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1. Obiectivele generale ale proiectului

Obiectivul general al proiectului Tl constituie depistarea cauzelor care au condus la
inconstanta calitatii produselor lactate fermentate, imbunatatirea calitatii, marirea termenului de
valabilitate si diversificarea sortimentala a produselor lactate fermentate din cadrul firmei S.C.
TUDIA S.R.L. Suceava.

2. Obiectivele specifice fazei ,,Diversificarea gamei sortimentale a produselor lactate
fermentate”

Obiectivele specifice celei de a treia etape a proiectului in concordantd cu necesitatile
agentului economic au fost urmatoarele:

- diversificarea gamei sortimentale a produselor lactate fermentate prin stabilirea unor retete de
fabricatie la nivel de laborator tehnologic si obtinerea unor produse lactate fermentate inovative;

- evaluarea impactului noilor produse si a celor imbunatatite asupra perceptiei consumatorilor;

- implementarea noilor produse pe linia tehnologica de fabricare a produselor lactate fermentate la
S.C. TUDIA S.R.L. Suceava,

- elaborarea cel putin a unui brevet de inventie dupa definitivarea tehnologiei de obfinere a unui
produs nou;

- consolidarea parteneriatului universitate — agent economic, ,ruperea barierei” dintre teorie si
practica pentru a facilita schimbul de bune practici de lucru si armonizarea cerintelor de pe piata
muncii cu pregatirea de specialitate conferita absolventilor in cadrul universitatii,

- formarea de atitudini, aptitudini si competente profesionale cheie la viitorii absolventi pentru
angajare pe piata muncii prin stagii de pregatire practica si activitdfi extracurriculare organizate
in parteneriat cu agentul economic in vederea dezvoltarii spiritului antreprenorial la viitorii
absolventi ai studiilor de licenta si masterat;

- monitorizarea si evaluarea activitatilor proiectului.

3. Rezumatul fazei ,,Diversificarea gamei sortimentale a produselor lactate fermentate”

Proiectul propune utilizarea expertizei existente in cadrul Facultatii de Ingineric Alimentara,
Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, in vederea imbunétatirii si optimizarii tehnologiilor
moderne de fabricare a produselor lactate fermentate pentru obtinerea unor produse finite de
calitate superioara si diversificirii gamei sortimentale din cadrul firmei S.C. TUDIA S.R.L.
Suceava. S.C. TUDIA S.R.L. Suceava este un agent economic infiintat in anul 1999 ce are drept
obiect de activitate fabricarea produselor lactate fermentate si a branzeturilor din lapte de vaca.
Necesitatea identificatd a agentului economic a fost sintetizatd astfel: imbunatatirea calitatii
produselor lactate fermentate si diversificarea gamei sortimentale de produse lactate fermentate in
concordanta cu cerintele consumatorilor.

Echipa de implementare a proiectului a definitivat pe baza cercetarilor efectuate in a doua
faza retetele de fabricatie si tehnologia de obtinere a noilor sortimente de iaurt propuse. Cercetarile
au continuat n cadrul Centrului de cercetare si instruire pentru stiinta si siguranta alimentului
existent in Facultatea de Inginerie Alimentara, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, unde au
fost definitivate retetele de fabricatie si tehnologia de obtinere a 8 (opt) noi sortimente de iaurt,
pentru care s-au elaborat 8 propuneri de brevete de inventie. Doua din aceste produse au fost testate
prin microprobe pe linia tehnologica din cadrul S.C. TUDIA S.R.L. Suceava, au fost elaborate
specificatiile tehnice de produs si instructiunile tehnologice de obtinere a acestora.

Stagiile de practica pentru studenti si masteranzi S-au derulat pe intreaga perioada a etapei,
dupa o planificare calendaristici care a fost realizatd pentru anul universitar 2017-2018, in
concordantd cu tematica stabilita si cu activitatea desfasuratd in cadrul proiectului.



4. Descrierea stiintificd si tehnicd, cu punerea in evidentd a rezultatelor fazei si gradul de
realizare a obiectivelor

Activitatea A 3.1.

Stabilirea retetelor de fabricatie a noilor PLF prin utilizarea unor ingrediente naturale
bogate in compusi bioactivi: pulberi de: macese, ciatina, merisoare, afine si/sau fibre de: oviz,
grau, morcov, mar, mazaire, etc.

Produsele lactate fermentate ale firmei se diferentiaza de alte produse similare existente pe
piata prin faptul ca nu utilizeaza in reteta de fabricatie aditivi si alte ingrediente. Sloganul firmei este
,»Gustos si sanatos”. Prin realizarea proiectului ne-am propus sa identificam solutii viabile pentru
utilizarea unor ingrediente naturale in retetele de fabricatie ale iaurtului, cu obtinere de noi produse,
solutii care sa respecte politica firmei de a folosi doar ingrediente naturale in retetele de fabricatie,
ingrediente care sa Intruneasca si cerintele de siguranta alimentara.

Eforturile recente in dezvoltarea de noi produse lactate fermentate ar putea fi impartite in
doua grupe: in scopul obtinerii de produse cu proprietati senzoriale, fizico-chimice, reologice,
texturale si microstructurale imbunatatite; in scopul obtinerii de produse cu caracteristici i
functionalitati nutritive pronuntate.

Cercetarile au fost efectuate pe doua categorii de produse:

- iaurt cu coagul ferm / iaurt cu coagul spart, cu continuturi diferite de grasime si adaos de
diferite ingrediente: seminte de dovleac, faina si fulgi de hrisca, pudra de sfecla, pudra de
mdcese, catina pulbere, faina de topinambur, faind de ghinde, fibre dietetice (fibre de ovaz, fibre
de morcov, fibre de mar);

- iaurt gras si fortifiat cu proteine vegetale: izolat proteic din soia, izolat proteic din mazare,
gluten din grau, faina din seminte de dovleac, pudra proteica din seminte de canepa.

Au fost definitivate retetele si tehnologia de fabricatie la 8 produse care pot fi obtinute pe
linia tehnologica existenta in cadrul S.C. TUDIA S.R.L. Suceava. Aceste cercetari s-au finalizat
prin elaborarea a opt propuneri de brevete de inventie care au fost inaintate catre Oficiul de Stat
pentru Inventii si Marci (OSIM).

Propuneri brevete de inventie:

Dabija, A., Codina, G.G., laurt cu seminte de dovleac

Dabija, A., Codina, G.G., laurt cu hrisca si fibre de ovaz

Dabija, A., Mironeasa, S., Sidor, A.M., laurt cu catina si extract din seminte de struguri
Dabija, A., Mironeasa, S., laurt cu mdcese si extract din seminte de struguri

Dabija, A., Oroian, M.A., laurt cu sfecla si fibre de morcov

Dabija, A., Oroian, M.A., laurt cu proteine din cinepa

Dabija, A., Sidor, A.M., laurt cu catind si fibre de morcov

Dabija, A., Codina, G.G., laurt cu faina de ghinde si fibre de mar
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Activitatea A 3.2.
Aprecierea caracteristicilor senzoriale, fizico-chimice, microbiologice si reologice ale
noilor produse obtinute, implicit a stabilitatii acestora si stabilirii termenului de valabilitate

Cele 8 produse pentru care s-au definitivat retetele de fabricatie au fost analizate in cadrul
Centrului de cercetare si instruire pentru stiinta si siguranta alimentului din Facultatea de Inginerie
Alimentara, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, din punct de vedere senzorial, fizico-chimic
si reologic si a fost studiata stabilitatea Tn timp a acestor produse.

Activitatea A 3.3.
Testarea retetelor de fabricatie pe microprobe pe linia tehnologica din fabrica si
optimizarea tehnologiei de obtinere



Din cele 8 produse la care au fost definitivate retetele si tehnologia de fabricatie la nivel de
laborator, doua au fost testate prin microprobe pe linia tehnologica din cadrul S.C. TUDIA S.R.L.
Suceava.

Primele produse testate au fost iaurtul cu fiina din seminte de dovleac (adaos pentru aport
proteic pana la 4% proteine in produsul finit) si iaurtul cu seminte de dovleac (cu 6% seminte de
dovleac si 6% continut de grasime). Cele mai bune rezultate au fost obtinute pentru cel de-al doilea
produs, iaurt cu coagul spart, cu 6% seminte de dovleac si 6% grasime.

Noul produs, iaurtul cu seminte de dovleac, contine 6% grasime, 5 % glucide, 4% proteine
si 1,8% fibre si prezinta o valoare energetica de 104 kcal/100 g produs sau de 449 kJ/100 g produs.

Semintele de dovleac sunt o buna sursa de microelemente esentiale cum ar fi K, Na, Cr, Mg,
Zn, Cu, Mo, Se, vitamine din complexul B si au un continut scizut de glucide si amidon liber. In
plus, semintele de dovleac sunt bogate in fier (96 = 33 ppm), fiind recomandate copiilor si
adolescentilor predispusi la deficit de fier. Multe rapoarte stiintifice au indicat beneficii pentru
sanatate rezultate din consumul de seminte de dovleac, cum ar fi potentialul lor antidiabetic,
anticarcinogen, antioxidant si antimicrobian; remediu pentru depresie, anxietate, nervozitate si
insomnie, reduce riscul de cancer gastric, mamar, plamani, prostata, diabetul zaharat si sunt
considerate a fi utile In gastrita si boli febrile. Bogate in tocoferoli solubili In grasimi si carotenoizi,
precum si fitosteroli si polifenoli, s-au dovedit a fi protectoare impotriva bolilor cardiovasculare.
Semintele de dovleac contin, de asemenea, cucurbitacina care scapa corpul de paraziti intestinali si
sunt, de asemenea, folosite pentru tratamentul traditional de schistosomiazd acutd, o boala
parazitara insotita de febra, frisoane, cefalee, oboseala si disconfort gastro-intestinal intens.

Utilizarea acestor seminte poate fi consideratd o bund alternativd pentru Tmbogatirea
nutritionald a produselor alimentare si a produselor lactate, in produse cum ar fi iaurtul.

Cel de-al doilea produs a fost iaurtul cu faina si/sau fulgi de hrisca si faina de ovaz. Au fost
elaborate mai multe variante prin microprobe, pentru doud tipuri de iaurt, iaurt cu coagul spart si
jaurt cu coagul ferm. Varianta finala acceptata a fost de a fabrica un iaurt cu coagul spart cu adaos
de faind de hrisca (1%), fulgi de hrisca (4%) si fibre de ovaz (1%).

Noul produs, iaurt cu hrisca si fibre de oviz contine 8% grasime, 7,2 % glucide, 4%
proteine si 1,1% fibre si prezinta o valoare energetica de 102 kcal/100 g produs sau de 420 kJ/100 g
produs.

Acest sortiment de iaurt este indicat a fi consumat in maladiile ficatului, ateroscleroza,
diabet zaharat si alte boli in care se cere marirea cantitatii de substanfe lipotrope in dieta.
Substantele antioxidante din hrisca au rol preventiv in aparitia cancerului, bolilor cardiovasculare,
bolilor neurodegenerative asociate cu stresul oxidativ. De asemenea, hrisca impiedicd formarea
litiazei biliare, imbunatateste circulatia, scade tensiunea arteriala, contribuie la mentinerea zaharului
din snge. Rutina din hrisca previne cresterea fragilitatii capilarelor asociatd cu bolile hemoragice si
reduce presiunea sangelui si colesterolul. Faina de hrisca este o buna sursa de fibre dietetice si
substante minerale (K, P, Zn, Mg, Ca), polifenoli (quercitina, glucozid-quercitina, acid protocatehic,
rutina).

De asemenea, acest sortiment de iaurt are un continut de fibre dietetice care imbunatatesc
textura si vascozitatea produsului finit. Cresterea vascozitdtii este o caracteristica fundamentala a -
glucanilor din fibrele de ovaz si are doua implicatii majore: incetinirea golirii gastrice si prelungirea
timpului de tranzit intestinal, reducand astfel miscarile gastro-intestinale, si reducerea vitezei de
absorbtie a nutrientilor in intestinul subtire. De asemenea, p-glucanii din ovaz au efect
hipoglicemiant si hipocolesterolemiant, reduc riscul aparitiei cancerului de colon. Fibrele de ovaz
aduc un aport si de alte componente bioactive: substante antioxidante, steroli, proteine si acizi
polinesaturati.

Activitatea A 3.4.

Validare retete de fabricatie si elaborare specificatie tehnica de produs

Cele doua produse acceptate pentru a fi introduse in procesul tehnologic de fabricatie
industriala in cadrul S.C. TUDIA S.R.L.Suceava au in comun faptul ca se obtin prin fermentare-
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termostatare in vana, deci fac parte din categoria iaurtului cu coagul spart. Pentru cele doud produse
s-au elaborat specificatiile tehnice de produs si instructiunile tehnologice de fabricatie, in
conformitate cu linia tehnologica existenta in cadrul S.C. TUDIA S.R.L.Suceava.

Specificatia tehnica pentru produsul ,,Jaurt cu hrisca si fibre de ovaz”

Produsul ,laurt cu hrisca si fibre de ovdz” este un iaurt cu un conginut de 8% grasime
obtinut din urmatoarele materii prime si auxiliare: lapte pasteurizat normalizat, smantana, fulgi de
hrisca si fibre de ovaz, culturi de bacterii lactice: Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus
termophilus.

Conditii tehnice de calitate. Proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale
iaurtului cu hrisca si fibre de ovaz au fost intocmite cu respectarea cerintelor din specificatia tehnica
de produs elaborata. Proprietati organoleptice sunt prezentate in tabelul urmator:

Tabelul nrl.
Proprietiti organoleptice ale produsului ,,/aurt cu hrisca si fibre de oviz”

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Aspect Omogen s1 monofazic
Culoare Specificd ingredientelor addugate
Consistenta Coagulul are o consistentd potrivita si compactd
. Placut, specific iaurtului din lapte de vaca
Miros . . <.
Nu se admite miros strdin
Aromat, placut, acrisor
Gust . L.
Nu se admite gust strdin

Produsul va respecta prevederile normativelor referitoare la sdnatatea publica si la protectia
consumatorului.
Proprietatile fizico-chimice sunt prezentate in urmatorul tabel:
Tabelul nr.2.
Proprietatile fizico-chimice ale produsului ,,Jaurt cu hrisca si fibre de ovaz”

Caracteristici Valoare Metode de analiza
Grasime/S.U., % 8 SR 1SO 8262-3:2009
Substante proteice %, min. 4 SR EN ISO 8968:2004
Aciditate °T, max. 120 SR ISO 57651:2008

Tabelul nr.3.

:

Proprietatile microbiologice ale produsului ,,,,/aurt cu hrisca si fibre de ovaz’

Micoorganisme

Numar de microorganisme
admisibil ufc/g

Metode de analiza

Drojdii si mucegaiuri <10 ufc/g
Bacterii coliforme <10 ufc/g
Stafilococcus aureus <10 ufc/g
NTG < 10 ufc/g
Salmonela negativ in 25¢

Listeria monocytogenes

negativ in 25¢

Regulamentul 1441/2007

Recoltarea probelor. In vederea examenului de laborator, probele se recolteazi pe loturi,

prin lot intelegdndu-se cantitatea de maxim 1000 kg. Se recolteazd 1% din ambalajele care
alcatuiesc lotul in situatia ambalajelor mici (nu mai putin de doud si nu mai mult de cinci), iar in
cazul ambalajelor mari se recolteaza din 10% din ambalajele ce formeaza lotul, o proba medie de
cca 50 mL.
Termen de valabilitate. Termenul de valabilitate este de 40 zile de la data fabricatiei.
Ambalare. Ambalarea iaurtului s-a realizat utilizand pahare din material plastic, cu cantitate
netd de 200 g.



Depozitare. Depozitarea se realizeaza numai in spatii frigorifice special destinate acestui
scop, in conditii de sigurantd alimentara a iaurtului, la temperaturi ce variaza intre 2-8°C.

Transport. Se va efectua numai cu mijloace de transport frigorifice sau izoterme special
destinate acestui scop, autorizate, dotate corespunzator, curate si igienizate.

Activitatea A 3.5.

Stabilirea si implementarea tehnologiei de obtinere a unui produs nou

Pentru cele doud noi sortimente de iaurt s-au stabilit, de comun acord cu specialistii din
cadrul firmei S.C. Tudia S.R.L. Suceava, tehnologia de obtinere, tinand cont de particularitatile
liniei de fabricatie a iaurtului existente. S-au efectuat mai multe probe tehnologice in vederea
optimizarii parametrilor tehnologici si stabilirii consumurilor specifice si a termenului de
valabilitate pentru cele doua noi produse.

Activitatea A 3.6.

Analiza stadiului de realizare a obiectivelor

Toate obiectivele specifice etapei Il de derulare a proiectului prevazute in Anexa II a
proiectului 10BG / 2016 au fost indeplinite, toti membrii echipei de cercetare au participat la
realizarea activitatilor din plan de activitate al etapei III intocmit de cétre directorul de proiect.

Activitatile A 3.7. si 3.10.

Activitati suport — diseminare, participare la manifestari tehnico-stiintifice

Rezultatele cercetarii au fost diseminate prin participarea celor 6 membri ai echipei de
implementare a proiectului cu lucrari la 7 manifestiri stiintifice internationale prin sustinerea
oralad sau sub forma de poster n cadrul acestora a 10 lucriri stiintifice pe tematica proiectului:

1. Dabija, A., Oroian, M.A., Sidor, A.M., Mironeasa, S., Study on the influence of fermentation
temperature and the amount of starter culture on yogurt quality, 3™ International Conference on
Food Properties (ICFP2018), 22-24 ianuarie 2018, Sharjah, Emiratele Arabe Unite

2. Oroian, M.A., Dabija, A., Codina, G.G., Influence of cranberries powder addition on yogurt
properties, 3™ International Conference on Food Properties (ICFP2018), 22-24 ianuarie 2018,
Sharjah, Emiratele Arabe Unite

3. Dabija, A., Codina, G.G., Ropciuc, S., Studies regarding the production of a novel yogurt using
some local plant raw materials, International Conference on Raw Materials to Processed Foods,
11-13 aprilie 2018, Antalya, Turcia

4. Dabija, A., Codina, G.G., Sidor, A.M., Plant proteins supplementation effects on the quality
characteristics of yogurt, European Biotechnology Congress, 26-28 aprilie 2018, Atena, Grecia

5. Dabija, A., Oroian, M.A., Codind, G.G., Stroe, S.G., Physicochemical and sensory properties of
yogurt with acorn flour and apple fiber, 9" Central European Congress on Food ,,Food Science
for Well-being”, 24-26 mai 2018, Sibiu, Roméania

6. Dabija, A., Codina, G.G., Stroe, S.G., Boboc, M., Influence of pumpkin seeds addition on the
quality characteristics of yogurt, 18" International Multidisciplinary Scientific GeoConference
SGEM 2018, 30 iunie-9iulie 2018, Albena, Bulgaria

7. Dabija, A., Oroian, M.A., Mironeasa, S., Sidor, A.M., Physicochemical and sensory properties
of yogurt with seabuckthorn powder, rosehip powder and grape seed extract during storage,
18" International Multidisciplinary Scientific GeoConference SGEM 2018, 30 iunie-9iulie
2018, Albena, Bulgaria

8. Dabija, A., Codina, G.G., Stroe, S.G., Sion, 1., The relationship between sensory and
physicochemical characteristics of yogurt with pumpkin seeds, Eighth European Conference on
Sensory and Consumer Research EUROSENSE 2018, 2-5 septembrie 2018, Verona, Italia

9. Dabija, A., Oroian, M.A., Codina, G.G., Effect of buckwheat and oat fibers addition on the
quality of yogurt, 4™ edition of the international conference "Modern Technology in the food
industry 2018, 18-20 octombrie 2018, Chisinau, Republica Moldova



10.

Dabija, A., Mironeasa, S., Sidor, A.M., Influence of seabuckthorn and grape seed extract on
sensory, physicochemical and rheological characteristics of yogurt, 4" edition of the
international conference "Modern Technology in the food industry 2018”, 18-20 octombrie
2018, Chiginau, Republica Moldova

De asemenea, au fost publicate 4 articole in reviste indexate 1SI Web of Knowledge, 2

articole Tn reviste indexate BDI, 2 articole au fost acceptate spre publicare in reviste indexate ISI
Web of Knowledge si 2 articole sunt in curs de indexare 1SI Web of Knowledge:

1.

10.

Dabija, A., Codina, G.G., Ropciuc, S., Gatlan, A.M., Rusu, L., 2018, Assessment of the
antioxidant activity and quality attributes of yogurt enhanced with wild herbs extracts, Journal
of Food Quality, Article ID 5329386, 12 pages, Disponibil on-line:
https://doi.org/10.1155/2018/5329386

Dabija, A., Codina, G.G., Gatlan, A.M., Todosi Sanduleac, E., Rusu, L., 2018, Effects some
vegetable proteins addition on yogurt quality, Scientific Study & Research. Chemistry,
Chemical  Engineering, Biotechnology, Food Industry, wvol.19 (2), 181-192,
http://pubs.ub.ro/?pg=revues&rev=cscc6&num=201802&vol=2&aid=4713

Dabija, A., Codina, G.G., Gatlan, A.M., Rusu, L., 2018, Quality assessment of yogurt enriched
with  different types of fibers, Cyta — Journal of Food, 16(2), 859-867,
https://doi.org/10.1080/19476337.2018.1483970

Dabija, A., Codina, G.G., Sidor, A.M., 2018, Plant proteins supplementation effects on the
quality characteristics of yogurt, Journal of Biotechnology, 280, S57

Dabija, A., Mironeasa, S., Oroian, M., Sion, I., 2018, Study concerning milk quality — raw
material for dairy industry, International Journal of Food Engineering (ISSN 2301-3664), 4 (1):
14-21, http://www.ijfe.org/uploadfile/2018/0228/20180228014728526.pdf

Dabija, A., Codina, G.G., Gatlan, A.M., 2018, Influence of different commercial starter
cultures on quality of yogurt, IOSR Journal of Environmental Science, Toxicology and Food
Technology (IOSR-JESTFT) 12 (2) 17-24, http://www.iosrjournals.org/iosr-jestft/papers/\VVol12-
%201ssue%202/Version-2/C1202021724.pdf

Dabija, A., Codina, G.G., Ropciuc, S., Stroe, S.G., 2018, Studies regarding the production of a
novel yogurt using some local plant raw materials, Journal of Food Processing and
Preservation, lucrare acceptata pentru publicare

Dabija, A., Oroian, M.A., Mironeasa, S., Gatean, A.M., Study on the Influence of Fermentation
Temperature and the Amount of Starter Culture on Yogurt Quality, Journal of Food Science and
Technology, lucrare acceptata pentru publicare

Dabija, A., Codina, G.G., Stroe, S.G., Boboc, M., Influence of pumpkin seeds addition on the
quality characteristics of yogurt, 18" International Multidisciplinary Scientific GeoConference
SGEM 2018, Conference proceedings, vol.18, Nano, bio, and green — technologies for a
sustainable future, issue 6.2: Advances in biotechnology, pp 269-276

Dabija, A., Oroian, M.A., Mironeasa, S., Sidor, A.M., 2018, Physicochemical and sensory
properties of yogurt with seabuckthorn powder, rosehip powder and grape seed extract during
storage, 18" International Multidisciplinary Scientific GeoConference SGEM 2018, Conference
proceedings, vol.18, Nano, bio, and green — technologies for a sustainable future, issue 6.2:
Advances in biotechnology, pp 429-436

Studentii implicati in activitatea de practica au prezentat 6 lucrari, in cadrul unor

manifestari stiintifice studentesti nationale si internationale, 3 dintre acestea fiind premiate:
premiul | (Kiev), premiu premiul II (Oradea) si mentiune pentru produsul ,,MilkoBuck
yogurt”, in cadrul Competitiei internationale pentru crearea de produse alimentare eco-inovative
Ecotrophelia, faza locala 2018 (Suceava).


https://doi.org/10.1155/2018/5329386
http://pubs.ub.ro/?pg=revues&rev=cscc6&num=201802&vol=2&aid=4713
https://doi.org/10.1080/19476337.2018.1483970
http://www.ijfe.org/uploadfile/2018/0228/20180228014728526.pdf
http://www.iosrjournals.org/iosr-jestft/papers/Vol12-%20Issue%202/Version-2/C1202021724.pdf
http://www.iosrjournals.org/iosr-jestft/papers/Vol12-%20Issue%202/Version-2/C1202021724.pdf

Activitatea A 3.8.

Stabilirea si intocmirea (de comun acord) cu agentul economic a urmatoarelor
documente: program de practica, tematica stagiu de practica, calendar desfasurare practica,
elaborare conventii de practica

Stagiile de practica s-au derulat in conformitate cu planul de invatamant a fiecarui ciclu de
studii, cu durata de 120 de ore pentru studentii masteranzi din anul 11 (20 zile a cate 6 ore/zi) si
90 de ore (15 zile a cate 6 ore/zi) pentru studentii din anii II si III de la ciclul de licenta.

Practica s-a derulat pe intreaga perioada a anului, dupa o planificare calendaristica care a
fost realizata pentru anul universitar 2017-2018, in concordanta cu tematica stabilita si cu activitatea
desfasurata in cadrul proiectului. S-au inscris de la ciclul de licenta, pentru stagiul de practica, 1
student din anul II de la programul de studii Controlul si Expertiza Produselor Alimentare, 7
studenti din anul III de la programele de studii Ingineria Produselor Alimentare si Protectia
Consumatorului si a Mediului si 5 studenti masteranzi din anul II.

Rezultate obtinute:

Documente elaborate: conventie de practica; calendar si program desfasurare practica;
tematicd stagiu de practica. Studentii au intocmit caietul de practica in conformitate cu tematica
stabilita.

Activitatea A 3.9.
Efectuarea de stagii de practica pentru studentii de la ciclul de licenta si masterat
Rezultate obtinute:

8 studenti de la ciclul de licenti, programele de studii Ingineria Produselor Alimentare,

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare si Protectia Consumatorului si a Mediului -

finalizare stagiu de practica pentru anul universitar 2017-2018: Adascélita Mirela — Ligia,

Baéltutd Andreea, Ciornei lulia-Andreea, Cosofret Madalina-Stefania, Flais Dumitrita, Oproiu

Nicoleta-Sabina, Popescu Veronica, Vornicu Adelina-Mariuta;

- 5 studenti masteranzi din anul Il, programele de studii Managementul Securitatii Mediului si
Sigurantd Alimentard, Managementul Igienei, Controlul Calitdtii Produselor Alimentare si
Asigurarea Sanatatii Populatiei si Management in Industria Alimentara, Alimentatie Publica si
Nutritie Speciala — finalizare stagiu de practicd pentru anul universitar 2017-2018: Ciobanu
Cristian, Boboc Mihaela, Enache Ovidiu, Giosanu Ionut-Razvan, Tolescu Andrei;

- 90 ore de practica / student licenti efectuata, pentru anul universitar 2018-2019;

- 120 de ore de practica / student masterand efectuati, pentru anul universitar 2018-2019;

- finalizare caiete de practica, pentru anul universitar 2018-20109.

Lucriri de disertatie sustinute pe tematica proiectului:

1. Enache Ovidiu, master ,,Managementul Igienei, Controlul Calitatii Produselor Alimentare si
Asigurarea Sanatatii Populatiei”, titlul lucrarii de disertatie: “Aspecte privind calitatea laptelui
materie primd in industria produselor lactate fermentate”;

2. Boboc Mihaela, master ,,Management in Industria Alimentara, Alimentatie Publica si Nutritie
Speciala”, titlul lucrarii de disertatie: “Studiu privind imbundtdtirea calitatii iaurtului prin
adaos de seminte de dovleac”,;

3. Tolescu Andrei, master ,,Management in Industria Alimentara, Alimentatie Publica si Nutritie
Speciald”, titlul lucrarii de disertatie: ,,Aspecte privind adaosul de fibre de oviz asupra calititii
iaurtului”,

4. Giosanu lonut-Razvan, master ,,Management in Industria Alimentara, Alimentatie Publica si
Nutritie Speciala”, titlul lucrarii de disertatie: ,,Studiu privind adaosul unor ingrediente
Sfunctionale asupra calitatii iaurtului”



Participare la conferinte studentesti cu lucrari pe tematica proiectului:

1.

Ghinjul, A., Triguc, R., Andrei, G., Dabija, A., Influence of some local vegetable addition on
physicochemical, rheological and sensory properties of yogurt, International Scientific
Conference of Young Scientists and Students “Youth Scientific Achievements to the 21%
Century Nutrition Problem Solution”, Kiev, Ucraina, 23-240aprilie 2018, premiul |

Ghinjul, A., Benderschi, O., Costan Sprivac, V.P., Dabija, A., 2018, Effect of different starter
cultures on the quality characteristics of yogurt, International Scientific Conference of Young
Scientists and Students “Youth Scientific Achievements to the 21% Century Nutrition Problem
Solution”, Kiev, Ucraina, 23-24 aprilie 2018

Corobco, A.E., Buta, R.I., Turcan, P., Dabija, A., Herbs extracts supplementation effect on the
quality characteristics of yogurt, International Scientific Conference of Young Scientists and
Students “Youth Scientific Achievements to the 21% Century Nutrition Problem Solution”,
Kiev, Ucraina, 23-24 aprilie 2018

Popescu, V., Hitu, G.R., Studii privind obtinerea unui iaurt cu rol functional, Sesiunea de
comunicari stiintifice studentesti “Siguranta Alimentara si Protectia Mediului”, Universitatea
“Valahia” din Targoviste, mai 2018

Ciornei, 1., Flais, D., Studies concerning obtaining innovative fermented dairy products,
Conferinta Nationala Studenteasca Innovativa, editia a VI1-a, 9-12 mai 2018, premiul 11

Andrei, G., Benderschi, O., Ciornei, [.A., Costan Sprivac, P.V., Flais, D., Leontica, L.G.,
Popescu, V., MilkoBuck yogurt, Competitia internationald pentru crearea de produse alimentare
eco-inovative Ecotrophelia, faza locala, aprilie 2018, Suceava, mentiune

Activitatea A 3.10.

Organizare workshop: ,,Profilul inginerului de industrie alimentara intre perceptie si

cerinte

Acest workshop a fost organizat in data de 24.03.2018, intre orele 10+14, in aula din corpul

E a Universitatii Stefan cel Mare din Suceava. La aceastd manifestare stiintificd au participat 143
studenti de la ciclurile de licentd, masterat si doctorat, cadre didactice din Invatdmantul
preuniversitar si universitar si specialisti din domeniul Ingineria Produselor Alimentare din firme de

profil. Programul manifestarii stiintifice si lista invitatilor pot fi vizualizate si pe link
http://www.fia.usv.ro/www/manifestari.php.http://www.fia.usv.ro/www/pagini/anunturi2018/program%?20workshop%?2

02018.pdf

LISTA INVITATILOR PROGRAM WORKSHOP

S.C. TUDIA LACTATE S.R.L. SUCEAVA 9.30-10.00 Primirea participantilor
S$.C. RARAUL S.A. CAMPULUNG MOLDOVENESC, SUCEAVA 10.00 -10.10 Cuvant de deschidere
ENZIME & DERIVATE COSTISA, NEAMT 10.10-10.30 TUDIA LACTATE — daruire si responsabilitate in obtinerea produselor
MERCK ROMANIA qgustoase si sandtoase din Bucovina — ing. Luminita GROSU, S.C. TUDIA
COLEGIUL TEHNIC , DANUBIANA" ROMAN, NEAMT SRL
COLEGIUL TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA SUCEAVA 10.30-10.50 Portretul unui dascal di industrie alimentara — pr?f. ing. Mirela
COLEGIUL ,ANDRONIC MOTRESCU" RADAUTI, SUCEAVA CONSTANT\N%SCU. COLEGIUL TEHNIC ,DANUBIANA" ROMAN
COLEGIUL ECONOMIC . DIMITRIE CANTEMIR™ SUCEAVA 10.50-11.10 Brandul RARAUL - lraqme naturalete, prospetime, ing. loana
3 CRECIUNESCU, S.C. RARAUL SA.
COLEGIUL ,VASILE L OVINESCRE FAL TICENSRSIEEAVA 1110-11.30 EDR Ingrediens ROMANIA — mai mult decit ingrediente, oameni,
. COLEGIUL TEHNIC “MIHAI BACESCU" FALTICENI, SUCEAVA servicii si expertiza in pas cu tendintele din industria alimentara,
. COLEGIUL ,,ALEXANDRU CEL BUN" GURA HUMORULUI, SUCEAVA dring. Camelia ‘ARGHIRE, ing. Licrimicara HOROI, ENZIME &
COLEGIUL ,,GRIGORE ANTIPASBACAU- DERIVATE COSTISA, NEAMT
COLEGIUL TEHNIC ,,GHEORGHE CARTIANUY! PIATRA NEAMT 11.30-12.00 Pauzé de cafea
COLEGIUL TEHNIC ,,ION CREANGA” TARGUINEAMT 12.00-12.15 Drumul spre impliniféa unui vis'— C3talina Mariana GRIGORAS, Larisa

5. COLEGIUL TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA GRAIOVA LEONTICA, luila SCHEUL _afll Ji. CEPA, Facutatea de Inginerie

COLEGIUL TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA "TEREZIANUM" SIBIU A"mn_lar?',UN,NERSWATEA/' F/‘\N 8 DL slceave
12.15-12.30 De la invatamantul ingineresc de galitatella profesia de inginer: succes

COLEGIUL AGRICOL "TRAIAN SAVULESCUTTG. MURES sau esec? — Marian ANTON®PAul Viad COSTAN SPRIVAC, anul IV
. LICEUL TEHNOLOGIC SPECIAL BIVOLARIE, SUCEAVA PCM, Facultatea de Inginerie Alimentard, UNIVERSITATEA “STEFAN
. LICEUL TEHNOLOGIC ,,DIMITRIE CANTEMIR” DARABANI, BOTOSANI CEL MARE" DIN SUCEAVA
. LICEUL TEHNOLOGIC ,,VASILE DEAC” VATRA DORNEI, SUCEAVA 12.30-12.45 il de inginerie ali asi lui pe piata muncii —

LICEUL TEHNOLOGIC ECONOMIC-ADMINISTRATIV PIATRA NEAMT Olga, BENDERSCH], Renata TRIGUC, George ANDRE, anul IV IPA,

LICEUL TEHNOLOGIC ,,DIMITRIE LEONIDA” PIATRA NEAMT Facultatea de Inginerie Alimentard, UNIVERSITATEA “STEFAN CEL

= MARE" DIN SUCEAVA
L T N O O I 12.45-13.00 Sunt pregatit s3 lucrez in industria laptelui si a produselor lactate? —
LICEULTERNOLOGIC ECONOMIC ; VIRGIL MADGFARU o Concurs studentesc. Participanti: reprezentanti ai programelor de studii
LICEUL TEHNOLOGIC ,,COSTIN NENITESCU” BUZAU CEPA, PCM si IPA, anul IV, Facultatea de Inginerie Alimentard,

6. LICEUL TEHNOLOGIC BUCECEA, BOTOSANI UNIVERSITATEA “STEFAN CEL MARE™ DIN SUCEAVA

" LICEUL TEHNOLOGIC OLTCHIM RM. VALCEA 13.00-13.10  Concluzii. Cuvant de inchidere

. LICEUL TEHNOLOGIC ,, ALEXANDRU VLAHUTA" SENDRICENI, BOTOSANI
9. LICEUL TEHNOLOGIC "$TEFAN MANCIULEA” BLAJ, ALBA

24 MARTIE 2018
Locul de desfagurare: AULA Corp E

www.fia.usv.ro 24 martie 2018, Suceava, Roméania


http://www.fia.usv.ro/www/manifestari.php
http://www.fia.usv.ro/www/pagini/anunturi2018/program%20workshop%202018.pdf
http://www.fia.usv.ro/www/pagini/anunturi2018/program%20workshop%202018.pdf

Activitatea A 3.11.

Planificare, organizare, coordonare, verificare documente, identificare riscuri si
formulare solutii eficiente

Directorul de proiect a intocmit planul de activitate al etapei, in care s-a detaliat pe activitati
responsabilitatile membrilor echipei de implementare a proiectului, termene de realizat, documente
de intocmit. Directorul de proiect a fost responsabil de organizarea, coordonarea, antrenarea si
control-evaluarea activitatilor efectuate, in final au fost comparate rezultatele obtinute cu
obiectivele stabilite initial. '
Rezultate obtinute:
- plan de activitate al etapei Il ,Diversificarea gamei sortimentale a produselor lactate

fermentate”

- raport stiintific si tehnic al etapei.

Concluzii
In urma deruldrii etapei finale a proiectului s-au obtinut urmatoarele rezultate:

- elaborare propuneri brevete de inventie pentru 8 (opt) noi sortimente de iaurt: laurt cu
seminte de dovleac, laurt cu hrisca si fibre de ovaz, laurt cu catind si extract din seminte de
struguri, laurt cu mdcese §i extract din seminte de struguri, laurt cu sfecla si fibre de morcov,
laurt cu proteine din canepa, laurt cu cdatind si fibre de morcov, laurt cu faind de ghinde i fibre
de mar;

- definitivare retete de fabricatie si tehnologie de obtinere industriala a doua noi sortimente de
iaurt care au fost implementate pe linia de fabricatie a firmei S.C. TUDIA S.R.L. Suceava:

1. iaurt cu coagul spart, cu 6% grdsime si 6% seminte de dovleac; 2. iaurt cu coagul spart, cu
8% grdsime, 4% fulgi de hriscd, 1% faind de hriscd si 1% fibre de oviz;

Obiectivele specifice ale etapei III de derulare a proiectului previzute in Anexa Il a
proiectului 10BG / 2016 au fost indeplinite.

Bibliografie minimala

1. Akin, A., Ozcan, T., 2017, Functional properties of fermented milk produced with plant proteins, LWT —
Food Science and Technology, 86, 25-30
2. Barkallah, M., et al., 2017, Effect of Spirulina platensis fortification on physicochemical, textural,
antioxidant and sensory properties of yogurt during fermentation and storage, LW7T - Food Science and
Technology, 84, 323-330
3. Dello Staffolo, ef al., 2004, Influence of dietary fiber addition on sensory and rheological properties of
yogurt. International Dairy Journal, 14(3), 263-268
4. Dhingra, D., et al,, 2012, Dietary fibre in foods: a review. Journal of Food Science and Technology,
49(3), 255266
5. Gahruie, H.H., et al, 2015, Scientific and technical aspects of yogurt fortification: A review, Food
Science and Human Wellness, 4, 1-8
6. Hashim, .B., et al., 2009, Quality characteristics and consumer acceptance of yogurt fortified with date
fiber. Journal of Dairy Science, 92(11), 5403-5407
7. Lazaridou, A., et al, 2014, Structure development and acidification Kinetics in fermented milk
containing oat B-glucan, a yogurt culture and a probiotic strain. Food Hydrocolloids, 39, 204- 214
8. Mathias, T.R.S., et al., 2011, Rheological characterization of coffee-flavored yogurt with different types
of thickener, Alimentos e Nutri¢do Araraquara, 22 (4), 521-529
9. Patel, S., Rauf, A., 2017, Edible seeds from Cucurbitaceae family as potential functional foods: Immense
promises, few concerns, Biomedicine & Pharmacotherapy, 91, 330-337
10. Yadav, M., et al., 2010, Medicinal and biological potential of pumpkin: an updated review, Nutrition
Research Reviews, 23, 184-190
Intocmit,
Director de proiect,
Conf.univ.ec.dr.ing. Adriana DABIJA

by —
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I1I. RAPORT FINAL

Perioada implementare: 01.10.2016 — 30.09.2018

TITLUL PROIECTULUI: Diversificarea gamei sortimentale si imbunétatirea
calitatii produselor lactate fermentate din cadrul S.C. TUDIA S.R.L. Suceava

Avizat,

Coordonator Agent economic
Universitatea “Stefan cel Mare™ din Suceava S.C. TUDIA S.R.L. Suceava
Reprezentant Legal Reprezentant [ egal
Ordonator de Credite, Director General,

Prof.univ. dr. Mihai DIMIAN " Ing. Cristian MTHAI
Director Proiect Responsabil de proiect
Conf.univ. ec.dr.ing. Adriana DABIJA Ing. Luminita GROSU

ﬁ;ut») B



1. Obiectivele generale ale proiectului

Obiectivul general al proiectului il constituie depistarea cauzelor care au condus la inconstanta
calitatii produselor lactate fermentate, Tmbunatatirea calitdtii, marirea termenului de valabilitate si
diversificarea sortimentald a produselor lactate fermentate din cadrul firmei S.C. TUDIA S.R.L. Suceava.

2. Obiectivele specifice prevazute / realizate ale proiectului

2.1. Efectuarea unui studiu de identificare a factorilor care influenteazda calitatea produselor lactate
fermentate in cadrul tehnologiei existente la S.C. TUDIA S.R.L. Suceava

Echipa de implementare a proiectului a analizat fluxul tehnologic de obtinere a PLF in cadrul S.C.
TUDIA S.R.L. de la materia primd pand la produsul finit. Datele obtinute au fost comparate cu cele din
literatura de specialitate si au fost propuse solutii de imbunatatire a procesului tehnologic

Principalii factori identificati care influenteaza calitatea PLF sunt: calitatea laptelui — materie prima;
calitatea culturilor starter; tehnologia adoptata de obtinere a PLF: retetele de fabricatie, parametrii
tehnologici: temperatura, pH-ul, evolutia in timp a temperaturii si pH-ului, prezenta exopolizaharidelor si
aditivilor, amestecarea si stabilizarea finald; echipamentul tehnologic din dotare (fig.1).

Factorii ce influenteaza
cantitatea si calitatea laptelui

Factori Factori Factori
fiziologici de mediu tehnologici
Rasa Conditii climatice: umiditatea si Strategia de dieta in furajarea animalelor
Genotipul temperatura Regimul de mulgere
Vaérsta Anotimpul Efectul factorului uman
Perioada de lactatic Regiunea de productie Igiena tehnologica de mulgere
Starea de sanatate a animalului Altitudinea Eficienta tehnica a echipamentului de
Reactia la factorii de mediu Practicile sociale Th managementul mulgere
fermei Procesarea laptelui dupd mulgere

Fig.1. Principalii factori care influenteaza cantitatea si calitatea laptelui

Din literatura de specialitate se cunoaste cd, prin controlul strict a doar 3 parametri — tratamentul
termic al laptelui, calitatea culturilor starter si dozarea iaurtului dupa fermentare se poate imbunatati textura
PLF de 2+15 ori.

Firma se confrunta cu o problema majora legata de colectarea laptelui — materie prima. Motivul este
numarul extrem de mare de furnizori de lapte de vaca — au fost contabilizati 1500 furnizori de lapte — cea mai
mica cantitate de lapte ce se receptioneaza de la un furnizor fiind de 10 litri, iar cea mai mare — 1500 litri. Se
cunoaste cd, parametrii compozitionali ai laptelui supus fermentatiei sunt determinanti asupra structurii si
texturii PLF prin continutul de substantd uscata, raportul cazeine / proteine serice si continut in grasime. Pe
de altd parte, compozitia laptelui devine un factor definitoriu numai in relatie cu ceilalti parametri
tehnologici, prin a caror adaptare si optimizare se pot realiza obiectivele de calitate impuse.

Pentru evaluarea principalelor caracteristici de calitate ale laptelui utilizat ca materie prima au fost
prelevate probe de lapte Tn lunile noiembrie-decembrie 2016, de doua ori pe saptamana timp de 6 saptamani,
in final analizdndu-se 120 probe de lapte. Probele de lapte au fost transportate in conditii optime la
Laboratorul de tehnologia si controlul calitatii laptelui si produselor lactate si Laboratorul de microbiologie
din cadrul Centrului de cercetare §i instruire pentru stiinfa si siguranta alimentului, Facultatea de Inginerie
Alimentara, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava.

Studiul a fost reluat n anul 2017, pe parcursul a 10 luni (ianuarie-octombrie), esantioanele de lapte
au fost prelevate din trei centre de colectare ale laptelui din diferite zone geografice, apoi evaluate simultan
prin metode clasice si metode moderne de analiza. Rezultatele sunt prezentate in tabelele nr. 1, 2 si 3.



Asa cum putem observa, principala influentd a anotimpului a fost demonstrata in ceea ce priveste
continutul de grasime: deci, continutul de grasime din lapte are valori mai mari in lunile reci: ianuarie pana
in martie si incepand cu luna aprilie, cand vacile incep sa se hraneasca cu masa verde si au o activitate mai
intensd (merg la pasunat), continutul de grasime a scazut si din nou, din septembrie, a Inregistrat o alta

crestere.
Tabelul nr.1. Parametrii fizico-chimici ai laptelui — materie prima
Centrul de colectare din Depresiunea Dornei
Caracteristici fizico-chimice — valori medii
29 1 Grasime, % Proteine, % Substanta uscata negrasa, %
Lun | Met | BkO | g o | actosta | M| BKO 1 ganie | Lactosta | M | BKO | e | Lactosta
a clasic | Mil clasic | Mil clasic | Mil
a K y ' a K y ' a K y '
01 418 | 4.15 4.16 4.18 3.48 | 3.40 3.45 3.48 8.95 | 8.90 8.92 8.94
02 428 | 4.20 4.29 4.29 3.44 | 3.40 3.46 3.46 8.97 | 8.90 8.95 8.97
03 4.08 | 406 | 4.08 4.06 352 | 340 | 3.48 3.50 8.88 | 8.90 | 8.89 8.89
04 3.88 | 3.82| 3.88 3.86 340 |330| 341 3.41 8.82 | 880 | 8.79 8.80
05 390 | 391 | 390 3.91 3.40 |330| 340 3.39 8.73 | 870 | 8.72 8.73
06 372 | 369 | 3.70 3.70 3.30 | 330 | 332 3.31 8.48 | 850 | 8.48 8.50
07 378 | 3.74| 3.74 3.76 3.35 | 330 | 3.36 3.35 8.62 | 8.60 | 8.60 8.63
08 398 |392| 397 3.96 3.37 | 330 | 337 3.37 8.82 | 880 | 8.82 8.82
09 4.08 | 406 | 4.05 4.06 342 | 340 | 3.39 3.40 8.65 | 8.60 | 8.66 8.66
10 415 | 4.16 4.20 4.18 3.44 | 3.40 3.46 3.46 8.76 | 8.80 8.77 8.78
Tabelul nr.2. Parametrii fizico-chimici ai laptelui — materie prima
Centrul de colectare din Podisul Filticeni
Caracteristici fizico-chimice — valori medii
23 1 Grasime, % Proteine, % Substanta uscata negrasa, %
Lun | Met. | Eko Bentle | Lactosta | Vicb Eko Bentle | Lactosta | Vicv Eko Bentle | Lactosta
a clasic | Mil clasic | Mil clasic | Mil
a K y ' a K y ' a k y '
01 410 | 411 | 410 4.09 342 | 340 | 341 3.41 8.84 |880| 884 8.82
02 406 | 405 | 4.05 4.06 335 | 330 | 3.34 3.32 8.79 | 880 | 8.80 8.80
03 4.08 | 406 | 4.07 4.08 334 | 330 | 3.34 3.32 8.82 | 880 | 881 8.83
04 390 | 392 | 392 3.92 3.29 | 330 | 3.30 3.30 8.74 | 870 | 8.74 8.72
05 3.90 | 388 | 390 3.88 3.32 | 330 | 3.34 3.31 8.74 | 870 | 8.72 8.70
06 3.76 | 3.78 | 3.76 3.76 3.26 | 3.20 | 3.24 3.24 8.65 | 8.60 | 8.65 8.63
07 370 | 3.74| 372 3.72 324 | 320 | 3.25 3.24 8.63 | 8.60 | 8.62 8.62
08 385 | 384 | 384 3.85 332 | 330 | 331 3.31 8.72 | 870 | 871 8.71
09 385 | 385 | 3.82 3.84 3.30 | 330 | 3.30 3.29 8.72 | 870 | 8.72 8.72
10 408 | 410 | 4.08 4.09 344 | 340 | 342 3.42 8.79 | 880 | 8.82 8.82
Tabelul nr.3. Parametrii fizico-chimici ai laptelui — materie prima
Centrul de colectare din Campia Moldovei
Caracteristici fizico-chimice — valori medii
22 1 Grasime, % Proteine, % Substanta uscata negrasa, %
Lun | Met. | Eko Bentle | Lactosta | Vb Eko Bentle | Lactosta | \icv Eko Bentle | Lactosta
a clasic | Mil clasic | Mil clasic | Mil
a K y ' a k y ' a k y '
01 3.80 | 3.78| 3.76 3.76 3.32 | 330 | 332 3.33 8.65 | 8.60 | 8.64 8.64
02 3.72 | 373 | 372 3.72 3.30 | 330 | 3.32 3.32 8.62 | 8.60 | 8.59 8.60
03 368 | 3.70 | 3.72 3.71 331 | 330 ] 331 3.34 8.64 | 8.60 | 8.64 8.62
04 346 | 345 | 345 3.46 3.27 | 330 | 3.28 3.27 8.54 | 850 | 8.56 8.56
05 341 | 342 | 341 3.42 3.28 | 330 | 3.26 3.26 852 | 850 | 8.52 8.50
06 335 | 336 | 3.35 3.32 325 | 320 | 3.25 3.24 8.48 | 850 | 8.47 8.48
07 3.36 | 3.35 3.34 3.34 3.24 | 3.20 3.24 3.21 8.51 | 8.50 8.50 8.50
08 3.60 | 3.60 3.58 3.59 3.32 | 3.30 3.31 3.32 8.58 | 8.60 8.62 8.60
09 3.72 | 3.72 3.72 3.72 3.38 | 3.40 3.36 3.40 8.64 | 8.60 8.62 8.64
10 3.82 | 3.84 3.82 3.80 3.39 | 3.40 3.39 3.38 8.72 | 8.70 8.74 8.72




Influenta sezonului asupra continutului de proteine nu a fost atit de semnmificativa, asa cum s-a
constatat, chiar daca existd o anumitd interrelatie intre continutul de grasime si continutul de proteine.
Rezultatele evaluarii principalelor efecte ale regiunii de productie asupra caracteristicilor laptelui (continutul
de grasime, continutul de proteine si continutul de substanta uscatd negrasd), pe de o parte, si efectul de
interactiune dintre factori, pe de alta parte, sunt prezentate in fig.2.
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Fig.2. Media marginali estimati pentru: a) continutul in grisime; b) continutul in proteine; c)
continutul in substanti uscata negrasa

Din analiza graficului se evidentiaza faptul ca exista o influentd semnificativa a centrului de achizitie
a laptelui asupra proprietétilor chimice ale acestuia (continut de grasime, continutul de substantd uscata
negrasa si continutul de proteine) si o interactiune mai putin semnificativa intre centrul de achizitie si metoda
de analizd utilizatd. Comparatiile multiple indicd faptul ca in centrul de achizitie "Vatra Dornei" valoarea
medie a continutului de grasime este mai mare decat in centrul de achizitie "Falticeni", respectiv in centrul de
achizitie "Campia Moldovei". In ceea ce priveste continutul de grisime al laptelui, diferenta medie a fost
semnificativa (p< 0,05) intre achizitia laptelui in centrele Vatra-Dornei si Campia Moldovei si intre achizitia
laptelui in centrele Falticeni si Campia Moldovei. S-a constatat o diferentd semnificativa (p> 0,05) intre
valoarea medie a continutului de grasime din laptele de la centrul de achizitii Falticeni si centrul de achizitii
Vatra-Dornei.

2.2. Evaluarea principalelor caracteristici de calitate ale produselor lactate fermentate existente la
S.C. TUDIA S.R.L. Suceava. Optimizarea procesului tehnologic in urma implementarii
solutiilor propuse

La realizarea PLF se utilizeaza retete de fabricatie deja consacrate, furnizorii de ingrediente sunt
aceeasi, parametrii tehnologici sunt monitorizati continuu, nu se efectueaza modificari pe fluxul tehnologic.

Cu toate acestea, rezultd sarje de produs finit la care apare defectul de texturd (coagul filant), destul de

neplacut pentru consumatori i/ sau fenomenul de sinereza (separare de zer). Consumatorul doreste ca atunci
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cand cumpara PLF specifice firmei S.C. TUDIA S.R.L. si regaseasca aceleasi caracteristici senzoriale si la a
N...a cumparare. Daca, la un moment dat, cumpara un produs cu insusiri senzoriale diferite, de exemplu,
coagul filant, separare de zer, este posibil ca el sd renunte la produsele firmei, in conditiile actuale, cand pe
piata PLF concurenta este acerba.

De aceea, pe langa monitorizarea calitdtii laptelui s-a realizat un studiu al tuturor parametrilor
tehnologici in vederea optimizarii acestora cu scopul obtinerii unor PLF cu structurd si textura
corespunzatoare, farda sinereza. Textura redd caracteristicile senzoriale si reologice ale PLF 1in relatie cu
structura dobandita de acestea prin modificarea diversilor parametri tehnologici.

Parametrii tehnologici, compozitia laptelui si interactiunile caracteristice si sinergetice intre
microorganismele din cultura starter si ingredientele adaugate din retetele de fabricatie au fost investigate ca
influenteaza caracteristicile de calitate ale produselor lactate fermentate. Au fost prelevate probe de iaurt pe
perioada a doua luni de zile (ianuarie-februarie), probe care au fost analizate din punct de vedere senzorial,
fizico-chimic si reologic.

Pentru optimizarea procesului tehnologic de obtinere a iaurtului s-a utilizat proiectarea statistica a
experimentelor. Aceastd tehnicd este extrem de eficientd deoarece permite studiul efectelor mai multor
factori simultan. Variatia unor factori independenti (temperatura de fermentare, cantitatea de inocul,
compozitia laptelui — materie prima) care influenteaza calitatea iaurtului poate fi controlatd de producitor
pentru a evalua cantitativ efectele acestei variatii asupra caracteristicilor de calitate ale produsului finit (pH,
sinerezd, WHC, vascozitate dinamicd, modulul de elasticitate, modulul de vascozitate). Experimentul
programat permite estimarea interactiunilor dintre factori si furnizeaza informatii prin aplicarea metodei
suprafetei de raspuns legate de efectele factorilor asupra caracteristicilor de calitate ale iaurtului care prezinta
interes in aceasta cercetare.

Pe baza rezultatele experimentale obtinute pentru probele de iaurt luate in studiu conform matricei
experimentale construitd cu softul Design-Expert se obtin modele descrise de o functie matematica pentru
caracteristicile de calitate: pH, sinerezd, WHC, vascozitate dinamica, modulul de elasticitate, modulul de
vascozitate care conduc la estimari cat mai precise ale coeficientilor acestei functii. Prin analiza raspunsurilor
multiple, utilizdnd optimizarea numerica, s-a determinat valoarea optima pentru factorii independenti care
influenteaza calitatea produsului finit.

Valorile optime determinate cu ajutorul softului Design-Expert arata ca se obtine un iaurt cu calitatea
imbunatatita atunci cand temperatura de fermentare este de 41,24°C, doza de inocul de 0,3% si continutul de
grasime al laptelui de 3,5%.

Modelele matematice pentru principalele caracteristici de calitate ale iaurtului obtinute in urma
aplicarii softul-ui Design-Expert sunt descrise de ecuatiile urmatoare:
pH-ul:
pH = 4.50 — 0.06- X, — 0.01-X; + 0.02- X3 + 0.04- X, - X3 + 0.02- X, - X5 — 0.01- X5 - Xz — 0.01- X7 + 0.01- X3 (1)
Sinereza:

Syneresis = 39.97 + 114 - X3 — 0.36 - Xz — 1.57 - Xg — 0.01- Xy - X3 — 013 - X, - X3 + 0.60- Xz - X5 + 472 X7 — 0.02- X3 + 0.94 - X3 9)
Capacitatea de retinere a zerului:

WHC =5347-225-X, +038-X;+240-X; +026-X, - X; +219-X, - X; —1.00-X; - X3 — 545 - X +0.75- X3 — 2.30- X3 3)
Viscozitatea dinamica:

n=028+002-X,+001-X;+001-X;+001-X%,-X; - 001-X,-X;+0.01-%;-X;—001-X24+001-X3+0.01-X3 (4)
Modulul de elasticitate:

G =873+141-X, —51-X,+17.0-X,+04-X,- X, - 20-X,-X; —103-X,-X; —471-X¥}+92-X3 +111-X3 (5)
Modulul de vascozitate:

G"=3122+543-X,+7.9-X,+362-X;+48-X;-X, —105-%; - X3 +4.0-X, - ¥; —147.1 Xf +17.5 -X% +20.0- X3 (6)
In toate aceste ecuatii:

X1 — temperatura de fermentare utilizata la obtinerea iaurtului;

X, — cantitatea de cultura starter;

Xz — continutul de grasime al laptelui — materie prima.

Rezultatele cercetarilor efectuate pentru realizarea obiectivelor 2.1. si 2.2. au fost diseminate prin:
participare la manifestiri stiintifice - 5 lucriri, publicare in reviste ISI — 1 articol, publicare Tn reviste
BDI — 3 articole, 3 lucriri de disertatie.

2.3. Diversificarea gamei sortimentale a produselor lactate fermentate prin stabilirea unor refete
de fabricatie la nivel de laborator tehnologic si obtinerea unor produse lactate fermentate
inovative. Evaluarea caracteristicilor de calitate ale noilor produse lactate fermentate.
Evaluarea impactului noilor produse si a celor imbunatdtite asupra perceptiei consumatorilor
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Produsele lactate fermentate ale firmei se diferentiaza de alte produse similare existente pe piatd prin
faptul ca nu utilizeaza in reteta de fabricatie aditivi si alte ingrediente. Sloganul firmei este ,,Gustos si
sanatos”. Prin realizarea proiectului ne-am propus sa identificim solutii viabile pentru utilizarea unor
ingrediente naturale in retetele de fabricatie ale iaurtului, cu obtinere de noi produse, solutii care sa respecte
politica firmei de a folosi doar ingrediente naturale in retetele de fabricatie, ingrediente care sd intruneasca si
cerinfele de siguranta alimentara.
propuse mai multe variante experimentale de modificare a retetei de fabricatie a iaurtului prin:

a) utilizarea adaosului de pulbere de catina, pudra de macese si extract pudra din seminte de struguri
in reteta de fabricatie a iaurtului. Cele trei ingrediente au fost adaugate in reteta de fabricatie a iaurtului
cu coagul ferm in proportii variabile (0+2%) si au fost stabilite variantele cu cele mai bune rezultate ale
evaludrilor senzoriale, fizico-chimice, reologice si al termenului de valabilitate. Au fost elaborate 2
(doud) propuneri de brevete de inventie si diseminate rezultatele cercetarilor efectuate prin:
participare la manifestiri stiintifice - 7 lucrari, publicare in reviste BDI — 3 articole, 1 lucrare de
disertatie;

b) utilizarea unor extracte de plante cu rol in marirea termenului de valabilitate si imbunatatirea
proprietatilor functionale ale iaurtului: salvie, paducel, sovarv, armurariu. Rezultatele obtinute in urma
experimentdrilor efectuate prin adaos de extracte de plante in proportie de 0,25%+1% in reteta de
fabricatie a iaurtului au fost diseminate prin urmitoarele: participare la manifestari stiintifice - 2
lucriri, publicare in reviste ISI — 1 articol.

Cercetarile de diversificare a gamei sortimentale au fost efectuate pe doua categorii de produse:

a) iaurt cu coagul ferm / iaurt cu coagul spart, cu continuturi diferite de grasime si adaos de diferite
ingrediente: seminte de dovleac, faina si fulgi de hrisca, pudra de sfecla, fdina de topinambur, fiina de
ghinde, pudra de fructe (merisoare, afine), fibre dietetice de: mazare, ovaz, grau, inulind, mar, morcov.
La nivel de laborator tehnologic au fost elaborate retete de fabricatie ale acestor tipuri de iaurt, care au
fost evaluate senzorial, fizico-chimic si reologic, stabilindu-se in final varianta optima ce poate fi
aplicata industrial. Rezultatele obtinute in urma experimentarilor efectuate au fost diseminate prin
urmatoarele: participare la manifestari stiintifice - 19 lucriri, publicare in reviste ISI — 3 articole,
publicare in reviste BDI — 6 articole, 6 propuneri de brevete de inventie, 2 lucrari de disertatie;

b) iaurt gras si fortifiat cu proteine vegetale: izolat proteic din soia, izolat proteic din mazare, gluten din
grau, faind din seminte de dovleac, pudra proteicd din seminte de canepa. Rezultatele obtinute in urma
experimentarilor efectuate au fost diseminate prin urmatoarele: participare la manifestari stiintifice -
3 lucréri, publicare in reviste ISI — 2 articole, 1 lucrare de disertatie.

2.4. Implementarea noilor produse pe linia tehnologica de fabricatie a produselor lactate

fermentate la S.C. TUDIA S.R.L. Suceava

Pe linia tehnologica de fabricatie a produselor lactate fermentate din cadrul firmei s-au introdus 2
(doud) noi sortimente de iaurt: iaurt cu seminte de dovleac (6% grasime si 6% seminte de dovleac) si
iaurt cu hrisca si fibre de oviz (8% grasime, 4% fulgi de hrisca, 1% faina de hrisca si 1% fibre de ovaz).
Cele doua produse acceptate pentru a fi introduse in procesul tehnologic de fabricatie industriala 1n cadrul
S.C. TUDIA S.R.L. Suceava au in comun faptul ca se obtin prin fermentare-termostatare Tn vana, deci fac
parte din categoria iaurtului cu coagul spart. S-au elaborat specificatiile tehnice de produs si instructiunile
tehnologice de fabricatie, in conformitate cu linia tehnologicd existenta in cadrul S.C. TUDIA
S.R.L.Suceava.

2.5. Elaborarea cel putin a unui brevet de inventie dupa definitivarea tehnologiei de obtinere a unui
produs nou
Cercetarile efectuate ne-au condus la elaborarea a opt propuneri de brevete de inventie care au fost
inaintate cétre Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci (OSIM):
Propuneri brevete de inventie:
Dabija, A., Codina, G.G., laurt cu seminte de dovleac
Dabija, A., Codina, G.G., laurt cu hrisca §i fibre de ovaz
Dabija, A., Mironeasa, S., Sidor, A.M., laurt cu cdtind si extract din seminte de struguri
Dabija, A., Mironeasa, S., laurt cu mdcese si extract din seminte de struguri
Dabija, A., Oroian, M.A., laurt cu sfecld si fibre de morcov
Dabija, A., Oroian, M.A., laurt cu proteine din cinepd
Dabija, A., Sidor, A.M., laurt cu cdtind si fibre de morcov

NoogkrwnE
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8. Dabija, A., Codina, G.G., laurt cu faina de ghinde si fibre de mar

2.6. Consolidarea parteneriatului universitate — agent economic, ,,ruperea barierei” dintre teorie i
practica pentru a facilita schimbul de bune practici de lucru §i armonizarea cerintelor de pe
piata muncii cu pregatirea de specialitate conferita absolventilor in cadrul universitatii.
Formarea de atitudini, aptitudini si competente profesionale cheie la viitorii absolventi pentru
angajare pe piata muncii prin stagii de pregatire practica si activitati extracurriculare
organizate n parteneriat cu agentul economic in vederea dezvoltarii spiritului antreprenorial
la viitorii absolventi ai studiilor de licenta si masterat.

Stagiile de practica s-au derulat in conformitate cu planul de Invatamant a fiecarui ciclu de studii, cu
durata de 120 de ore pentru studentii masteranzi din anul 11 (20 zile a cate 6 ore/zi) si 90 de ore (15 zile a
cate 6 ore/zi) pentru studentii din anii II si III de la ciclul de licenta.

Practica s-a derulat pe intreaga perioada a proiectului, dupa o planificare calendaristica care a fost
realizata pentru fiecare an universitar, in concordantd cu tematica stabilitd si cu activitatea desfasurata in
cadrul proiectului. S-au inscris pentru stagiul de practica 22 de studenti de la ciclul de licenta din anii II si
Il si 11 studenti masteranzi din anul Il. Documente elaborate: conventie de practica; calendar si program
desfasurare practicd; tematica stagiu de practica. Studentii au intocmit caietul de practica in conformitate cu
tematica stabilita.

Studentii implicati in activitatea de practica au prezentat 15 lucriri, in cadrul unor manifestari
stiintifice studentesti, nationale si internationale, 7 dintre aceste lucrari fiind premiate: 2 lucrari - premiul |
(Kiev, 2017 si 2018), 1 lucrare - premiu Il (Kiev, 2017) , 1 lucrare - premiu de excelenta si premiul I
(Bacau, 2017), 1 lucrare - premiu Il (Oradea, 2018), 1 lucrare - mentiune (Ecotrophelia, 2018).

De asemenea, pe tematica proiectului si in urma efectudrii stagiului de practica de catre studentii
masteranzi s-au elaborat si sustinut 7 lucrari de disertatie.

3. Impactul rezultatelor obtinute

Articole prezentate la diferite manifestiri stiintifice internationale:

1. Dabija A., Ropciuc S., Aspects concerning obtaining innovative fermented dairy products, 16" SGEM International
Conferences Vienna Green, 2th November — 5" November, 2016, Vienna, Austria, poster presentation

2. Ropciuc S., Dabija A., Monitoring the fermentation process and the quality improvement of yogurt with added
starch, 16" SGEM International Conferences Vienna Green, 2th November — 5th November, Vienna, Austria,
poster presentation

3. Dabija, A., Mironeasa, S., Oroian, M., Sion, 1., Study concerning milk quality — raw material for dairy industry”, 4™
International Conference on Food Security and Nutrition, ICFSN 2017, 13.03+15.03.2017, Praga, Cehia, oral
presentation

4. Dabija, A., Gatlan, A.M., Codina, G.G., Study concerning the influence of different fibres addition in yogurt on its
rheological, physicochemical and sensory characteristics, European Biotechnology Congress 2017,
24.05+28.05.2017, Dubrovnik, Croatia, poster presentation

5. Dabija, A., Gatlan, A.M., Rusu, L., Mironeasa, S., Use of experimental design for quality optimization of yogurt
with rosehip powder and grape seed extracts, 17" International Multidisciplinary Scientific GeoConference SGEM,
Nano, Bio and Green — Technologies For a Sustainable Future, Section: Advances in Biotechnology,
29.06+05.07.2017, Albena, Bulgaria poster presentation

6. Sidor, A.M., Dabija, A., Gutt, G., Todosi Sanduleac, E., Sidor, V., The effect of yogurt enrichment with sea
buckthorn powder on its sensory acceptance, rheological, textural and physicochemical properties, 17
International Multidisciplinary Scientific GeoConference SGEM, Nano, Bio and Green — Technologies For a
Sustainable Future, Section: Advances in Biotechnology, 29.06+05.07.2017, Albena, Bulgaria, poster presentation

7. Dabija, A., Oroian, M.A., Sidor, A.M., Codina, G.G., Rheological characterization of yogurt with different types of
fibres, Iberian Meeting on Rheology (IBEREO 2017), 6.09-8.09 2017, Valencia, Spania, poster presentation

8. Dabija, A., Codind, G.G., Oroian, M.A., Mironeasa, S., Effect of tomato skins powder on rheological and
physicochemical characteristics of milk yogurt, Iberian Meeting on Rheology (IBEREO 2017), 06+08.09.2017,
Valencia, Spania, oral presentation

9. Gatlan, M.A., Mironeasa, C., Oroian, M.A., Sanduleac, E.T., Mironeasa, S., Optimization of sea buckthorn fruit
powder yogurt formulation using rheological analysis, Iberian Meeting on Rheology (IBEREO 2017),
06+08.09.2017, Valencia, Spania, poster presentation

10. Ropciuc, S., Dabija, A., Sidor, A.M., Oroian, M.A., Influence of fortification with vegetable and fruit powder on the
rheological and physicochemical properties of yogurt, Iberian Meeting on Rheology (IBEREO 2017),
06+08.09.2017, Valencia, Spania, oral presentation

11. Dabija, A., Gatlan, Rebenciuc, I., Sinduleac, E.T., Effect of vegetable proteins addition on yogurt quality, 8"
International Symposium EURO-ALIMENT, 06+08.09.2017, Galati, Roménia, poster presentation
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.

29.

30.

31.

Dabija, A., Oroian, M.A., Ropciuc, S., Sidor, A.M., Production of a novel yogurt using some local vegetable raw
materials, 4™ North and East European Congress on Food, NEEFood 2017, 10.09+13.09.2017, Kaunas, Lituania,
oral presentation

Dabija, A., Boca, A.l., Gatlan, A.M., Study on the influence of different types of lactic cultures on the quality of
yogurt, 16" International Symposium Prospects for the 3 Millennium Agriculture, 28.09+30.09, 2017, Cluj-
Napoca, Romania, oral presentation

Dabija, A., Oroian, M.A,, Sion, I., Some aspects regarding shelf-life augmentation in fermented milk products,
2" Innovations in Food Packaging, Shelf Life and Food Safety Conference, PACK 2017, 03.10+06.10.2017,
Miinchen, Germania, poster presentation

Dabija, A., Mironeasa, S., Codina, G.G., Gitlan, A.M., Study regarding yogurts’ shelf life extending by using some
different herbs extracts, Total Food 2017, Exploitation of agri-food chain wastes, 31.10+02.11.2017, Norwich,
Marea Britanie, poster presentation

Codina, G.G., Dabija, A., Studies regarding the physicochemical properties of fermented dairy products from
various types of milk, Total Food 2017, Exploitation of agri-food chain wastes, 31.10+02.11.2017, Norwich, Marea
Britanie, poster presentation

Dabija, A., Mironeasa, S., Influence of enrichment of yoghurt with grape peel flour on the quality of product,
lucrare prezentata la Total Food 2017, Exploitation of agri-food chain wastes, 31.10+02.11.2017, Norwich, Marea
Britanie, poster presentation

Dabija, A., Oroian, M.A., Codina,G.G., Sidor, A.M., Effect of different vegetable proteins addition on the yogurt's
quality, 31 EFFoST International Conference 2017 - Food Science and Technology Challenges for the 21%
Century - Research to Progress Society, 13.11+16.11.2017, Sitges, Spania, poster presentation

Oroian, M.A., Dabija, A., Codind, G.G., Influence of different formulations of fibres on yogurt properties, 31
EFFoST International Conference 2017 - Food Science and Technology Challenges for the 21% Century - Research
to Progress Society, 13.11+16.11.2017, Sitges, Spania, oral presentation

Dabija, A., Oroian, M.A., Mironeasa, S., Codind, G.G., Ropciuc, S., Gatlan, A.M., The influence of herbs extract
(milk thistle, hawthorn, sage and marjoram) on yogurt properties, lucrare prezentati la 7™ International
Conference, Biotechnologies, present and perspectives, 24.11+25.11.2017, Suceava, poster presentation

Codind, G.G., Dabija, A., Oroian, M.A., Mironeasa, S., Ropciuc, S., Gatlan, A.M., Influence of acorn flour
addition on the quality of yogurt, 7" International Conference, Biotechnologies, present and perspectives,
24.11+25.11.2017, Suceava, poster presentation

Mironeasa, S., Dabija, A., Ropciuc, S., Optimization of an improved yogurt formulation containing natural
ingredients by d-optimal mixture experimental design, 7" International Conference, Biotechnologies, present and
perspectives, 24.11+25.11.2017, Suceava, poster presentation

Gatlan, A.M., Dabija, A., Oroian, M.A., Mironeasa, S., Codind, G.G., Ropciuc, S., Effect of beetroot powder
addition on rheological physicochemical and sensorial properties of yogurt,7" International Conference,
Biotechnologies, present and perspectives, 24.11+25.11.2017, Suceava, poster presentation

Oroian, M.A., Dabija, A., Mironeasa, S., Codina, G.G., Ropciuc, S., Gatlan, A.M., Rheological, physicochemical
and sensorial properties of yogurt enriched with buckwheat flour, 7" International Conference, Biotechnologies,
present and perspectives, 24.11+25.11.2017, Suceava, poster presentation

Ropciug, S., Dabija, A., Oroian, M.A., Mironeasa, S., Gatlan, A.M., Codind, G.G., Improvement of rheological and
sensory properties of yogurt with Romanian autochthonous plant powder addition, 7" International Conference,
Biotechnologies, present and perspectives, 24.11+25.11.2017, Suceava, poster presentation

Dabija, A., Gatlan, A.M., Rusu, L., Mironeasa, S., Use of experimental design for quality optimization of yogurt
with rosehip powder and grape seed extracts, 17th International Multidisciplinary Scientific GeoConference
SGEM, Nano, Bio and Green — Technologies For a Sustainable Future, Section: Advances in Biotechnology,
27.11+30.11.2017, poster presentation

Dabija, A., Oroian, M.A., Sidor, A.M., Mironeasa, S., Study on the influence of fermentation temperature and the
amount of starter culture on yogurt quality, 3" International Conference on Food Properties (ICFP2018),
22+24.01.2018, Sharjah, Emiratele Arabe Unite, poster presentation, premiul “Best Paper Award On Food
Properties Predictions, Modeling and Control track”

Oroian, M.A., Dabija, A., Codini, G.G., Influence of cranberries powder addition on yogurt properties, 3
International Conference on Food Properties (ICFP2018), 22+24.2018, Sharjah, Emiratele Arabe Unite, oral
presentation

Dabija, A., Codind, G.G., Ropciuc, S., Studies regarding the production of a novel yogurt using some local plant
raw materials, International Conference on Raw Materials to Processed Foods, 11+13.04.2018, Antalya, Turcia,
18+20.10.2018

Dabija, A., Codind, G.G., Sidor, A.M., Plant proteins supplementation effects on the quality characteristics of
yogurt, European Biotechnology Congress, 26+28.04.2018, Atena, Grecia, poster presentation

Dabija, A., Oroian, M.A., Codina, G.G., Stroe, S.G., Physicochemical and sensory properties of yogurt with acorn
flour and apple fiber, 9" Central European Congress on Food ,,Food Science for Well-being”, 24+26.05.2018,
Sibiu, Romania, poster presentation


https://www.google.ro/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj5paqE_e3XAhWjd5oKHVxQBmIQFggnMAA&url=http%3A%2F%2Ftotalfood2017.com%2F&usg=AOvVaw0IeG7tgRpFbgNYqwl_oS1y
https://www.google.ro/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj5paqE_e3XAhWjd5oKHVxQBmIQFggnMAA&url=http%3A%2F%2Ftotalfood2017.com%2F&usg=AOvVaw0IeG7tgRpFbgNYqwl_oS1y
https://www.google.ro/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj5paqE_e3XAhWjd5oKHVxQBmIQFggnMAA&url=http%3A%2F%2Ftotalfood2017.com%2F&usg=AOvVaw0IeG7tgRpFbgNYqwl_oS1y

32.

33.

34.

35.

36.

Dabija, A., Codina, G.G., Stroe, S.G., Boboc, M., Influence of pumpkin seeds addition on the quality characteristics
of yogurt, 18" International Multidisciplinary Scientific GeoConference SGEM 2018, 30.06+09.07.2018, Albena,
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Ropciuc, S., Dabija, A., Sidor, A.M., Oroian, M.A., 2017, Influence of fortification with vegetable and fruit powder
on the rheological and physicochemical properties of yogurt, The Multi-disciplinary Science of Rheology-Towards
a Healthy and  Sustainable  Development, ISBN  978-84-697-5123-7,  44-47,  http://e-rheo-
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Carte publicata:
Dabija, Adriana, Biotehnologia produselor lactate fermentate, Editura Performantica, Iasi, 2018, ISBN 978-
606-685-599-0

Rezumat

Proiectul a facilitat utilizarea expertizei existente in cadrul Facultatii de Inginerie
Alimentara, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava in vederea imbunatatirii si optimizarii
tehnologiilor moderne de fabricare a produselor lactate fermentate (PLF) pentru obtinerea unor
produse finite de calitate superioara si diversificarii gamei sortimentale din cadrul firmei S.C.
TUDIA S.R.L. Suceava.

Echipa de implementare a proiectului a analizat fluxul tehnologic de obtinere a PLF in
cadrul S.C. TUDIA S.R.L. Suceava de la materia primda pana la produsul finit, a identificat
principalii factori care influenteaza calitatea produselor lactate si a propus solutii de imbunatatire si
optimizare a tehnologiilor de fabricatie.

La nivel de laborator tehnologic au fost experimentate peste 200 de variante de produse noi,
pentru 8 (opt) dintre acestea au fost elaborate propuneri de brevete de inventie, ce au fost Inaintate
catre OSIM: laurt cu seminte de dovleac, laurt cu hrisca si fibre de ovaz, laurt cu catina §i extract
din seminte de struguri, laurt cu macese si extract din seminte de struguri, laurt cu sfecla si fibre
de morcov, laurt cu proteine din canepa, laurt cu catina si fibre de morcov, laurt cu faina de
ghinde si fibre de mar. Au fost definitivate retetele de fabricatie si tehnologia de obtinere industriald
a douad noi sortimente de iaurt care au fost implementate pe linia de fabricatie a firmei S.C. TUDIA
S.R.L. Suceava: iaurt cu seminte de dovleac si iaurt cu hrisca si fibre de ovaz.
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