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Резюме. 

Данная работа на тему «Технология изготовления десертного продукта с высокой 

биологической ценностью» направлена на теоретическое и практическое исследование 

повышения биологической ценности десертного продукта, за счет добавления в рецептуру 

порошка из кожицы  красного винограда. 

Изучаемая тема актуальна на территории Республики Молдова, так как в этой стране 

производство и переработка винограда является важной отраслью. Во время  переработки 

винограда образуется отходы, которые необходимо использовать для обогащения 

продуктов питания, так как они богаты антиоксидантными свойствами.  

В представленной работе раскрываются три главных раздела: 

 Теоретическая часть, в которой указана информация о новых исследованиях в сфере 

обогащения желированных десертов биологически активными компонентами, а так 

же о понятии антиоксиданты и его влиянии на здоровье человека. 

 Вторая часть рассказывает о материалах и методах исследования. В данной части 

указано все материалы, а так же оборудование, используемое для определения 

необходимых исследований. 

 В третьей и заключительной части представлены все результаты исследований, 

таких как: микробиологический анализ, определение антиоксидантной и 

полифенольной активности, результаты проведения дегустации, результаты 

определения активности воды, pH, а так же эластичности продукта. Все результаты 

представлены в виде таблиц и графиков. 

В результате работы было выяснено, что выявленные из кожицы винограда 

биологически активные компоненты влияют на антиоксидантную и полифенольную 

активность, pH, а так же на активность воды. 

Выяснено, что использованные кожицы красного винограда как источник 

биологически активных компонентов является целесообразным, так как улучшаются 

органолептические, а так же все физико-химические показатели. 
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Rezumat. 

Această lucrare pe tema „Tehnologia fabricării unui produs de desert cu  valoarea biologică 

ridicată” are ca scop un studiu teoretic și practic al creșterii valorii biologice a unui produs de 

desert prin adăugarea de pulbere din pielița strugurilor roșii. 

Tema studiată este relevantă pe teritoriul Republicii Moldova, întrucât în această țară 

producția și prelucrarea strugurilor este o industrie importantă. In timpul procesarii strugurilor se 

genereaza deseuri care trebuie folosite pentru fortificarea alimentelor, acestea fiind bogate in 

proprietati antioxidante. 

Lucrarea prezentată dezvăluie trei secțiuni principale: 

• Partea teoretică, care conține informații despre noi cercetări în domeniul îmbogățirii 

deserturilor gelificate cu componente biologic active, precum și despre conceptul de antioxidanți 

și efectul acestuia asupra sănătății umane. 

• A doua parte se povesteşte despre materialele și metodele de cercetare. În această parte 

sunt enumerate toate materialele, precum și echipamentele folosite pentru a determina cercetările 

necesare. 

• În aceea de-a treia și ultima parte sunt prezentate toate rezultatele cercetării, cum ar fi: 

analiza microbiologică, determinarea activității antioxidante și polifenolice, rezultatele degustării, 

rezultatele determinării activității apei, pH-ul, precum și elasticitatea produsului. Toate rezultatele 

sunt prezentate sub formă de tabele și grafice. 

În urma lucrărilor, s-a constatat că componentele biologic active identificate din cojile de 

struguri afectează activitatea antioxidantă și polifenolică, pH-ul, precum și activitatea apei. 

S-a constatat că cojile utilizate de struguri roșii ca sursă de componente biologic active sunt 

oportune, deoarece organoleptici, precum și toți indicatorii fizici și chimici sunt îmbunătățiți. 
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Summary. 

This work on the topic "Technology of manufacturing a dessert product with a high 

biological value" is aimed at a theoretical and practical study of increasing the biological value of 

a dessert product by adding powder from the skin of red grapes to the recipe. 

The studied topic is relevant on the territory of the Republic of Moldova, since in this 

country the production and processing of grapes is an important industry. During the processing 

of grapes, waste is generated that must be used to fortify food, as they are rich in antioxidant 

properties. 

The presented work reveals three main sections: 

• The theoretical part, which contains information about new research in the field of 

enrichment of gellied desserts with biologically active components, as well as about the concept 

of antioxidants and its effect on human health. 

• The second part tells about the materials and methods of research. This part lists all the 

materials, as well as the equipment used to determine the necessary research. 

• In the third and final part, all research results are presented, such as: microbiological 

analysis, determination of antioxidant and polyphenolic activity, tasting results, results of 

determination of water activity, pH, as well as the elasticity of the product. All results are presented 

in the form of tables and graphs. 

As a result of the work, it was found that biologically active components identified from 

the grape skins affect the antioxidant and polyphenol activity, pH, as well as the activity of water. 

It was found that the used skins of red grapes as a source of biologically active components 

is expedient, since organoleptic, as well as all physical and chemical indicators are improved.  
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