality of cheeses by supplementing with
polyunsaturated fatty acids”, study program Quality and Safety of Food Products, Technical
University of Moldova, Chisinau 2024.

The thesis contains: introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography, 63 pages, 18
tables, 6 figures. 28 bibliographic sources were cited in the thesis.

Key words: Cheddar cheese, linseed oil, polyunsaturated fatty acids, oxidative stability.

The purpose of the thesis: it consists in carrying out an analysis of the role of omega-3
and omega-6 fatty acids, as well as their ratio, on human health. In addition, the thesis focused on
the latest developments in food sources, innovative technologies and challenges of fortifying
cheeses with omega-3 fatty acids.

Objectives: Among the basic objectives were: to study the composition and nutritional
benefits of polyunsaturated fatty acids and the profile of fatty acids and the content of bioactive
peptides in cheeses, to identify the technological strategy for fortifying cheeses with unsaturated
fatty acids, to present the quality characteristics of Cheddar cheese with oil of microencapsulated
flax, the description of the technological recommendations regarding the production of Cheddar
cheese with microencapsulated linseed oil and the development of the quality plan in the
manufacturing process of Cheddar cheese with microencapsulated linseed oil.

Applied methods: Various methods were used to carry out the study, including the
analysis of information from an analytical point of view and descriptive exposition, research of
the field from a theoretical and practical point of view.

Results: Direct incorporation of oils and oil emulsions is the most studied food fortification
strategy, although increased fat loss is one of the concerns, while oil retention is affected by fatty
acid profile, maturation and storage time . Particular attention should be paid to the fact that
polyunsaturated fatty acids are susceptible to oxidation, which has negative effects on sensory
properties. Microencapsulation is an alternative to protect the oil from oxidation. Flaxseed oil is
the richest plant source of essential omega-3 fatty acid, especially a-linolenic acid.

Supplementation of Cheddar cheese with 1% (w/w) microencapsulated linseed oil will lead
to improved fatty acid profile of the cheese, increased stability during cheese ripening and storage,

and controlled fatty acid development in the gastrointestinal tract.
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INTRODUCERE

In zilele noastre, existi un interes crescut pentru relatia dintre nutritie si bolile
netransmisibile, precum bolile cardiovasculare, care reprezintd principala cauza de deces la nivel
mondial. Obiceiurile alimentare inadecvate, cu un consum ridicat de alimente bogate in acizi grasi
saturati si sodiu, reprezintd un factor de risc modificabil pentru dezvoltarea acestor boli. Prin
urmare, industria alimentara a folosit fortificarea alimentelor pentru a imbunatiti sanatatea
consumatorilor [1].

Fortificarea este incorporarea de compusi bioactivi intr-o matrice alimentard pentru a
preveni deficiente specifice de nutrienti si pentru a promova sandtatea populatiei, cei mai folositi
compusi sunt acidul folic, calciul, fierul, vitamina A, fibrele alimentare, antioxidantii si acizii grasi
nesaturati [2].

Acizii grasi polinesaturati omega-3, Tn principal acidul eicosapentaenoic, acidul
docosahexaenoic si acidul a-linolenic sunt acizii grasi nesaturati cel mai frecvent utilizate in
fortificarea alimentelor [3].

Pescuitul si acvacultura nu pot face fata unei piete in crestere de acizi grasi polinesaturati
omega-3 si, in consecintd, cdutarea de surse alternative de uleiuri bogate in acizi grasi
polinesaturati omega-3 prezinti interes stiintific vadit. Tn acest sens, semintele de in au primit un
interes sporit academic si industrial datorita abilitatilor lor de a produce randamente mari de uleiuri
bogate Tn acid eicosapentaenoic si/sau acid docosahexaenoic si avantajelor productivitatii ridicate,
durabilitatii tehnologice si socio-economice si durabilitatii mediului.

Diferitele matrice alimentare, cum ar fi carnea, carnea de pasare, oudle si produsele lactate,
au fost imbogatite cu acizii grasi nesaturati, datorita potentialelor beneficii pentru sanatate [1].
Incorporarea acestor acizi grasi in matricele lactate reprezenta un subiect de mare interes pentru
industria alimentard, deoarece sunt produse de mare consum, care au un mare potential de a fi
vehicule nutritive care contribuie la promovarea si prevenirea sanatatii.

Fortificarea branzei cu surse bogate in acizi grasi nesaturati promoveaza calitatea
nutritionald a produsului prin imbunatatirea profilului de acizi grasi. Principalele mentiuni de
sanatate legate sunt axate pe ingrijirea sdnatatii cardiovasculare.

Fortificarea furajelor animalelor producatoare de lapte cu acizi grasi nesaturati permite o
imbunatatire a profilului de acizi grasi al materiei prime, cea mai investigata sursa fiind semintele
de in, deoarece furnizeaza acidul a-linolenic in lapte. Aceasta strategie poate fi mai avantajoasa,
deoarece reducerea etapelor tehnologice de pregatire a materiei prima conduce la scaderea
incidentii de contaminare ale branzei. Cu toate acestea, trebuie efectuate studii pentru a descrie

calitatea senzoriala si fezabilitatea la scara industriala [4].



Incorporarea directd a uleiurilor si emulsiilor de uleiuri este cea mai studiata strategie de
fortificare, desi cresterea pierderilor de grasime este una dintre probleme, in timp ce retentia de
ulei este afectatd de profilul acizilor grasi, de maturare si de timpul de depozitare. O atentie
deosebita trebuie acordata faptului cd acizi grasi polinesaturati sunt susceptibili la oxidare, ceea ce
are efecte negative asupra proprietatilor senzoriale. Microincapsularea este o alternativa pentru a
proteja uleiul de oxidare [5].

Prin urmare, scopul tezei de master consta in efectuarea unei analize a rolului acizilor
grasi omega-3 si omega-6, precum si raportul lor, asupra sinititii umane. In plus, teza s-a
concentrat pe cele mai recente evolutii in ceea ce priveste sursele alimentare, tehnologiile
inovatoare si provocarile de fortificare a branzeturilor cu acizi grasi omega-3.

Obiectivele propuse in teza:

- studierea compozitiei si beneficiilor nutritionale ale acizilor grasi polinesaturati;

- studierea profilului acizilor grasi si continutul de peptide bioactive din branzeturi;

- identificarea strategiei tehnologice de fortificare a branzeturilor cu acizi grasi

nesaturati;

- prezentarea caracteristicilor de calitatea branzei Cheddar cu ulei de in microincapsulat;

- descrierea recomandarilor tehnologice privind producerea branzei Cheddar cu ulei de

in microincasulat;

- claborarea planul calitatii in procesul de fabricatic a branzei Cheddar cu ulei de in

microincasulat.
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