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REZUMAT

In cadrul tezei de master cu titlul ,, Tehnologia de fabricare a unui produs de panificatie achlorid” au fost
cercetat consumul de sare in lume si in Republica Moldova, consecintele consumului excesiv de sare,
principalele afectiuni cauzate de acesta si principalele alimente cu un continut crescut de NaCl. Prezenta
lucrare cuprinde 74 pagini structuratd in 3 compartimente: studiul bibliografic, materiale si metode de
cercetare si rezultate si discutii. Lucrarea in intregime contine 15 figuri, 21 tabele si 57 surse bibliografice.
In compartimentul analitic se reflectd problema alimentatiei sanatoase si reducerii consumului de sare,
principalele consecinte ale consumului excesiv de sare si alimentele ce cresc aportul de sare in organism.
De asemena a fost studiat rolul sarii In tehnologia panificatiei si sortimentul de produse achloride in
Republica Moldova.

Compartimentele aplicative caracterizeaza materialele si metodele de cercetare precum si
rezultatele obtinute in urma studiului. S-a demonstrat ca sarea de bucatarie are un rol esential in tehnologia
panificatiei, astfel a fost elaborate retete de Grissini cu seminte 1n care sarea a fost redusa cu 0,5 g pentru
fiecare proba, precum si Inlocuirea apei cu produsele de fermentare chefir, zer si bors acru, pentru a
diminua influenta negativa a lipsei sarii de bucatarie asupra calitatilor produsului finit.

Rezultatele cercetdrii au demonstrat ca excluderea completd a sarii de bucatarie din reteta
influenteazd negativ atat asupra proprietatilor aluatului cat si asupra calitdtilor organoleptice ale
produsului finit. Probele in care apa a fost inlocuita cu produsele de fermentare sunt o alternativa potrivita
pentru utilizarea in panificatie, deoarece conform rezultatelor experimentale, proba cu chefir si bors acru
au inregistrat rezultate asemanatoare cu cele pentru proba in care a fost addugat 0,5 g sare de bucatarie,
deci se poate afirma cu sigurantd cd aceste produse de fermentare pot inlocui sarea in produsele de
panificatie influentdnd nesemnificativ asupra calittilor produsului finit.

In cadrul lucrarii au fost confirmate rezultatele altor cercetitori referitor la reducerea continutului de sare
in produse de panificatie si prepararea betisoarelor Grissini pe baza de produse de fermentare. De
asemenea se poate afirma cu certitudine ca produsele de panificatie achloride elaborate pot fi utilizate in

diete pentru prevenire boli cardiovasculare, de rinichi si alte boli ale sistemului digestiv si locomotor.



SOMMAIRE

Dans le mémoire de maitrise intitulé¢ "Technologie de fabrication d'un produit de boulangerie achloride"
ont été ¢tudiés la consommation de sel dans le monde et en République de Moldova, les conséquences
d'une consommation excessive de sel, les principales maladies causées par celui-Ci et les principaux
aliments a haute teneur de NaCl. Cet article comprend 74 pages structurées en 3 compartiments: étude
bibliographique, matériels et méthodes de recherche, résultats et discussions. L'ensemble de l'article
contient 15 figures, 21 tableaux et 57 sources bibliographiques. La partie analytique refléte la question de
la saine alimentation et de la réduction de la consommation de sel, les principales conséquences de la
consommation excessive de sel et des aliments qui augmentent la consommation de sel dans I'organisme.
Le réle du sel dans la technologie de la boulangerie et 1'assortiment de produits a base de chlorure en
République de Moldavie a également été étudié.

Les compartiments applicatifs caractérisent les matériels et méthodes de recherche ainsi que les
résultats obtenus a partir de 'é¢tude. Il a été démontré que le sel de cuisine joue un role clé dans la
technologie de la boulangerie, de sorte que les recettes de Grissini ont été développées avec des graines
dans lesquelles le sel a été réduit de 0,5 g pour chaque échantillon, ainsi que le remplacement de 1'eau par
du kéfir, du lactosérum et des produits de fermentation. bortsch aigre, pour réduire I'influence négative du
manque de sel de table sur les qualités du produit fini.

Les résultats de la recherche ont montré que 1'exclusion compléte du sel de table de la recette
influence négativement a la fois les propriétés de la pate et les qualités organoleptiques du produit fini.
Les échantillons dans lesquels 1'eau a été remplacée par des produits de fermentation sont une alternative
appropriée pour une utilisation en boulangerie, car selon les résultats expérimentaux, I'échantillon avec du
kéfir et du bortsch aigre a enregistré des résultats similaires a ceux de 1'échantillon dans lequel 0,5 g de
sel a été ajouté. cuisine, on peut donc affirmer avec certitude que ces produits de fermentation peuvent
remplacer le sel dans les produits de boulangerie en influencant de maniere insignifiante les qualités du
produit fini.

Le document a confirmé les résultats d'autres chercheurs concernant la réduction de la teneur en
sel dans les produits de boulangerie et la préparation de baguettes Grissini a base de produits de
fermentation. On peut également affirmer avec certitude que des produits de boulangerie ¢laborés a base
de chlorure peuvent étre utilisés dans les régimes alimentaires pour prévenir les maladies

cardiovasculaires, rénales et autres du systéme digestif et locomoteur.
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