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REZUMAT 

Teza de master cu tema: ,, Progrese ale aplicării tehnologiilor emergente în industria 

laptelui’’, autor Ciugureanu Iana, este structurată în 4 capitole: introducere, tehnologii emergente 

de procesare a alimentelor, tehnologia de procesare a laptelui cu utilizarea ultrasunetului, efectul 

aplicării ultrasunetelor în prelucrarea laptelui asupra indicilor de calitate, elaborarea planului 

HACCP privind producerea laptelui prelucrat cu ultrasunete, concluzii și recomandări, referințe 

bibliografice. Memoriu explicativ se prezintă pe 68 pagini şi include: 7 tabele, 14 figuri şi 78 surse 

bibliografice. 

Cuvinte-cheie: lapte, ultrasunete, tehnologii emergente, cavitație, compoziţie chimică. 

Scopul: stabilirea impactului procesului de tratare cu ultrasunet asupra stabilităţii fizico-

chimice şi microbiologice a laptelui. 

Obiective: 

1. Studierea tehnologiile emergente de procesare a produselor alimentare. 

2. Studierea metode de prelucrare cu ultrasunet a produselor alimentare şi impactul lor asupra 

acestora. 

3. Identificarea şi caracterizarea efectelor tratamentului cu ultrasunete asupra compoziţiei chimice 

şi a indicilor de calitate a laptelui. 

4. Elaborarea  și implementarea planului HACCP privind producerea laptelui prelucrat cu 

ultrasunete. 

 Teza de master conţine un studiu de referinţă amplu despre evaluarea cercetărilor efectuate 

în țară și străinatate, referitoare la progresele tehnologiilor emergente utilizate în industria laptelui. 

În capitolul 1 sunt discutate avantajele şi dezavantajele diferitor tehnologii emergente specific 

industriei alimentare. În capitolul 2 şi 3 sunt descries tehnologiile de procesare a laptelui cu 

utilizarea ultrasunetului şi impactul acestei tehnici emergente asupra indicilor de calitate a laptelui, 

modificări a compoziţiei chimice. Capitolul 4 include un plan HACCP privind procesul tehnologic 

de prelucrare a laptelui cu ultrasunet. 
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SUMMARY 

The master's thesis with the theme: "Progress in the application of emerging technologies 

in the milk industry", author Ciugureanu Iana, is structured as follows: introduction, emerging 

food processing technologies, milk processing technology using ultrasound, the effect of applying 

ultrasound in milk processing on quality indices, the development of the HACCP plan regarding 

the production of milk processed with ultrasound, conclusions and recommendations, 

bibliographic references. The explanatory memorandum is presented on 68 pages and includes: 7 

tables, 14 figures and 78 bibliographic sources. 

 Keywords: milk, ultrasound, emerging technologies, cavitation, chemical composition.  

The purpose of the master's thesis was to establish the impact of the ultrasound treatment 

process on the physico-chemical and microbiological stability of milk. 

Objectives: 

1. Studying emerging food processing technologies. 

2. Studying ultrasonic processing methods of food products and their impact on them. 

3. Identification and characterization of the effects of ultrasound treatment on the chemical 

composition and quality indices of milk. 

4. Elaboration and implementation of the HACCP plan regarding the production of ultrasonically 

processed milk. 

The master's thesis contains an extensive reference study on the evaluation of research 

carried out in the country and abroad, regarding the progress of emerging technologies used in the 

dairy industry. In chapter 1, the advantages and disadvantages of different emerging technologies 

specific to the food industry are discussed. Chapters 2 and 3 describe milk processing technologies 

using ultrasound and the impact of this emerging technique on milk quality indices, changes in 

chemical composition. Chapter 4 includes a HACCP plan regarding the technological process of 

ultrasonic milk processing. 
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INTRODUCERE 

Produsele lactate sunt o componentă esențială a unei diete complete pentru populație. 

Laptele de băut este o sursă de elemente minerale, are un efect restabilizator pronunțat asupra 

sănătăţii consumatorului. În lumea modernă, în condiții de concurență acerbă pe piață, produsele 

lactate sunt produse alimentare pentru fabricarea cărora se folosesc diverse tehnologii noi pentru 

a obţine produse cu indici de calitate, compoziţie chimică sporită. O tendință relativ nouă în 

tehnologia de prelucrare a laptelui este procesarea cu ultrasunete a laptelui sau sonicarea laptelui.  

Aplicarea ultrasunetelor constă în potențialul de a oferi beneficii semnificative industriei 

lactate, cum ar fi posibile economii de costuri și proprietăți îmbunătățite ale produsului, capabil să 

înlocuiască sau să asiste multe aplicații convenționale de prelucrare a produselor lactate. 

Utilizarea ultrasunetelor în procesare este deja folosită pentru a forma o serie de produse 

noi care nu pot fi obținute prin metodele clasice de prelucrare. „Sonicarea” laptelui crud poate 

avea un impact semnificativ asupra stabilităţii microbiologice și proprietăților structurale ale 

laptelui. În același timp, această tehnologie presupune un cost redus de implementare, care poate 

crește eficiența economică a producției de produse lactate. 

Utilizarea ultrasunetelor în industria produselor lactate este încă un subiect de cercetare. 

Cea mai importantă etapă în dezvoltarea oricărei noi tehnologii este crearea principiilor de 

gestionare a calității proceselor, prin formarea de idei teoretice despre proces, determinarea 

punctelor critice de control și desemnarea limitelor. Rezultatul acestei lucrări este dezvoltarea unui 

sistem conceptual al calității aplicabil proceselor acestei tehnologii.  

Teza de master își propune să formuleze un concept de management al riscului în producția 

de lapte prin prelucrarea cu ultrasunete. 

Scopul: stabilirea impactului procesului de tratare cu ultrasunet asupra stabilităţii fizico-

chimice şi microbiologice a laptelui. 

Obiective: 

1. Studierea tehnologiile emergente de procesare a produselor alimentare. 

2. Studierea metode de prelucrare cu ultrasunet a produselor alimentare şi impactul lor asupra 

acestora. 

3. Identificarea şi caracterizarea efectelor tratamentului cu ultrasunete asupra compoziţiei chimice 

şi a indicilor de calitate a laptelui. 

4. Elaborarea  și implementarea planului HACCP privind producerea laptelui prelucrat cu 

ultrasunete. 
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