/’E_GL_EJMIE Universitatea Tehnica a Moldovei

UNIVERSITATEA TEHMICA
A MOLDOVE

ASPECTE PRIVIND CALITATEA PRODUSELOR
OBTINUTE
DIN ALUAT CONGELAT CU UTILIZAREA ADITIVILOR
ALIMENTARI

Student: Grajdean Olga

Conducator: Bantea-Zagareanu Valentina
dr., conf.univ.

Chisinau, 2020

REZUMAT



Grajdean Olga: Aspecte privind calitatea produselor obtinute din aluat congelat cu
utilizarea aditivilor alimentari, Chisinau, 2020.

Program de studiu: Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei.

In ultimii ani pe piata de desfacere a Republicii Moldova tot mai mult se regisesc
semifabricate de panificatie, care intre timp pot fi sub forma de aluat sau de produse de
panificatie refrigerate/ racite sau congelate (bineficiul principal al celor din urma consta in
pastrarea produselor un timp mai indelungat). Actualmente piata produselor congelate e suplinita
cu produse alimentare, numite alimente convenabile/comode «yno6Has eqa». Aceste produse mai
mult prezinta un interes al pietii major, in special, in sistemul Ho-Re-Ca (hotel-restaurant-
cafenea).

Teza este prezentatd sub formda de manuscris si constd din introducere, 4 capitole,
concluzii. Textul de baza contine 70 pagini, 35 figuri, 22 tabele, 3 anexe. Bibliografia contine 71
de referinte.

Scopul aceste teze consta in elaborarea si studiul calitatii produselor congelate cu
utilizarea aditivilor alimentari. S-a pus accent pe studiul metodelor moderne de fabricare a
produselor de panificatie, bazele stiintifice ale congelarii aluatului, tehnologii de obtinere a
produselor fdinoase din semifabricate congelate, rolul aditivilor alimentari asupra calitatii
produselor din semifabricate congelate.

In lucrare a fost efectuati o analizd a metodelor de congelare a produselor de panificatie
pentru a determina cea mai optimd modalitate de congelare a bucatilor de aluat - congelarea
rapida (soc). S-a realizat analiza comparativa a tehnologiei traditionale si a tehnologiilor folosind
semifabricate congelate, analiza factorilor si insusi a procesului de congelare. Pentru a urmari
efectul amelioratorului ne propunem folosirea tehnologiei de procesare a produselor pre-coapte,
care la fel fac parte din grupa de semifabricate congelate.

Produsele de panificatie sunt de obicei obtinute din aluaturi congelate cu aditivi alimentari
prezinta caracteristici fizico-chimice si senzoriale specifice, care nu pot fi comparate cu
produsele clasice de panificatie. Cel mai apreciate produse sunt nr.2 si 3, cu 20-25 % ameliorator
ameliorator Panemix Baguette, care a actionat asupra indicatorilor organoleptici si fizico-chimici.

Deci, aceasta oportunitate prezintd posibilitatea intensificarii crearii unui sistem de
procesare la brutarii a produselor de panificatic congelate/ pre-coapte cu aplicarea aditivilor

alimentari.



ABSTRACT

Grajdean Olga: Aspects regarding the quality of products obtained from frozen dough
with the use of food additives, Chisinau, 2020.

Study program: Food Quality and Safety, Faculty of Food Technology, Technical
University of Moldova.

In recent years, there are more and more bakery semi-finished products on the market of
the Republic of Moldova, which can be in the form of dough or refrigerated / chilled or frozen
bakery products (the main advantage of the latter is to keep the products longer) . Currently the
market for frozen products is supplemented with food products, called convenient / convenient
foods «ymoOmnast ema». These products are more important especially in the Ho-Re-Ca system
(hotel-restaurant-cafe).

The thesis is presented in manuscript form and consists of an introduction, 4 chapters,
conclusions. The basic text contains 70 pages, 35 figures, 22 tables, 3 annexes. The bibliography
contains 71 references.

The purpose of this thesis is to develop and study the quality of frozen products with the
use of food additives. from frozen semi-finished products.

An analysis of the methods of freezing bakery products was performed in the paper to
determine the best way to freeze the dough - quick freezing (shock). A comparative analysis of
traditional technology and technologies using frozen semi-finished products, analysis of factors and
the freezing process itself was performed.

In order to follow the effect of the ameliorator, it was proposed to use the technology of
manufacturing pre-baked products, which are also part of the group of frozen semi-finished
products.

Bakery products obtained from frozen dough with the addition of food additives have
specific physico-chemical and sensory characteristics, which cannot be compared with
conventional bakery products. The most appreciated products are no.2 and 3, with the addition of
20-25% Panemix Baguette ameliorator improver, which acted on the organoleptic and physico-
chemical indicators.

Therefore, this opportunity presents the possibility to intensify the baking process of

frozen/ precooked bakery products with the use of food additives.
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INTRODUCERE

Politica de stat a Republicii Moldova privind domeniul dezvoltarii tehnologice presupune
provocari si tendinte care sunt de obicei asociate cu problema stringenta de reducere a pierderilor,
mentinerea calitatii si sigurantei produselor alimentare pe parcursul depozitarii. Datorita faptului ca
pe viitor se prognozeaza 0 crestere a consumului de alimente, dezvoltarea proceselor tehnologice de
conservare a materiilor alimentare va ramane o tendinta relevanta si actuala.

Metodele deja existente de procesare si de depozitare in conditii frigorifice a produselor
alimentare au o serie de avantaje, comparativ cu alte metode de conservare. Acestea pastreaza, in
mod semnificativ, calitatea inalta a alimentelor, provocand modificari neesentiale in caracteristicile
organoleptice, si valoarea nutritionala, de asemenea, reduc semnificativ pierderile in masa pe durata

pastrarii, extinzandu-si durata de valabilitate. In prezent, din 4,4 miliarde de tone de alimente



produse In lume pe an, 1,5 miliarde de tone necesita refrigerare si congelare, iar aproximativ 40 de
milioane de tone sunt transportate pe distante mari. Aceste tendinte vor duce la o crestere a utilizarii
echipamentelor si tehnologiei de temperaturi joase [25].

In general, in ultimii ani pe piata de desfacere a Republicii Moldova tot mai mult se regisesc
semifabricate de panificatie, care pot fi sub forma de aluat sau produse de panificatie refrigerate/
racite sau congelate (avantajul principal al celor din urma consta in pastrarea produselor un timp mai
indelungat).

Astfel de semifabricate se realizeazd consumatorului in reteaua comerciald cu amanuntul,
sunt aplicate pentru coacerea produselor la intreprinderile de panificatie cu capacitate mica, in
special la brutariile din incinta intreprinderilor de comert cu amanuntul si intreprinderile de
alimentatie publica [71].

Actualitatea temei. In ultimele decenii in industria produselor alimentare urmarim tendinta
utilizarii tehnologiilor reci, de congelare, care sunt destinate obtinerii produselor si semifabricatelor
Ccu o durata de pastrare mai indelungata.

Actualmente piata produselor congelate e suplinitd cu produse alimentare, numite alimente
convenabile/comode «ynobHas emxa». Aceste produse mai mult prezinta un interes al pietii major, in
special, in sistemul Ho-Re-Ca (hotel-restaurant-cafenea). Deoarece articolele de panificatie, in
special painea, sunt considerate produse de baza care sunt de obicei incluse in consum curent in
alimentatia omului, este perfect actuala tendinta de elaborare a retetelor si a tehnologiilor de
procesare a produselor de panificatie congelate de larg consum.

Cercetdrile realizate in acest domeniu, de congelare a semifabricatelor de diferite grade de
pregatire si produse de panificatie coapte, sunt mentionate in lucrarile L.V. Kim, O.V. Teshitel, R.D.
Polandova, N.V. Labutina, L.l. Kuznetsova, J. Postolski, Z. Gruda, E. Al-maschi, K. Lorenz, W.
Bushuk, R.D. Polandandova, I.V. Matveeva, A.V. Voennaya, |.P. Petrash, O.A. Uscelemova, A.N. ,
Kim L. V., Bonnardel P., Montoya Ch., Neukom FL, Neyraeyf O., Hino A., Mihara K. si colab.
[41].

La moment sunt elaborate si actualizate un spectru larg de tehnologii cu referire la
congelarea aluaturilor, de diferit nivel, cum ar fi: tehnologii de congelare dupa etapa de divizare si
modelare, tehnologii de congelare dupa etapa de dospire partiala, tehnologii de congelare dupa etapa
de coacere partiala (produse pre-coapte — 75 %) (past baked) si tehnologii de procesare a produselor
coapte congelate (take baked) [42].

Cea mai raspandita tehnologie pentru congelarea semifabricatelor din aluat este congelarea

dupa dospire, in care, dupa depozitarea frigorifica, semifabricatele sunt de obicei doar decongelate si



coapte. Avantajele acestei tehnologii pentru punctele finale de coacere: obtinerea rapida a
produselor gata de consum; simplitatea si economia sistemului de procesare (nu este necesara o
calificare ridicatd a lucratorilor); calitate stabila a produselor finite. Cu toate acestea, aceastd
tehnologie a fost aplicatd numai pentru producerea de foietaj si aluat fara zahar si grasimi, in timp ce
pentru produsele de panificatie de patiserie cu un continut de zahar si/ sau grasimi de 14% sau mai
mult la masa fainii, datele sunt insuficiente.

Aceasta problema poate fi rezolvatd prin stabilizarea proprietatilor de panificatie si de
reologie a materiei prime — fainii; folosirea drojdiei de panificatie criorezistente si stabile care e
capabila si competentd, dupd operatia de decongelare si la etapa initiald de coacere, sd influenteze
procesul de fermentare a aluatului; utilizarea conditiilor optime de fabricare la fiecare din etapele de
producere. Un rol esential pentru semifabricatele din aluat congelat rapid ii apartine utilizarii
preparatelor enzimatice, care fac parte din complecsii de amelioratori utilizati in panificatie [41].

Scopul tezei consta in elaborarea si studiul calitatii produselor obtinute din aluat congelat cu
utilizarea aditivilor alimentari.

Pentru a realiza lucrarea de cercetare, ne propunem urmatoarele obiective generale si
specifice:

» studierea metodelor moderne de fabricare a produselor de panificatie, a tehnologiilor de
obtinere a produselor fainoase din semifabricate congelate;
studierea bazelor stiintifice ale congelarii aluatului;
rolul aditivilor alimentari asupra calitatii produselor din semifabricate congelate;

stabilirea modalitatilor optime de congelare a bucatilor de aluat;

YV V V VYV

realizarea analizei comparative a tehnologiei traditionale pentru fabricarea produselor de
panificatie si a tehnologiilor folosind semifabricate congelate;

» caracterizarea factorilor ce stabilesc calitatea produselor finite obtinute din semifabricate
congelate; influenta procesului de congelare asupra calitatii produselor de panificatie;

» evaluarea si compararea principalilor indicatori fizico-chimici, senzoriali ai calitatii aluatului
st a produselor de panificatie finite obtinute din semifabricate congelate/ pre-coapte cu
utilizarea aditivilor alimentari;

» elaborarea diagramei de flux tehnologic si identificarea riscurilor caracteristice sistemului de
fabricare a produsului de panificatie din semifabricat congelat.

Sumarul compartimentelor tezei. Lucrarea a fost structurata pe 4 capitole, incheindu-se cu
concluzii, bibliografie. in Introducere se pune accent pe actualitatea temei, scopul lucrarii de

cercetare si obiectivele generale.



Studiul documentar cuprinde o analiza bibliografica a metodelor moderne de fabricare a
produselor de panificatie, bazele stiintifice ale congelarii aluatului, urmata de o descriere succinta a
tehnologiilor de obtinere a produselor fdinoase din semifabricate congelate, rolul aditivilor
alimentari asupra calitdtii produselor din semifabricate congelate.

Materiale si metode presupune descrierea si enumerarea materiilor prime si auxiliare
aplicate in cercetare, metodele de analizd fizico-chimica si senzoriald, pentru realizarea tuturor
determinarilor cantitative si calitative a produsului finit.
comparativa a tehnologiei traditionale/clasice de fabricare a produselor de panificatie si a
tehnologiilor folosind semifabricate congelate; de asemenea, influenta procesului/ operatiunii de
congelare asupra calitatii, caracterizarea factorilor ce stabilesc calitatea produselor finite obtinute din
semifabricate congelate; la fel se pune accent si pe creativitate evaluind si comparind principalii
indicatori fizico-chimici, senzoriali ai calitatii aluatului si a produselor finite/ pre-coapte, obtinute

din semifabricate congelate cu aplicarea aditivilor alimentari.
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