
CONCLUSIONS 

The purpose of a management system is to reduce risks. Every restaurant should have this food 

safety system in place. In the food industry, more emphasis should be placed on employee training, 

for they can help fast-food restaurants reduce the risks that usually arise from public health. The fast-

food industry is growing rapidly because most people are time-pressed and those who are not 

pressured consume fast food because it is cheaper or because it is more convenient. Fast food 

restaurants must be on constant alert in terms of food safety. All fast-food restaurants should 

implement the food safety management system to keep everything under control because, this way, 

they always have a corrective action at hand. 
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Rezumat. La nivel mondial 14% din produsele alimentare sunt pierdute sau irosite începând de la 

materia primă (după recoltare, pe întreg lanțul alimentar) până la nivelul de comercializare cu amănuntul. 

Risipa de alimente are ca rezultat nu numai o pierdere economică, ci și o poluare imensă a mediului, deoarece 

resursele de pământ, apă, energie și îngrășăminte sunt folosite pentru a obține produse alimentare care nu sunt 

consumate în întregime (Chetrariu & Dabija, 2020). De exemplu, risipa de alimente este asociată cu 

aproximativ 7% din totalul emisiilor globale de gaze cu efect de seră. În plus, risipa de alimente înseamnă o 

mare provocare pentru îmbunătățirea securității alimentare globale, mai ales că vor fi necesare aprox. cu 60% 

mai multe alimente pentru populația mondială în creștere până în 2050. Prin urmare, aceasta trebuie redusă în 

timpul lanțului de aprovizionare cu alimente și să se găsească soluții pentru securitatea alimentară în mod 

durabil. Lucrarea prezintă posibilitățile de valorificare a borhotului de malț rezultat de la fabricarea berii și a 

whisky-ului în industria produselor făinoase. 

 

Borhotul de malț este un produs secundar valoros ce rezultă de la fabricarea berii și a băuturilor 

alcoolice distilate obținute din must de malț care până în prezent nu este pe deplin valorificat. Whisky-

ul face parte din categoria rachiurilor obținute din cereale, fiind una dintre cele mai consumate băuturi 

alcoolice la nivel global. Procesul de fabricare a whisky-ului poate fi împărțit în șase etape principale: 

măcinare, malțificare, plămădire, fermentare, distilare și maturare. Borhotul de malț (DSG) reprezintă 

subprodusul solid rămas după filtrare, fiind partea insolubilă a mustului, iar pentru fiecare litru de 

alcool produs rezultă aproximativ 2,5 kg DSG, presupunând că randamentul în alcool este de 407 L 

alcool produs pe tona de malț. Berea este o băutură slab alcoolică nedistilată consumată încă din cele 

mai vechi timpuri, iar pentru obținerea sa este nevoie de patru ingrediente principale: malț, apă, hamei 

și drojdie (White et al., 2016). În 2020 s-au produs 1.82 miliarde hL bere, de unde a rezultat o cantitate 

de 36.4 milioane tone borhot de malț (BSG). Borhotul de malț este compus în principal din 

polizaharide, lignină, proteine și fracții reduse de lipide, provenind din prelucrarea boabelor de orz. 

La un hectolitru de bere rezultă 20 kg borhot de malț umed. Borhotul de malț reprezintă o sursă 

importantă de fibre și proteine, care poate fi utilizat cu succes în produse cu valoare adăugată, 
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îmbogățindu-le valoarea nutritivă și compoziția chimică, fiind disponibil pe tot parcursul anului la un 

preț de achiziție redus (Mussatto, S.I., 2017). 

 În cercetări s-au utilizat borhot de malț provenit din procedeul de obținere a whisky-ului în 

cadrul Alexandrion Group (Ploiești, România) și borhot de malț provenit de la Bermas S.A. (Suceava, 

România). Cele două probe de borhot au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic în 

laboratoarele Facultății de Inginerie Alimentară, Universitatea Ștefan cel Mare din Suceava. 

Rezultatele cercetărilor efectuate sunt sintetizate în tabelul 1.  
 

Tabelul 1. Compoziția chimică a borhotului de malț 

Caracteristica BSG (%) DSG (%) 

Umiditate 4,96 ± 0,47 5,04 ± 0,42 

Cenușă 4,14 ± 0,19 3,47 ± 0,02 

Carbohidrați 28,63 ± 0,12 42,83 ± 0,25 

Proteine 24,97 ± 0,56 18,88 ± 0,37 

Lipide 6,15 ± 0,07 7,11 ± 0,39 

Fibre 31,15 ± 0,18 22,67 ± 0,42 

 

Se observă că, borhotul de malț de ambele proveniențe este bogat în fibre și proteine, ceea ce 

ne-a îndreptățit să-l utilizăm în rețetele de fabricație a unor produse făinoase, sporind valoarea 

nutrițională a produselor finite cu adaos de borhot de malț. Există mai multe posibilități de reutilizare 

a acestui subprodus în industria alimentară, de exemplu, folosit sub formă uscată și măcinată ca 

ingredient în producția de produse de panificație, produse din carne, sosuri, nutraceutice, produse 

lactate, băuturi răcoritoare texturate, băuturi nealcoolice etc. Adaosul de borhot ca înlocuitor al făinii 

de grâu în proporție de 5-20% are avantajul de a crește conținutul de proteine, fibre, lipide și substanțe 

minerale, însă duce la unele dezavantaje de ordin reologic, de exemplu o absorbție mai mare a apei 

și rezistență scăzută a aluatului. Nivelul de acceptabilitate al consumatorilor este unul relativ ridicat, 

în medie acesta este un adaos de 15% borhot, ceea ce îl face potrivit pentru folosirea în produse de 

panificație si produse făinoase. Cercetările noastre au fost canalizate spre utilizarea borhotului de 

malț în obținerea pastelor făinoase, vafelor și a turtei dulci. 

Pastele făinoase sunt unul dintre cele mai comune, cele mai consumate, dar și cele mai versatile 

alimente din lume. Printre avantajele pastelor făinoase se numără termenul de valabilitate extins, o 

mare varietate de rețete și timpul scurt de pregătire. Pot fi obținute din făină integrală de grâu spelta 

și făină de borhot de malț fiind destinate persoanelor ce îşi doresc să aibă o alimentaţie sănătoasă. 

Pastele făinoase din făină integrală din grâu spelta și adaos de făină de borhot de malț au un 

comportament la fierbere îmbunătățit și o aromă și gust plăcut caracteristic făinii spelta utilizată în 

rețeta de fabricație. Valoarea optimă a adaosului de borhot de malț pentru formularea de paste spelta 

cu un echilibru bun între aspectele senzoriale și cele nutriționale a fost de 11,70%, fără a compromite 

acceptabilitatea produsului (Chetrariu & Dabija, 2021). Pastele făinoase scurte din făină spelta și 

adaos de făină de borhot de malț au o valoare nutritivă îmbunătățită, un conținut ridicat de proteine 

și fibre și sunt destinate tuturor categoriilor de consumatori. Acest produs, cu un indice glicemic 

scăzut și uşor asimilabil de organism, poate fi consumat pentru efectul benefic în controlul și 

prevenirea diabetului.  
Vafele sunt cunoscute într-o mare varietate de sortimente, obținute prin coacerea în forme 

speciale a unui aluat fluid obținut din făină de grâu, apă, sare, agenți de afânare și alte ingrediente 

folosite pentru gust și aromă, care se prezintă sub formă de foi sau diferite formate de alveole, cu 

porozitate mare și fără umplutură. Dezavantajele constau în faptul că o parte din aceste produse pot 

avea o valoare nutritivă scăzută și caracteristici senzoriale slab definite. Vafele aglutenice și 

funcționale se obţin din următoarele ingrediente: făină de năut, leurdă, făină de borhot de malț, 

semințe de in auriu, semințe de cânepă, bicarbonat de sodiu, sare și apă până la obţinerea unui aluat 

fluid cu o umiditate de 65…70% (Chetrariu & Dabija, 2022). Borhotul este folosit și pentru obținerea 

unor produse de patiserie-cofetărie, cum ar fi: biscuiți, turtă dulce, rulouri, brioșe sau fursecuri. 
Studiile arată că particulele medii și grosiere adăugate în biscuiți dau proprietăți asemănătoare cu 

probele de control, cu bune calități senzoriale la adaosul de maxim 15% borhot în rețeta de fabricație. 
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Încorporarea borhotului de malț în produsele de patiserie-cofetărie crește conținutul de proteine, fibre 

și aminoacizi, reducând în același timp valoarea energetică a produsului finit.  
Turta dulce a fost obținută din faină de grâu cu adaos de maxim 25% borhot de malț (în mai 

multe variante pentru rețeta de fabricație), cu bune caracteristici senzoriale.  
 

CONCLUZII 

Utilizarea produselor secundare poate deveni o sursă alternativă sustenabilă pentru a reduce 

pierderile alimentare și a proteja mediul, reprezintă o sursă de interes pentru procesatorii din industria 

alimentară ce merită exploatată. Rețetele de produse făinoase dezvoltate demonstrează existența unor 

soluții viabile de valorificare a borhotului de malț în noi produse alimentare cu valoare adăugată și 

costuri reduse. Contextul mondial actual ne determină să găsim alternative pentru valorificarea 

acestor produse secundare cu un mare potențial nutrițional și funcțional. 
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GRAPE CULTURE IN GREENHOUSES IN POLISSYA: OPORTUNITIES AND 
PROSPECTS 
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Abstract. The main grape cultivation agricultural technology in protected ground in Polissya is set out. 

It is established that in unheated greenhouses, agro-climatic indicators change to levels sufficient for normal 

growth, development and fruiting of table grapes. In the future, the grape crop in greenhouses conditions of 

the natural and agricultural zone of Polissya may have social and economic importance, its development will 

create jobs, provide the local people with table grapes. 

Key words: grapes, greenhouse, Polissya, table cultivar, yield. 

 

The vineyard was founded on the territory of the natural and agricultural zone of Polissya and 

based on “Agrofirma Frutko” farm (Zhytomyr region, Radomyshl, Ukraine). Previously, Polissya 

regions were considered to be unsuitable for a grape crop due to their frost susceptibility, and mostly 

due to insufficient thermal resources.  

The climate of the farm location region is characterized as continental with warm, humid and 

mild winters. The average annual temperature is +7,7 °C, the coldest months are January and February 

and the warmest ones are July and August. The absolute minimum temperature reaches –33 °C, and 

the average of absolute minimums is –14 °C. The highest maximum temperature reaches +36 °C, and 

the average of absolute maximums is +29 °C. Frosts begin, on the average, on October 3 on the soil 

surface and on October 6 at a height of 2 meters above the soil surface, and end on May 1 and April 

27, respectively. In some years, autumn frosts are observed much earlier (in the second decade of 

September) and spring frosts later – in the second decade of May. According to the nearest 

meteorological station to the farm, the amount of annual rainfall is 613 mm/year. The highest amount 
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