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Rezumat

Teza de Masterat cu tema: ,,Controlul si siguranta aluaturilor congelate’’ este structurat
introducere, informatii privind gama produselor tip aluat congelat, pericolele ascunse la consumul
indelungat al acestora, procesul de congelare si fenomenele ce se intilnesc in timpul asta, studierea
cineticii racirii, explicarea modificarilor in aluatul congelat, urmarirea evolutiei numarului de drojdii
si bacterii lactice dupd congelarea si depozitarea la -20°C, tehnicile de congelare a aluaturilor,
respectarea reglementarii tehnice si a cerintelor de calitate si inofensivitate, studierea tipurilor de
echipamente de congelare si de depozitare, studierea influientei culturilor starter de bacterii asupra
proceselor microbiologice din aluat.

Numarul de consumatori a produselor din aluat congelat este in crestere, datoritd comoditatii,
economiei de timp si a modelarii comode si usoare a acestora, si datorita calitdtii produselor pe piata
ce poate fi un aliment de incredere .

Datoritda modelarii usoare a aluatului congelat este posibila prepararea a multor produse de
patiserie. De aceea In mare parte companiile de patiserie folosesc anume aceste produs datorita
comoditatii sale si termenului indelungat de valabilitate.

Produsele de tip aluat congelat au o perspectiva innalta de a creste ca produs important pe
piata internd si externa.

In teza de masterat s-au stipulat mai multe tipuri de aluat congelat pe care le putem gisi ca
fiind produse atat de producatorii autohtoni cit si de catre cei straini.

Memoriul explicativ al tezei de master se prezinta pe 45 de pagini, 10 figuri, 3 tabele,

bibliografia cuprinde 33 surse.



Summary

Master's thesis with the topic: "Control and safety of frozen dough™ is structured
introduction, information on the range of frozen dough products, the hidden dangers of their long
consumption, the freezing process and the phenomena encountered during this time, the study of
cooling Kkinetics , explanation of changes in frozen dough, monitoring the evolution of the number of
yeasts and lactic acid bacteria after freezing and storage at -200C, dough freezing techniques,
compliance with technical regulations and quality and safety requirements, study of types of
freezing and storage equipment, studying the influence of bacterial starter cultures on dough
microbiological processes.

The number of consumers of frozen dough products is growing, due to their convenience,
time saving and convenient and easy modeling, and due to the quality of products on the market that
can be a reliable food.

Due to the easy modeling of the frozen dough, it is possible to prepare many pastries. That is
why most pastry companies use these products precisely because of its convenience and long shelf
life.

Frozen dough products have a high prospect of growing as an important product in the
domestic and foreign market.

The master's thesis stipulated several types of frozen dough that we can find as produced by
both domestic and foreign producers.

The explanatory memorandum of the master's thesis is presented on 45 pages, 10 figures, 3

tables, the bibliography includes 33 sources.
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1. GAMA PRODUSELOR TIP ,, ALUAT CONGELAT”’, PERICOLE
ASCUNSE, SI DEZVOLTAREA PRODUCERII PE PIATA INTERNA Ouu6ka!
3akiaaKa He Olpe/IesicHa.

1.1 Gama produselor de tip aluat congelat............ Ommbka! 3akitajgka He OnpeescHa.
1.2 Pericole ascunse la consumul indelungat ........ Ommbka! 3akimaaka He onpeecHa.

2. PROCESUL DAE CONGELARE A ALUATURILOR SI FENOMENELE
INTIMPINATE IN TIMPUL CONGELARII . Omn6ka! 3aknaaka He OIpeJIeJICHA.

2.1. Procesul de congelare a aluatului................... Ommbka! 3akimanka He onpeaeeHa.
2.2 Fenomene ce apar in timpul congelarii........... Ommobka! 3aknanka He onpeaesieHa.
2.2.1 CINEtICA TACITIL vuvureeerrrrieeeerrieeesersriseeeeesnneens Ommbka! 3aknaaka He onpeesicHa.

2.2.2 Formarea si cresterea cristalelor de gheata .. Ommo6xka! 3akmanka He onpeaeneHa.

2.3 Modificari in aluatul congelat............ccce.e. Ommbka! 3aknaaka He onpeesicHa.
2.4 Actiunea congeldrii asupra aluaturilor fermentate................. Ommubka! 3aknanka He
omnpeJiesieHa.

2.5 Aplicatii practice ale tehnicilor de congelare a aluaturilor...OmmoOka! 3aknanka He
oTpeieieHa.

3. REGLEMENTAREA TEHNICA, CERINTE TEHNICE DE CALITATATE
SIFINOFENSIVITATE ..., Omubka! 3aknaaka He onpesesicHa.

3.1 Reglementarea tehnica pentru Produsele de panificatie si paste fainoase . Ommoka!
3aKiaaKa He ONpeescHa.

3.2 Clasificarea, notarea aluaturilor congelate...... Omm6xka! 3aknaaka He onpeaescHa.
3.3 Cerinte tehnice de calitate si inofensivitate..... Ommbka! 3akianka He onpeeneHa.
3.4 Indicatorii calitativi ale aluatului congelat...... Omm6xka! 3akmaaka He onpeaecHa.

4. CERINTELE DE CALITATE SI SIGURANTA ............... Ommobka! 3aknagka He
OIpEJICICHA.
4.1 Echipamente folosite in tehnologia aluaturilor congelate Ommoka! 3akmaaka He
OIpEJICICHA.

4.2 Influenta culturilor starter de bacterii asupra proceselor microbiologice din
aluat



mubka! 3akiagka He onpeeieHa.

4.2.1 Influenta culturilor starter de bacterii asupra proprietatilor reologice ale
AUALUIUL ..o Ommbka! 3akimanka He onpeaeieHa.

4.3 Factori care influenteaza calitatea produselor obtinute din aluat congelat Omu6xka!
3akJajka He onpe/ieieHa.

4.4 Decongelarea........cccooeveveeiieiie e Ommumbka! 3akimaaka He onpeescHa.

CONCLULZII ... Ommbka! 3akimaaka He onpeescHa.
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INTRODUCERE

In Franta, fabricarea painii in mod natural artizanala, este astizi practic complet mecanizata.
Daca aceastd mecanizare a eliberat de efortul fizic deosebit, congelarea aluatului a redus
considerabil viteza de frimantare, a suprimat practic lucrul noaptea.

In schimb, evolutia tehnicilor de productie a antrenat o uscare si o invechire mai rapida a
painii. S-a confirmat cd o congelare si o decongelare bine conduse, constituie un mod mai eficace
pentru menginerea prospetimii.

Una din utilizarile frigului artificial in panificatie este incetinirea fermentdrii aluatului prin
refrigerarea acestuia. Procedeul este cunoscut de mult de brutarii practicieni, care aseaza aluatul
modelat peste noapte in locuri reci, iar a doua zi il dospesc si il coc. Printre primele tari care au
folosit incetinirea fermentirii prin frig in fabricile de paine se numira tarile scandinavice. In
Germania, racirea aluatului s-a aplicat pentru prima data in 1920, o datd cu interzicerea lucrului de
noapte in fabricile de paine. Ideea apartine lui Fornet, care a propus incetinirea fermentarii aluatului
prin pastrarea acestuia peste noapte la rece. In perioada postbelicd, procedeul de incetinire a
fermentarii aluatului prin frig a fost perfectionat in S.U.A si in Europa.

Utilizarea frigului s-a extins si in alte etape ale productiei si la alte produse. Congelarea la
temperaturi joase a aluatului de paine sau a aluatului destinat produselor vieneze (foietaje,
croissante), permite organizarea rationala a fabricatiei si alimentarea punctelor de coacere si/sau de

vanzare 1n marile centre comerciale.



Pentru a putea tine sub control fenomenele fizico-chimice care se produc din momentul
congelarii painii si aluaturilor, trebuiesc analizate caracteristicile apei de hidratare a produselor,
fenomenele care se deruleaza din momentul congelarii si parametrii asupra carora se poate interveni
in vederea mentinerii, si mai ales, ameliorarii calitafii produselor finite.

O problemd majora apare vara, In timpul pastrarii produselor de panificatie, apar defecte
cauzate de boala intinderii. Boala intinderii sau boala cartofului, apare din cauza folosirii fainii
contaminate cu bacterii sporulante din genul Bacillus si anume Bacillus subtilis. Aceste bacterii fac
parte din microbiota graului si ajung in faind in timpul mdacinarii. Sporii acestor bacterii sunt
termorezistenti si nu sunt distrusi n timpul in timpul coacerii. Dupa coacere, in conditii optime de
temperaturd (37...44°C), umiditate si pH trec in forma vegetativa si produc imbolnavirea painii.

Astfel importanta produselor produselor de panificatie, este incontestabild atat pentru copii

cat si pentru adulti. In acest sens s-a propus elaborarea lucrarii date cu urmatorul scop :

Scopul proiectului de masterat este controlul si siguranta producerii aluaturilor congelate si
excluderea contaminarii materiei prime si a produsului finit innainte de comercializare.
Obiectivele principale:
Controlul depozitarii materiei prime si evitarea contaminarii acesteia
Culegerea zilnica a probelor pentru efectuarea calitatii produsului de catre laborator
Stabilirea normelor sanitar-igienice pentru personalul de lucru
Dezinfectarea nemijlocitd a utilajului
Monitorizarea temperaturii in camerele frigorifice

Monitorizarea procesului de congelare a aluatului

vV V.V V V VYV V

Respectarea reglementarilor tehnice
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