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REZUMAT

Teza de master cu tema ,,Studiul comparativ de producere si de piatd pentru inghedata’ este
structuratd In modul urmator: introducere, tendinte emergente pe piata inghetatei: aplicatii si
ingrediente; metode de apreciere a calitatii inghetatei; studiul de piatd pentru inghetata; tehnologia
de producere a inghetatei; concluzii si recomandari. Lucrarea se prezintd pe 60 pagini care compun
memoriu explicativ, 1 anexa si 15 diapozitive efectuate in PowerPoint.

Dezvoltarea de noi produse alimentare rdmane o provocare, deoarece trebuie sa satisfaca
cererea consumatorilor pentru produse care sunt simultan delicioase si sanatoase.

Inghetata este unul dintre cele mai cautate produse in sezonul cald, iar piata de producere si
desfacere in Republica Moldova a acestui delicios desert este in permanenta dezvoltare si crestere.

Industria produselor lactate urmeaza sd dezvolte o varietate de produse de inghetatd cu
continut scazut de grasimi, incercand sa evite modificarile care ar putea schimba gustul sau textura,
factori esentiali pentru ca o inghetata sa aiba succes pe piata.

Una din directiile prioritare este folosirea fibrelor in fabricarea inghetatei. Folosirea fibrelor
mareste valoarea lor nutritiva, imbunatateste textura, prelungeste durata de depozitare a inghetatei si
poate inlocui intre 25% si 50% din grasime.

Rezultatele cercetdrilor in domeniu cu privire la utilizarea fibrelor in fabricarea inghetatei au
fost confirmate prin studiu de piata pentru inghetata.

Inghetata Lasunca contine in calitate de stabilizatori ingrediente naturale (fiina de cereale,
fibre de portocald, inulina) ceea ce a determinat o stabilitate inalta la topire a inghetatei.

Utilizarea acestor ingrediente conduce la cresterea vascozitatii fazei serice neconglate ale
inghetatei. O crestere a vascozitatii fazei serice neconglate va incetini semnificativ rata de topere a
inghetatei.

Inghetata Laska ITnom6ip Binapyci, Limo si Omega s-a topit foarte repede si a pierdut
forma, inghetata benas Bspoza, Sandra Send Wish Max, Frigo si Drancor se topeste uniform dar
apare o usoara separare de ser. In sortimentele de inghetati enumerate s-au identificat urmatorii
stabilizatori: E 412 - guma de guar, E 410 - guma de caruba, E 407 — carragenan, E 433 - polisorbat
80, E 466 - carboximetilceluloza de sodiu.

Separarea de ser este determinata de destabilizarea proteinelor cauzate de: folosirea de
ingrediente cu aciditate mare in mix; efectul destabilizator fata de proteine al unor coloizi de tipul
guma de exemplu guma guar. Utilizarea acestor ingrediente conduce la cresterea vascozitatii fazei
serice neconglate ale inghetatei. O crestere a vascozitdtii fazei serice neconglate va incetini

semnificativ rata la care se topeste inghetata.



SUMMARY

The master thesis ,,Comparative study theme for the production and marketing freezes " is
structured as follows: Introduction, the tooth emerging on market ice cream : applications and
ingredients ; methods of quality assessment ice cream ; market study for ice cream ; ice cream
production technology ; conclusions and recommendations. The paper is on the 60th pages
composing the explanatory memorandum, 1 Annex A and 15 PowerPoint slides made

The development of new foods remains a challenge because they have to satisfy consumers'
demand for products that are both delicious and healthy.

Ice creamis one of the most popular products in the hot season, and the market for
production and sale in this Republic of Moldova of this delicious dessert is constantly
developing and growth .

The dairy industry is set to develop a variety of low-fat frozen products, trying to avoid
changes that could change the taste or texture, which are essential factors for an ice cream to be
successful on the market.

One of the priority directions is the use of fibers in the manufacture of ice cream. The use of
fibers increases their nutritional value, improves texture, prolongs the shelf life of ice cream and can
replace between 25% and 50% of the fat .

The results of research into the use of fiber in the manufacture of ice cream have been
confirmed by a market study for ice cream.

ice cream Lasunca is as stabilizers containing natural ingredients (flour, cereals, orange
fibers, inulin), which caused a high melting stability of the ice cream.

The wuse of these ingredients leads to an increase in the viscosity
of the unconverted frozen phase of ice cream. An increase in the viscosity of the serum phase will
significantly slow the rate neconglatetops dere He froze them.

The Laska freezer TTnom6u p Bielorus, Limo and Omega melted very quickly and lost
form , Belaja ice cream Biarroza, Sandra Send Wish Max, Frigo and Drancor melt uniformly but a
slight separation of serum appears . The following stabilizers were identified in the listed ice cream
assortments: E 412 -guar gum, E 410 -carobgum, E 407 -carrageenan, E 433 -
polysorbate 80, E 466 — sodiumcarboxymethylcellulose.

Separation of serum is caused by protein destabilization caused by: the use of high acidity
ingredients in the mix; destabilizing effect of certain proteins to the colloids of the type, for
example guar gum. The use of these ingredients leads to an increase in the viscosity of the
unconverted frozen phase of ice cream. An increase in viscosity of the unconverted serum phase

will  significantly  slow down the rate at  which ice  cream  melts.
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INTRODUCERE

In ultimii ani, starea de sanitate ne este influentata de factori multiplii, printre care se numara
poluarea, stilul de viatd nesdnatos. Daca poluarea are loc cel mai adesea fara voia noastra,
alimentatia necorespunzatoare, sedentarismul sunt factori care tin de educatia fiecarui individ.

Alimentele au o influenta deosebitd asupra organismului uman, iar in functie de cum este
perceput acest lucru, acestea pot avea un rol pozitiv in mentinerea sanatatii sau pot provoca diverse
afectiuni.

Se remarca, 1n ultimii ani, o crestere a gradului de constientizare asupra efectelor adverse
datorate consumului ridicat de grasimi, iar persoanele constiente de starea de sanatate au abordat o
alimentatie bazata pe un continut redus grasimi saturate si trans. Acest lucru a deschis calea spre o
diversitate de produse sdnatoase, care au, in acelasi timp, gust bun si ingrediente naturale. Astfel,
este motivata fabricarea de produse cu continut scazut in grasimi prin utilizarea unor ingrediente
naturale [4].

Pentru a reduce incidenta aparitiei unor boli precum: hipertensiunea arteriald, obezitatea si
nivel ridicat de colesterol din sange este necesara scdderea consumului de produse cu continut
ridicat de grasimi saturate.

Potrivit, Planului de actiune pentru punerea in aplicare a strategiei europene de prevenire a
bolilor netransmisibile 2012-2016, bolile netransmisibile sunt responsabile de 86% din totalul
deceselor si de 77% din povara bolilor in Regiunea Europeand. Acest lucru este deosebit de
important intr-o societate care Imbatraneste si in care bolile netransmisibile sunt principala cauza de
deces si stare de sdnatate precard — iar aici ne referim in primul rand la afectiunile cauzate de
hipertensiunea arteriald. La nivel global, bolile cardiovasculare cuprind 48% din totalul deceselor
legate de bolile netransmisibile in 2008 [1].

Iar in Republica Moldova rata mortalitatii provocate de bolile cardiovasculare pe parcursul
mai multor ani este de peste 50%, iar in anul 2010 a fost inregistrat indicele de 56,2%. Femeile mor
mai des de boli cardiovasculare, in comparatie cu barbatii [15].

In acest context, Programul National in domeniul alimentatiei si nutritiei pentru anii 2014-
2020 prevede reducerea catre anul 2020, in comparatie cu anul 2014, a consumului de grasimi
saturate cu 3% ca fractie din consumul total de energie [14].

Informarea consumatorului privind continutul de grasime inclusiv acizi grasi saturati in

produsele alimentare este prevazuta in Legea nr. 279 din 15.12.2017 privind informarea



consumatorului cu privire la produsele alimentare care a intrat in vigoare pe data de 12 ianuarie
2019 [16].

Acest comportament a stimulat dezvoltarea produselor "sanatoase". Astfel de produse trebuie
sd posede cel putin una dintre urmatoarele caracteristici: o compozitie modificatd pentru a preveni
sau a limita prezenta compusilor potential daunatori, cum ar fi grasimile, si / sau posibilitatea de a
include anumite substante, cum ar fi fibrele.

Dezvoltarea de noi produse alimentare rdmane o provocare, deoarece trebuie sa satisfaca
cererea consumatorilor pentru produse care sunt simultan delicioase si sanatoase [9].

Inghetata este unul dintre cele mai ciutate produse in sezonul cald, iar piata de producere si
desfacere in Republica Moldova a acestui delicios desert este in permanenta dezvoltare si crestere.

Industria produselor lactate urmeaza sa dezvolte o varietate de produse de inghetatd cu
continut scazut de grasimi, Incercand sa evite modificarile care ar putea schimba gustul sau textura,
factori esentiali pentru ca o inghetata sa aiba succes pe piata [6].

Una din directiile prioritare este folosirea fibrelor in fabricarea inghetatei. Folosirea fibrelor
mareste valoarea lor nutritiva, imbunatateste textura, prelungeste durata de depozitare a inghetatei si
poate inlocui intre 25% si 50% din grasime [9].

Prin urmare, scopul tezei de master este de a realiza studiul de piata privind inghetata si
analiza solutiilor de echilibrare a inghetatei cu continut redus de grasime care nu conduc la
schimbarea gustului sau texturii acesteia.

In vederea realizrii acestui scop se propun urmitoarele obiective:

o Analiza interventiilor de reducere a consumului de grasimi in randul populatiei;

0 Prezentarea exigentelor calitative pentru inghetata,

o Prezentarea structurii inghetatei si a factorilor care determina structura inghetatel;

o Analiza solutiilor de echilibrare a inghetatei cu continut redus de grasime;

o Prezentarea metodelor de analizd a inghetatei,

0 Realizarea studiului de piatd a inghetatei de import i autohtone in vederea stabilirii
nivelului calitativ al acestor produse;

0 Analizarea solutiilor tehnologice privind producerea inghetatei cu continut redus de
grasime;

o Stabilirea schemei tehnologice de producere a inghetatei cu continut redus de

grasime.



Realizarea acestor obiective aduc un plus in starea actuala in care industria alimentara se afla

si anume comercializarea de produse sanatoase.
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