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REZUMAT

de master in tehnologii de fabricare si prelucrare, Chisindu, 2022.
Programul de studiu: Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare, Facultatea
Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei.
Structura tezei: Teza de master contine 63 de pagini, 68 surse bibliografice, si a fost
structurata in 4 capitole:

1. Studiul bibliografic. In primul capitol s-a acumulat informatie despre colorati, indulcitori,
tehnologii de producere clasice si moderne, ambalaje utilizate la fabricarea irisului, cat si
cadrul legal national si international.

2. Materiale si metode de cercetare. Au fost descrise metodele dupa care s-au efectuat
analizele pentru determinarea calitatii produsului finit.

3. Partea experimentald. A fost analizat produsul finit din punct de vedere fizico-chimic,
microbiologic, tehnologic si senzorial. Deasemenea s-a efectuat o analiza cromatografica
a colorantului si a produsului finit si s-a calculat continutul de antioxidanti.

4. Controlul precesului de productie. S-a efectuat o analizd completd a materiilor prime si
auxiliare, a fluxului tehnologic si a produsului finit in conformitate cu documentele
normative In vigoare.

Scopul principal al acestei cercetari este Tnlocuirea zaharului cu indulcitori non calorici,

adaugarea colorantului natural din pielitd de nuci si urmarirea efectului lor asupra calitétii

produsului finit.

Am abordat aceasta tema deoarece consider ca fabricarea irisului fara zahar si cu adaos de
colorant este ceva inovativ, ce nu a mai fost destul de studiat.

Consider ca mi-am atins toate obiectivele propuse initial si sper ca aceastd lucrare va fi

utild pentru cei care activeaza in domeniul cofetariei.



ABSTRACT

Pahomi Sorina: "The effect of sweeteners and brown dye on the quality of the iris".
Master's thesis in manufacturing and processing technologies, Chisinau, 2022.

Study program: Quality and Safety of Food Products, Faculty of Food Technology,
Technical University of Moldova.

Thesis structure: The master's thesis contains 63 pages, 68 bibliographic sources, and was
structured in 4 chapters:

1. Bibliographic study. In the first chapter we gathered information about colors,
sweeteners, classic and modern production technologies, packaging used in the manufacture of
irises, as well as the national and international legal framework.

2. Research materials and methods. The methods by which the analyzes were performed
to determine the quality of the finished product were described.

3. The experimental part. The finished product was analyzed from a physico-chemical,
microbiological, technological and sensory point of view. A chromatographic analysis of the dye
and the finished product was also performed and the antioxidant content was calculated.

4. Control of the production process. A complete analysis of the raw and auxiliary
materials, the technological flow and the finished product was carried out in accordance with the
normative documents in force.

The main purpose of this research is to replace sugar with non-caloric sweeteners, to add
natural dye from walnut skin and to monitor their effect on the quality of the finished product.

| approached this topic because | consider that the manufacture of the iris without sugar
and with the addition of dye is something innovative, which has not been studied enough.

I believe that I have achieved all the objectives originally set and | hope that this work will

be useful for those who work in the field of confectionery.
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INTRODUCERE

Scopul acestei lucrari este de a extinde gama de produse de cofetarie cu iris cu proprietati
dietetice si diabetice.

Diabetul este o boala cronica care apare fie atunci cand pancreasul nu produce suficienta
insulina, fie atunci cand organismul nu poate folosi eficient insulina pe care o produce. Insulina
este un hormon care regleaza glicemia. Hiperglicemia, sau cresterea zahdrului din sange, este un
efect comun al diabetului necontrolat si, in timp, duce la leziuni grave ale multor sisteme ale
organismului, in special ale nervilor si vaselor de sange.

Diabetul de tip 2 (numit anterior non-insulino-dependent sau cu debut la adulti) rezulta din
utilizarea ineficientd a insulinei de catre organism. Majoritatea persoanelor cu diabet au diabet de
tip 2. Acest tip de diabet este in mare parte rezultatul excesului de greutate corporala si a
inactivitatii fizice.

Diabetul de tip 1 (cunoscut anterior ca insulino-dependent, juvenil sau debut in copilarie)
se caracterizeaza printr-o productie deficitard de insulind si necesitd administrarea zilnica de
insulind. Nu se cunosc nici cauza diabetului de tip 1, nici mijloacele de prevenire a acestuia [1].

Pentru realizarea acestei sarcini, zaharul a fost inlocuit cu stevia si sucraloza iar melasa cu
sirop de glucoza si izomalt, produse care servesc atat in calitate de anticristalizatori cat si
indulcitori.

Cert este faptul ca in magazine nu gasim atat de multe produse de cofetarie dietetice.

Astfel realizarea irisului de acest tip este binevenit pe piata noastra. Cu scopul imbunatatirii
valorii nutritive a produsului finit, va fi adaugat colorant natural brun obtinut din pielita de nuci
Verzi.

Cercetatorii au descoperit ca nucile contin cel mai mare nivel de antioxidanti, de cel putin
2 ori mai mare decat orice alti nuci. In plus, nucile le depisesc pe altele nu doar ca cantitate, ci si
ca calitate a antioxidantilor - sunt cele mai active si mai utile. Majoritatea antioxidantilor sunt

concentrati anume in pielea din jurul miezului de nuca [2].
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