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REZUMAT

la lucrarea stiintificd a masterandei Gutu Stella pe tema “Evolutia calitatii legumelor

fermentate”.

Lucrarea este alcatuita din trei capitole: studiul bibliografic — Notiuni generale despre
produsele fermentate, materiale si metode, rezultate si discutii. Actualitatea temei este evidenta,
dat fiind faptul ca legumele fermentate prezinta produse extrem deintalnite si des preparate in
Republica Moldova, cu un sir de beneficii diverse, care depind si de calitatea lor pe parcursul

depozitarii.

n cadrul tezei, autorul si-a propus studierea modului de evolutie a legumelor fermentate
pe parcursul pastrarii. Drept obiect de studiu au servit vinete umplute cu varza si vinete umplute
cu varza si morcov care au fost supuse procesului de fermentatie si monitorizate pe parcursul a
30 de zile. Pentru indeplinirea scopului primordial, au fost fixate un sir de obiective, printre care
caracteristica procesului de fermentatie, analiza si descrierea unor produse fermentate din lume,
dar si din spatiul romanesc, precum si beneficiile aduse organismului uman de pe urma
consumului de produse fermentate, s.a.; descrierea obiectului de studii, a materiilor prime
auxiliare, selectarea materialelor si metodelor de lucru utilizate in cadrul cercetarilor legate de

analiza evolutiei calitatii legumelor fermentate; elaborarea de retete de legume fermentate, etc.

Tn capitolul 1l au fost expuse si analizate rezultatele obtinute in timpul studiilor
experimentale, referindu-se la evaluarea caracteristicilor fizico-chimice ale produselor
fermentate (determinarea continutului de sare, zaharoza si vitamina C din compozitia legumelor
pe parcursul a 30 de zile consecutive); evaluarea modului de evolutie a calitatii pe parcursul
pastrarii legumelor fermentate, prin determinarea parametrilor de calitate ca pH-ul si aciditatea
titrabild. Tn plus s-a caracterizat microflorei specificd a legumelor fermentate sus-numite. Toate

rezultatele au fost comentate succint si, respectiv, au fost formulate concluzii pe baza lor.

Volumul tezei de master alcatuieste 80 pagini, in care sunt prezentate tabele, scheme,

figuri, grafice, precum si 59 surse bibliografice si 20 adrese web.

Fermentatie / legume fermentate / evolutia calitatii / pH / aciditate titrabila



Summary

to the scientific work of the master student Gutu Stella on the topic ,Evolution of the

quality of fermented vegetables”.

The paper consists of three chapters: the bibliographic study — General notions about
fermented products, materials and methods, results and discussions. The actuality of the topic is
obvious, given the fact that fermented vegetables have extremely common and often prepared
products in the Republic of Moldova , with a number of various benefits, which also depend on

their quality during storage.

In the thesis, the author set out to study the evolution of fermented vegetables during
storage. As an object of study served eggplants stuffed with cabbage and eggplant stuffed with
cabbage and carrots that were subjected to fermentation and monitored for 30 days. To achieve the
primary purpose, a number of objectives have been set, including the characteristic of the
fermentation process, analysis and description of fermented products in the world, but also in
Romania, as well as the benefits to the human body from consuming fermented products;
description of the object of study, of the auxiliary raw materials, selection of the materials and
working methods used in the research related to the analysis of the evolution of the quality of

fermented vegetables; making recipes for fermented vegetables, etc.

Chapter 111 presented and analyzed the results obtained during the experimental studies,
referring to the evaluation of the physico-chemical characteristics of fermented products
(determination of salt, sucrose and vitamin C content of vegetables in the composition of
vegetables for 30 consecutive days); evaluation of the evolution of quality during the storage of
fermented vegetables, by determining quality parameters such as pH and titratable acidity. In
addition, the specific microflora of the above-mentioned fermented vegetables was characterized.
All results were briefly commented on and conclusions were drawn based on them, respectively.
The volume of the master's thesis consists of 80 pages, which present tables, diagrams, figures,

graphs, as well as 59 bibliographic sources and 20 web addresses.

Fermentation / fermented vegetables / evolution of the quality / pH/ titratable acidity



CUPRINS
INTRODUCERE Owwub6ka! 3aknagka He onpegeneHa.

CAPITOLUL I. Studiul bibliografic: Notiuni generale despre produsele fermentate OwunbKa!
3aknapKa He onpegeneHa.

1.1. Caracteristica generala a procesului de fermentatie. Fermentatia lactica si utilizarea ei
fnindustria alimentard .........coccovviiieeiie i, OwwnbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
1.2. Originea legumelor fermentate. Scurt istoric........ Owwnbka! 3aknagka He onpepeneHa.
1.3. Caracteristica unor produse fermentate din lume Ownbka! 3aknagKa He onpeaeneHa.
1.3.1. Chefirul .o, OwunbkKa! 3aknagka He onpepeneHa.
1.3.2. KOmMbUCha.......uviiiiiiiiiriiirirvrvvvaa s OwunbkKa! 3aknagka He onpepeneHa.
1.3.3. Varzamuratd.....ccccveeeeeeeeeeccciireeeeee e, OwwnbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
1.3.4. KimMChi e, OwwnbKa! 3aknagKa He onpegeneHa.
1.3.5. Produsele fermentate pe baza de soia .............. OwwnbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
1.3.6. Gundru sinki, mula gundru si narzi .................... OwwubkKa! 3aknagka He onpepeneHa.
1.3.7. Bauturi fermentate.......cccccvvvvvvviviieriririrereieneinnan, OwubkKa! 3aknagka He onpepeneHa.
1.3.8. Alte produse fermentate din lume..................... OwwnbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
1.4, Consumul de produse fermentate in spatiul romanesc............... OwwnbkKa! 3aknagKa He
onpeaeneHa.

1.5. Beneficiile consumului de produse fermentate .... Owmnbka! 3aknagka He onpeaeneHa.
Concluzii pentru capitolul | OwwunbKa! 3aknagKa He onpegeneHa.

CAPITOLUL Il. Materiale si metode de cercetareOwmn6bkKa! 3aknapKa He onpegeneHa.

2.1. Materiale pentru cercetare ......ccccceeeeecciveeeeeeeeeececnee, OwunbkKa! 3aknagka He onpepeneHa.
2.2. Metode de Cercetare .....ccoouviveiiiieiiieeeeeeeee e, OwwnbkKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
2.2.1. Masurarea PH-UlUi.......cccoevvrrvreeieeiieiirreeeeee e OwwubkKa! 3aknagka He onpepeneHa.
2.2.2. Determinarea aciditatii titrabile........ccccccovvveeeinnnnenn. OwwunbKa! 3aknaaKka He onpegeneHa.
2.2.3. Determinarea continutului de sare ......ccccoccveeeennnenn. OwwunbKa! 3aknaaKka He onpegeneHa.
2.2.4. Determinarea continutului de zahar.......cccceevvneen. OwwunbKa! 3aknaaKka He onpegeneHa.

2.2.5. Determinarea continutului de vitamina C in produsele alimentare . OwnbKa! 3aknagKa He
onpeaeneHa.

2.2.6. Metode de analiza senzoriald.......cccccevvveeerieeeeicnnnneen. OwwunbkKa! 3aknagKa He onpegeneHa.
CAPITOLUL Ill. Rezultate si discutii OwwnbKa! 3aknapgKa He onpeageneHa.

3.1. Retete de legume fermentate ......cc.ccccevvvvvvveennenn. OwwunbkKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.



3.2. Caracteristici fizico-chimice ale produselor fermentate .............. OwwnbkKa! 3aknagKa He
onpeaeneHa.

3.3. Evolutia calitatii legumelor fermentate in timpul pastrarii.......... OwwnbkKa! 3aknapka He
onpeaeneHa.

3310 PH-UL Owwnbka! 3aknagka He onpepeneHa.
3.3.2. Aciditatea titrabild ........ccccceeiiiiiiiii e, OwwnbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
3.4. Caracteristica microflorei specifice........cccccevuneenn. Owwnbka! 3aknagka He onpepeneHa.

CONCLUZII GENERALE Owwubka! 3aknagka He onpeaeneHa.
LISTA WEB-BIBLIOGRAFICA 7
ANEXE 12

Anexa 1. Schema tehnologica de preparare a varzei murate prin metoda rapida........... OwunbKa!
3aKknaakKa He onpegeneHa.

Anexa 2. Zaharimetrul universal SU-4 cu explicatia constructiei................ OwwnbKa! 3aknagka He
onpeaeneHa.

Anexa 3. Ordinea efectudrii calculelor pentru determinarea continutului de zaharuri in
produsele alimentare ......cccccooeeciiiieeiee e OwubkKa! 3aknagka He onpepeneHa.

Anexa 4. Schema tehnologica de preparare a Nem Chua — produs fermentat vietnamez din
CAMNE U@ POIC.uriiiiiieeetieectee ettt et e et e ettt e e eaae e eneeas OwwunbKa! 3aknaaKa He onpegeneHa.

Anexa 5. Schema tehnologica de preparare a Tom Chua — produs vietnamez din pasta
fermentatd de creveti.... e, OwunbKa! 3aknagka He onpepeneHa.

Anexa 6. Caracteristica unor tulpini potential probiotice izolate din produsele fermentate
vietnameze (studiu bazat pe teste in vitro)........cccceeeeeeeennns OwwnbKa! 3aknagKa He onpeaeneHa.
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