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ADNOTARE

Mihaila Violeta, ,,Efectul colorantului galben obtinut din plante in fabricarea maselor de
caramel”. Teza de master in Tehnologii de fabricare si prelucrare, Chisindu, 2022.

Structura tezei: Teza consta din introducere, patru capitole, concluzii generale si
recomandari, 90 surse bibliografice si 11 anexe. Textul de baza contine 74 pagini, inclusiv: 57
figuri si 16 tabele.

Cuvinte-cheie: masa de caramel, colorant natural, safflor, cercetare, calitate.

Scopul tezei a constat in demonstra eficienta utilizarii colorantului natural galben —
cartamidina extras din plantele de safflor asupra masei de caramel, prin evaluarea calitatii
caracteristicilor fizico-chimice, antioxidante, tehnologice si organoleptice a maselor de caramel.

In capitolul 1 a acestei teze de master este descrisa importanta colorantilor galbeni folositi
in fabricarea maselor de caramel, este descrisa tehnologia de fabricare a maselor de caramel si
retetele de fabricare a acestora. De asemenea, este reprezentat cadrul legal national si international
privind calitatea produselor, este reprezentata influenta factorilor asupra comportamentului
reologic a maselor de caramel si sunt descrisi colorsntii naturali cu rol de antioxidant in produsele
alimentare.

Capitolul 2 cuprinde materialele si metodele de cercetare si diagramele de flux pentru
producere caramelei pe baza de sirop de glucoza, melasa si izomalt.

In capitolul 3 este redatd cea mai importanti informatie din teza. Ea cuprinde evaluarea
calitatii materiei prime si auxiliare si evaluarea calitatii produsului finit. Sunt reprezentate
rezultatele analizelor efectuate asupra maselor de caramel si materiei prime utilizate la fabricare.

Capitolul 4 cuprinde controlul materiei prime si auxiliare, controlul fluxului tehnologic de

producere si controlul efectuat asupra produsului finit.



ABSTRACT

Mihaila Violeta, ,, The effect of the yellow dye obtained from plants in the manufacture of
caramel masses”. Master's thesis in manufacturing and processing technologies, Chisinau, 2022.

Thesis structure: The thesis consists of introduction, four chapters, conclusions and
recommendations, 90 references and 11 annexes. The basic text contains 74 pages, 57 figures and
16 tables.

Keywords: caramel mass, natural dye, safflower, research, quality.

The aim of the thesis was to demonstrate the efficiency of using the natural yellow dye -
cartamidine extracted from safflower plants on the caramel mass, by evaluating the quality of the
physico-chemical, antioxidant, technological and organoleptic characteristics of caramel masses.

Chapter 1 of this master's thesis describes the importance of yellow dyes used in the
manufacture of caramel masses, describes the technology for the manufacture of caramel masses
and the recipes for their manufacture. It is also represented the national and international legal
framework on product quality, represents the influence of factors on the rheological behavior of
caramel masses and describes the natural colors with the role of antioxidant in food.

Chapter 2 contains research materials and methods and flow charts for the production of
caramel based on glucose syrup, molasses and isomalt.

Chapter 3 presents the most important information in the thesis. It includes the evaluation
of the quality of the raw and auxiliary material and the evaluation of the quality of the finished
product. The results of the analyzes performed on the caramel masses and the raw material used
in the manufacture are represented.

Chapter 4 covers the control of raw and auxiliary materials, the control of the technological
flow of production and the control performed on the finished product.
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INTRODUCERE

Inca din cele mai vechi timpuri, cofetiria ocupa un loc important in industra alimentara.
Printre produsele de cofetarie se enumera si caramela.

Caramela este un produs de cofetarie fabricat prin incalzirea zaharului sau prin fierberea
unei solutii de zahdr cu sirop de caramel sau sirop inversat. Este o0 masa durd sau moale de nuante
maro sau colorate (atunci cand se adaugd la masa culorilor alimentare). Datorita ingredientelor
naturale de inalta calitate, acest produs face parte din categoria dulciurilor sanatoase, fiind
considerat si un produs dietic. Ea contine putine calorii, in comparatie cu alte dulciuri.

Colorantul folosit pentru prepararea caramelei, in cazul nostru este extras din petalele unei
plante, numita safflor. Acesta este un colorant natural, ce poate avea culoarea rosie datorita
cartaminei si culoarea galbena datoritd cartamidinei. In cercetare este utilizata cartamidina.

In prezent, nu este atat de complicat de gisit un produs de cofetirie pe bazi de colorant
natural. Insi, acesta de asemenea trebuie de ales cu precautie, deoarece rol important joaca si
efectele benefice asupra organismului uman ale acestui colorant.

Tema relatatd mai jos va cuprinde informatii despre eficienta utilizarii colorantului natural
din safflor in fabricarea caramelei. Vor fi reprezentate toate beneficiile safflorului, modul de
extragere a colorantului, domeniile de utilizare, fiindca el nu se utilizeaza numai in alimentatie,
dar si in medicina si cosmetologie. De asemenea, va fi descrisa si caramela, se va vorbi despre
efectele pozitive si pericolele ce pot surveni In urma consumului acestui produs. Va fi relatata
tehnologia de fabricare a caramelei si compozitia chimica a acesteia, precum si expertiza efectuata
asupra rezultatelor fizico-chimice si organoleptice obtinuteasupra masei de caramel.

Scopul tezei este de a dezvalui caracteristicile fizico-chimice si organoleptice a caramelei
si calitatea acesteia, de asemenea de a descrie si demonstra eficienta utilizarii colorantului natural
galben — cartamidina extras din plantele de safflor asupra masei de caramel.

Actualitatea temei. Tema lucrarii este foarte relevanta in timpul nostru, deoarece caramela
se caracterizeaza printr-o valoare nutritiva ridicatd, o buna digestibilitate si o mare varietate de
produse. Caramela este un produs popular in randul populatiei, deoarece dulciurile mereu au fost
pe primul loc atét la copii, cat si la maturi, iar caramela pe baza de colorant natural extras din
safflor este un produs sanatos, fiind chiar si recomandat copiilor incepand de la varsta de 3 ani.

Pentru ca caramela sa fie la mare cautare in randul oamenilor, este necesar sa se organizeze
expozitii, vanzari, promotii, degustari. Acadele, monpensier, bomboane tari cu umplutura - toate
acestea sunt soiuri de carameld, familiare din copildrie. Caramela este cel mai vestit si mai accesibil
tip de dulciuri astdzi. Sortimentul acestor produse de cofetarie este vast si variat, iar unele tipuri

de caramela au devenit iconice si legendare.
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