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REZUMAT

Scopul tezei a fost realizarea cercetarilor teoretice si experimentale in vederea studierii si
analizei factorilor ce determina calitatea si siguranta untului ,,Crestianskoe” si a spredului ,,De
masa” din diferite esantioane 1n cadrul depozitelor intreprinderii S.A ,,Fabrica de unt din Floresti”.
Se cerceteaza starea, structura, valoarea nutritionala si factorii care formeaza calitatea untului si a
spredului,sortimentul de unt ,,Crestianskoe” si a spredului ,,De Masa”; compozitia materiei prime a
untului ,,Crestianskoe” si a spredului ,,De Masa” din diferite esantioane, la depozitele intreprinderii;

In tezi au fost utilizate urmitoarele metode: analiza lucririlor stiintifice, articolelor si
documentelor de reglementare privind calitatea untului si calitatea spredului, studiul si generalizarea
informatiilor obtinute, examinarea calitatii untului ,,Crestianskoe” si a spredului ,,De Masa”

comercializat.



Resume

The aim of the thesis was to carry out theoretical and experimental research in order to study
and analyze the factors that determine the quality and safety of "Crestianskoe™ butter and "Table"
spread from various samples in a warehouse.

The state, structure, trends and development prospects of the butter and spruce market in the
Republic of Moldova, the nutritional value and the factors that form the quality of butter and spruce,
the "Crestianskoe" butter assortment and the "Table" spread are studied; 'Crestianskoe' butter and
‘Table' spreads from various samples at the company's warehouses.

The following methods were used in the thesis: analysis of scientific papers, articles and regulatory
documents on butter quality and quality of spread, study and generalization of information obtained,

examination of the quality of "Crestianskoe™ butter and "Table" spread marketed.
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INTRODUCERE

Actualitatea temei de cercetare. Produsele grase ocupa unul dintre cele mai importante

locuri in alimentatia umand. Ele nu sunt doar principala sursd de energie, ci si furnizorul de



substante nutritive esentiale pentru organism, cum ar fi acizii grasi saturati si nesaturati,
fosfolipidele, vitaminele liposolubile si altele [15]. Deficienta alimentelor grase din dietd poate duce
la perturbarea sistemului nervos central, scaderea imunitatii si la bolile infectioase [13].

Valoarea biologica a untului se datoreaza acizilor grasi polinesaturati, fosfatidelor, potasiului,
fierului, vitaminelor A, B, E [13, 9, 25]. Grasimea din lapte din compozitia sa contine aproximativ
65% acizi grasi saturati si aproximativ 35% acizi grasi nesaturati [26]. Valoarea fiziologica a untului
este foarte mare. Substantele continute in acesta au un efect pozitiv asupra sistemului nervos,
cardiovascular, digestiv si a altor sisteme ale corpului uman [22, 35]. Untul este capabil sa regleze
echilibrul hormonal, sd imbunatateasca starea pielii si sa reduca oboseala [16].

Untul este un produs bogat in calorii. De exemplu, 100 g de unt cu compozitie traditionala cu
82,5% continut de grasime contine 748 kcal, iar 72,5% continut de grasime 662 kcal.

Untul ocupa un loc special printre produsele lactate, este un produs alimentar valoros, cu bun
gust si o absorbtie ridicatd a acizilor grasi. De aceea, untul este un produs de neinlocuit pentru
populatie, n special pentru copii si varstnici, precum si 0 componentd importantd a productiei de
produse de cofetirie si de panificatie [1]. In punctele de vanzare cu amanuntul, produsele de unt cu
continut scazut de grasimi sunt adesea comercializate ca produse cu continut ridicat de grasimi la
preturi mai ridicate. Prin urmare, in Republica Moldova unul dintre primele locuri in falsificare este
ocupat de unt.

Piata lactatelor din Republica Moldova se caracterizeaza printr-un nivel scdzut de
aprovizionare cu materii prime in industrii precum fabricarea branzeturilor, productia de unt, lapte
concentrat si lapte praf. Laptele integral crud, datorita duratei scurte de valabilitate, nu este usor de
transportat si, prin urmare, este produs care partial poate satisface nevoile cumparatorilor de
produse lactate. Pe piata moldoveneasca intra produse din import, fabricate in conditii tehnologice
mai bune si mai performante, si respectiv mai scumpe, cu compozitii mai complicate si prin urmare,
cu durata de valabilitate prelungita.

Untul este un produs popular pe piata moldoveneascd, astfel incat consumatorul trebuie sa
cunoasca elementele de baza ale identificarii pentru a face alegerea corectd. Totodata, untul este
considerat unul dintre cele mai frecvent falsificate alimente. Procedura de evaluare a calitatii untului
si asigurarea productiei sale de naltd calitate, ca produs popular in randul populatiei, ar trebui
studiati cit mai complet posibil. In plus, metodele moderne de evaluare a calititii necesita

......

realizarea identificdrii acestuia a influentat alegerea subiectului lucrarii finale de calificare.



Materialul de cercetare a fost untul ,,Crestianskoe” cu o fractie de masa de grasime 72,5% si

spredul ,,De Masa” cu o fractie de masa de grasime 72,5 %.

Scopul lucririi: realizarea cercetdrilor teoretice si experimentale in vederea studierii si

analizei factorilor ce determina calitatea si siguranta untului ,,Crestianskoe” si spredului ,,De masa”

din diferite esantioane in cadrul depozitelor intreprinderii Fabrica de unt din Floresti.

Pentru a atinge acest obiectiv, este necesar specificarea urmatoarelor sarcini: identificarea

untului si a spredului, determinarea indicatorilor organoleptici si a unor indicatori fizico-chimici.

Obiective de cercetare:

sa se analizeze starea, structura, tendintele si perspectivele de dezvoltare ale pietei untului
si a spredului din Republica Moldova;

sa se studieze valoarea nutritionala si factorii care formeaza calitatea untului si a spredului,
gama si competitivitatea acestuia;

sa se ia in considerare semnele de clasificare si caracteristicile sortimentului de unt si a
spredului;

sa se analizeze criteriile si principiile metodologice generale pentru evaluarea calitétii si
sigurantei untului si a spredului;

sa se analizeze sortimentul de unt ,,Crestianskoe” si a spredului ,,De Masa”;

sa se investigheze compozitia materiei prime a untului ,,Crestianskoe” si a spredului ,,De
Masa” din diferite esantioane, la depozitele intreprinderii;

sa se evalueze calitatea untului ,,Crestianskoe” de diferite tipuri si metode de ambalare in

termeni de indicatori organoleptici, fizico-chimici si microbiologici;
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