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REZUMAT

Teza de master cu tema: ,, Progrese ale aplicirii tehnologiilor emergente in industria
laptelui’’, autor Ciugureanu lana, este structurata in 4 capitole: introducere, tehnologii emergente
de procesare a alimentelor, tehnologia de procesare a laptelui cu utilizarea ultrasunetului, efectul
aplicarii ultrasunetelor in prelucrarea laptelui asupra indicilor de calitate, elaborarea planului
HACCP privind producerea laptelui prelucrat cu ultrasunete, concluzii si recomandari, referinte
bibliografice. Memoriu explicativ se prezinta pe 68 pagini si include: 7 tabele, 14 figuri si 78 surse
bibliografice.

Cuvinte-cheie: lapte, ultrasunete, tehnologii emergente, cavitatie, compozitie chimica.

Scopul: stabilirea impactului procesului de tratare cu ultrasunet asupra stabilitatii fizico-
chimice si microbiologice a laptelui.

Obiective:

1. Studierea tehnologiile emergente de procesare a produselor alimentare.

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

3. Identificarea si caracterizarea efectelor tratamentului cu ultrasunete asupra compozitiei chimice
si a indicilor de calitate a laptelui.

4. Elaborarea si implementarea planului HACCP privind producerea laptelui prelucrat cu
ultrasunete.

Teza de master contine un studiu de referinta amplu despre evaluarea cercetarilor efectuate
in tara si strainatate, referitoare la progresele tehnologiilor emergente utilizate in industria laptelui.
In capitolul 1 sunt discutate avantajele si dezavantajele diferitor tehnologii emergente specific
industriei alimentare. In capitolul 2 si 3 sunt descries tehnologiile de procesare a laptelui cu
utilizarea ultrasunetului si impactul acestei tehnici emergente asupra indicilor de calitate a laptelui,
modificdri a compozitiei chimice. Capitolul 4 include un plan HACCP privind procesul tehnologic

de prelucrare a laptelui cu ultrasunet.



SUMMARY

The master's thesis with the theme: "Progress in the application of emerging technologies
in the milk industry”, author Ciugureanu lana, 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.



CUPRINS

INTRODUGCERE........oo oottt e s st e e e s e st ae e e ae e sneaeenneeas 8
1. TEHNOLOGII EMERGENTE DE PROCESARE A ALIMENTELOR........c.cccvvveiiiee 9
1.1 Clasificarea tehnologiilor emergente utilizate in industria laptelui.............c.ccooeoviennne. 9
I U 1 1 TS 1= (U OSSR 10
1.3 Presiune ultra Malta..........cccovviiiiiiiie et 14
1.4  Tehnici de MEMDIANA........c.cciiiiiiiieiiiiecitie e sre e e e e snae e s sraeeasraeennee s 18
1.5 Concluzii CapITOIUL L.....cooiii e e e 22
2.TEHNOLOGIA DE PROCESARE A LAPTELUI CU UTILIZAREA
ULTRASUNETULUL ..ottt stae e e a e e nte e e enan e e nnaeenneas 24
2.1 Prelucrarea laptelui cu utilizarea ultrasunetului de intensitate Tnalta.............cccccvvericnennnnn, 24
2.2 Prelucrarea cu utilizarea ultrasunetului de intensitate joasa........c.coveeivvreeieereeriesereseenen, 27
2.3 CoNCIUZIT CAPITOIUL 2 ..o et e 28
3. EFECTUL APLICARII TRATAMENTULUI CU ULTRASUNETE IN
PRELUCRAREA LAPTELUI ASUPRA INDICILOR DE CALITATE..ccccctiiieiiiniinnennn. 30
3.1 Efectul asupra propritatilor chimice a laptelui...............ooooiiiiiiiiiii 30
3.2 Efectul asupra proprietatilor organoleptice a laptelui......................oooiiii, 47
3.3 Efectul asupra proprietatilor microbiologice a laptelui....................oooiiiiiiiiiiiina 48
3.4 Efectul asupra proprietatilor functionale a laptelui................oooooiiiiiiiiii . 49
3.5 Concluzii capitolul 3.... ... 49
4. ELABORAREA PLANULUI HACCP PRIVIND PRODUCEREA LAPTELUI
PRELUCRAT CU ULTRASUNETE ..ututttteiititieieretereresasasasnsesssnsssssssssssssssssssssssns 51
4.1. Planul calitatii in proces de fabricatie-lapte prelucrat cu ultrasunete........................... 52
4.2 Planul calitatii produsului finit-lapte prelucrat cu ultrasunete...................c.oooeiennen. 53
4.3 Analiza pericolelor 8.5.2 1SO...... ..o 55
4.4. Identificarea punctelor critice de control (PCC) ........ccooiiiiiiiii e, 56
4.5 Planul de control al pericolelor - Pan HACCP.........ooiiiii e, 57
4.6 Planul de control al pericolelor ... .. ..., 60
CONCLUZII GENERALLE. .. .cutitiiittiiiinttessesasiosssstcsssssssssssssssssssssssssssssssssssssscss 61
BIBLIOGRAFIE. ....cciiiiiiiiiiiiiiiintiiiiietieiesssetesssstsosssssossssssssssssosssssssssssssssnssssss 62



INTRODUCERE

Produsele lactate sunt o componentd esentiala a unei diete complete pentru populatie.
Laptele de baut este o sursa de elemente minerale, are un efect restabilizator pronuntat asupra
sandtatii consumatorului. in lumea moderna, in conditii de concurenti acerba pe piati, produsele
lactate sunt produse alimentare pentru fabricarea carora se folosesc diverse tehnologii noi pentru
a obtine produse cu indici de calitate, compozitie chimica sporitd. O tendinta relativ noud in
tehnologia de prelucrare a laptelui este procesarea cu ultrasunete a laptelui sau sonicarea laptelui.

Aplicarea ultrasunetelor constd in potentialul de a oferi beneficii semnificative industriei
lactate, cum ar fi posibile economii de costuri si proprietati imbunatatite ale produsului, capabil sa
inlocuiasca sau sa asiste multe aplicatii conventionale de prelucrare a produselor lactate.

Utilizarea ultrasunetelor in procesare este deja folosita pentru a forma o serie de produse
noi care nu pot fi obtinute prin metodele clasice de prelucrare. ,,Sonicarea” laptelui crud poate
avea un impact semnificativ asupra stabilitatii microbiologice si proprietatilor structurale ale
laptelui. In acelasi timp, aceastd tehnologie presupune un cost redus de implementare, care poate
creste eficienta economica a productiei de produse lactate.

Utilizarea ultrasunetelor in industria produselor lactate este inca un subiect de cercetare.
Cea mai importantd etapa in dezvoltarea oricarei noi tehnologii este crearea principiilor de
gestionare a calitatii proceselor, prin formarea de idei teoretice despre proces, determinarea
punctelor critice de control si desemnarea limitelor. Rezultatul acestei lucrari este dezvoltarea unui
sistem conceptual al calitatii aplicabil proceselor acestei tehnologii.

Teza de master isi propune sa formuleze un concept de management al riscului in productia
de lapte prin prelucrarea cu ultrasunete.

Scopul: stabilirea impactului procesului de tratare cu ultrasunet asupra stabilitatii fizico-
chimice si microbiologice a laptelui.

Obiective:

1. Studierea tehnologiile emergente de procesare a produselor alimentare.

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

3. Identificarea si caracterizarea efectelor tratamentului cu ultrasunete asupra compozitiei chimice
si a indicilor de calitate a laptelui.

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

ultrasunete.
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