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REZUMAT:

In prezenta tezd de master, cu tema “Indici tehnologici si de calitate a inghetatei de tip
Gelato din ingrediente naturale”, elaborata de masteranda Bulat lulia gr. CSPA — 171 M, sunt
prezentate modificarile si influenta inlocuirii stabilizatorului — gelatina cu pulbere de alga Spirulina
(Arthrospira platensis), asupra indicatorilor de calitate a inghetatei de tip Gelato, preparata exclusiv
din ingrediente naturale.

Obiectivele lucrarii:
- Alegerea minutioasa a ingredintelor naturale;
- Cercetarea modificarii proprietatilor inghetatei de tip “Gelato”, in dependenta de procentul
stabilizatorului inlocuit cu spirulina;
- Analiza efectelor si modificarilor petrecute datoritd addugarii spirulinei;
- Compararea probelor de inghetata cu privire la indicatorii de calitate , In urma rezultatelor
obtinute odatd cu micsorarea continutului de gelatina;
- Formularea concluziei si alegerea retetei de inghetatda de tip “Gelato” cu cele mai
satisfacatoare rezultate.
Studiului au fost supuse 4 probe a inghetatei Gelato, cu adaugarea Spirulinei in concentratii
de 0,075%, 0,15%, 0,23% si 0,3% pentru a inlocui 25%, 50%, 75% si respectiv. 100%
stabilizator — gelatina. Rezultatele si indicatorii de calitate au fost comparati cu praba martor,
preparata fard a fi inlocuit stabilizatorul.
In mostrele de inghetati cu un continut mai mare de spirulina (50%, 75%, 100%) particulele
de aer, grasime, cristale de gheatd au dimensiuni mai mici si mai uniform dispersate,
viscozitatea produsului scade efect ce poate fi atribuit capacitdtii inalte de legare a apei si de

gelificare Tn apa a spirulinei, in vederea imbunatatirii consistentei produsului fabricat.

Lucrarea contine: 67 pagini, 31 tabele, 23 figuri si 62 surse bibliografice.

Partea grafica este prezentatd pe purtator Power Point.



SUMMARY:

In this master thesis, entitled “Indici tehnologici si de calitate a inghetatei de tip Gelato din
ingrediente naturale”, elaborated by the undergraduate Bulat lulia gr. CSPA - 171 M, there
are presented the changes and the influence of the replacement of the stabilizer —gelatine was
replaced by spirulina (blue-green algae powder) (Arthrospira platensis), on the quality indicators
of Gelato ice cream, prepared exclusively from natural ingredients.

Obijectives of the paper:

- Careful choice of natural ingredients;

- Researching the modification of the "Gelato" type frozen properties, depending on the
percentage of the spirulina-substituted stabilizer;

- Analysis of effects and changes within the ice cream due to the addition of spirulina;

- Comparing the ice-cream samples with quality indicators, following the results obtained with
the reduction in gelatine content;

- Formulate the conclusion and choose the "Gelato" ice cream recipe with the most
satisfying results.

Four types of Gelato ice cream were analysed during the research. The Spirulina in
concentrations of 0.075%, 0.15%, 0.23% and 0.3% replaced 25%, 50%, 75% and 100%
gelatine, accordingly. The results and quality indicators were compared with the help of Witness
Probe (Proba Martor), prepared without replacing the stabilizer.

The ice cream samples with a higher content of spirulina (50%, 75%, 100%), showed that air
particles, grease and ice crystals are smaller and evenly dispersed. The viscosity of the product
decreases. This effect can be attributed to the high water binding and gelling of spirulina in

water, which improves the consistency of the manufactured product.

The work contains: 67 pages, 31 tables, 23 figures and 62 bibliographical sources.

The graphical part is presented on the wearer Power Point.
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Introducere

Industria laptelui ocupa un loc aparte in industria alimentara a sectorului agroindustrial.
Aceasta pozitie este conditionatd de faptul cd materia prima in industria laptelui o reprezinta laptele,
care de sine statator, este un produs alimentar biologic foarte pretios. Laptele, ca materie prima, este
un produs voluminos si greu, care se obtine zilnic, dar se pastreaza un timp scurt si cu costuri mari.
Calitatea acestei materii prime este influentata de mai multi factori si in primul rand de conditiile de
obtinere si tratament primar in gospodariile furnizoare, de aceea in legislatia privind calitatea
laptelui - materie prima trebuie sa fie incluse criterii concrete si multilaterale in comparatie cu alte
produse [15].

Fabricarea produselor lactate reprezintd un proces tehnologic foarte complex, care include
diferite operatii tehnologice bazate pe metode chimice, fizice, microbiologice, biochimice, de
actiune asupra materiei prime atat separat, cat si In combinatie. De aceea, numai cunoasterea
profundd a actiunii acestora asupra componentilor laptelui si dirijarea lor in directia doritd va
permite obtinerea produselor lactate de calitate si competitive pe piata de desfacere [15].

Unul dintre cele mai iubite si populare produse lactate din tara noastra este inghetata. Acest
lucru se datoreaza nu doar gustului placut al inghetatei, dar si valorii nutritive, biologice ridicate
[16].

Ar fi logic sa afirmam ca inghetata este un produs contemporan, deoarece tehnologia de
freezerare a acestei mase se practica de curand. Cu toate acestea, omenirea se bucura de acest desert
de mii ani: pana acum 4000 ani, elita chineza folosea desertul inghetat. La inceput, probabil, acest
desert era reprezentat de un sirop inghetat [48]. Potrivit scrierii lui Maguelonne Toussaint-Samat in
“History of Food”, au turnat un amestec de zapada si uree in exteriorul conteinerului umplut cu
sirop, deoarece, precum sarea ridica punctul de fierbere al apei, acest amestec coboara temperatura
punctului de inghetare mai jos de zero [45]. O alta variatie a fost facuta cu lapte, orez fiert si
condimente, impachetate in zapada pentru a se intari. La fel se pregateau cuburi de gheata din fructe,
preparate din sucul fructelor, miere si condimente aromatizante. Datorita cailor comerciale, deliciile
inghetate si-au inceput utilizarea in randul persanilor in urma cu aproximativ 2500 ani (Imperiul
Persan cuprinde tdrile cunoscute acum sub numele de Iran, Afganistan, Azerbaidjan, Turcia si
portiuni din vestul Chinei si din nordul Irakului) [48].

Intorcandu-se in Italia in anul 1295 dupi o calitorie prin Rasaritul Depirtat, Marco Polo a

adus cu el reteta pregatirii a catorva feluri de "compozitie racoritoare" si a povestit, ca chinezii o



consuma de mii de ani. Dupa aceasta, bucatarii italieni au inceput sa pregateasca doua feluri de
aceste dulciuri: pe baza de apa si de lapte [49].

in anul 1560 medicul spaniol pe numele Blasius Vilafranca a inventat procesul stropirii ghetii
si a zapezii cu silitra, ca sa congeleze mai bine compozitia din frisca, fructe si mirodenii. Aceasta a
adus la inventia primului “congelator" pentru inghetata. Procesul congelarii se petrecea cu ajutorul a
doua sfere metalice, intre care se maruntea gheata. Cu toate acestea, in decursul multor ani inghetata
era un desert de desfatare numai pentru nobilime [49].
Inghetata este un desert rece creat din produse lactate, cum ar fi laptele si crema combinati cu
indulcitori, precum zaharul. Aceastd mixtura este creata incet la rece pentru a preveni formarea
cristalelor de gheata, acest lucru rezultind o inghetati neteda, structurati. inghetata este un produs
lactat cu o valoare calorica inaltd, cu un gust si aroma specific [15], [16].

Argumentarea temei. Inghetata este un produs alimentar apreciat datoriti proprietatilor
gustative deosebite, insa calitatea matriilor prime si lista extinsa a aditivilor alimentari utilizati in
fabricare conduc spre scaderea increderii consumatorului in acest produs. Ultimele tendinte in
industria alimentard in special in industria laptelui sunt orientate spre fabricarea produselor
alimentare din materii prime naturale, cu valoare nutritiva si biologica inalta, sigure pentru sanatatea
consumatorului. Inghetata de tip Gelato este un produs relativ nou pe piata Republicii Moldova
apreciat de diferite categorii de consumatori, in special copii. In acest context diversificarea
asortimentului prin utilizarea materiilor prime naturale si inlocuirea stabilizatorilor artificiali cu cei
naturali este binevenita.

Scopul lucrarii de master este elaborarea tehnologiei de fabricare a inghetatei de tip Gelato
din ingrediente naturale cu utilizarea Spirulinei in calitate de stabilizator-emulgator.
Obiective:
Studiul aspectelor tehnologice, nutritionale si de structurd a inghetatei.
Studiul caracteristicilor de calitate a Spirulinei.
Studiul meteriilor prime utilizate in industria inghetatei.

Elaborarea tehnologiei de fabricare a inghetatei de tip Gelato cu spirulina.

o & w0 D

Determinarea indicilor de calitate a inghetatei de tip Gelato cu spirulina.
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