
 

                               Universitatea Tehnică a Moldovei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CALITATEA ȘI SIGURANȚA BOMBOANELOR 

DE TIP PRALINE CU PUDRĂ DIN  

FRUCTE DE ARONIA 

 

 

 

 

 

 

 

          Masterand: Pascaru Constantin 

   Conducător: dr., conf. univ. Ghendov-Moșanu Aliona 

 

 

 

Chișinău 2019 

 



 

REZUMAT 

Pascaru Constantin “Calitatea și siguranța bomboanelor de tip praline cu pudră din fructe de 

aronia”. Teză de masterat la Universitatea Tehnică a Moldovei, Facultatea Tehnologia Alimentelor, 

departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, Program de master Calitatea și Siguranța Produselor 

Alimentare, Chișinău 2019. Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

Teza de master  include următoarele: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie. Numărul de pagini 

este de 62, numărul de tabele este de 23 și de figuri 19, surse bibliografice 47 și anexa. 

Actualmente la fabricarea produselor de cofetărie sunt utilizați aditivi alimentarii sintetici, coloranții 

îndulcitori, emulgători care pot duce la diferite boli ale organizmului. Conform studiului bibligrafic în mare parte 

produsele zaharoase cel mai des sunt consumate de către copii și prezența aditivilor sintetici în cantității mari 

poate duce la diferite boli grave, probleme de sănătate nedorite. Pentru omiterea acestor probleme nedorite s-a 

propus utilizare pudrei vegetale din fructe de aronia la fabricarea bomboanelor de tip praline care au următoarele 

acțiuni benefice efecte anticancer și antioxidant, acțiune antidiabetică, capacitate antiinflamatorie dar și pentru a 

oferii consumatorilor o gamă mai variată de bomboane praline. 

Fructele vegetale de aronia care au fost utilizate pentru cercetare sunt produse autohtone recolta anului 

2019. Fructele de aronia sunt bogate în substanțe biologic active, care în compoziția lor chimică conțin compuși 

polifenolici, acizi organici, vitamine caratenoizi care pot fi utilizate cu siguranță la fabricarea produselor 

zaharoase. 

În urma încercărilor efectuate a fost elaborată rețeta de producere a bomboanelor de tip praline cu pudră 

din fructe de aronia cu concentrația de 4%/100g materie utilizată. Au fost studiate caracteristicile fizico-chimice 

ale fructelor de aronia. Sa-u analizat indicatori organoleptici, chimici și microbiologici a bomboanelor de tip 

praline cu pudră din fructe de aronia. În urma cercetărilor s-a constat că bomboanele analizate corespund HG nr 

204 din 11.03.2009 cu privire la aprobarea reglementării tehnice ”Produse de cofetărie„. 

A fost determinată activitatea antiradicalică, DPPH în condițiile digestiei gastrice “in vitro„.  

S-a constatat că proba-martor are o activitate antiradicalică pozitivă 31,7%, iar proba cu pudră din fructe de 

aronia în raport cu proba martor mai mare de 1,3 ori (42,1%). 

A fost elaborat planul HACCP pentru bomboanele de tip praline cu pudră din fructe de aronia care 

include, descrierea produsului finit, efectuarea diagramei procesului de producere, analiza pericolelor, 

determinarea punctelor critice de control. 

Cuvinte cheie: pudră de aronia, bomboane de tip praline, indicatori de calitate, planul HACCP. 



SUMMARY 
Pascaru Constantin “Quality and safety of praline candy with powder from aronia fruits”. Master 

thesis at the Technical University of Moldova, the faculty of Food Technology, the department of Food 

Technology, the option of Food Quality and Safety, Chișinău 2019. The thesis is presented in manuscript form. 

The master’s thesis includes the following: introduction, 4 chapters, conclusions and bibliography. The number 

of pages is 62, the number of tables is 23 and 19 figures, 47 bibliographic sources and the annex. 

Now in the manufacture of confectionery products are used dietetic food additives, sweetening dyes, 

emulsifiers that can cause disease. According to the bibliographic study, mostsugary products are most often 

consumed by children and the presence of synthetic additives in large quantities can lead to various serious 

diseases, unwanted health problems. 

In order to omit these undesirable problems, it has been proposed to use vegetable powder from aronia 

fruits in the manufacture of praline candies, which have the following beneficial actions with anti-cancer and 

antioxidant effects, antidiabetic action, anti-inflammatory capacity but also to provide consumers with a wider 

range of praline candies. The aronia vegetable fruits that were used for research are native products harvested in 

2019. The aronia fruits are rich in biologically active substances, which in their chemical composition contain 

polyphenolic compounds, organic acids, carotenoid vitamins that can be used safely in the manufacture of 

products. confectionery. 

After performed tests has beed elaborates recipe for the production of praline candy with powder from 

fruits of aronia with concentration of 4%/100g of used matter. The physico-chemical characteristics of the aronia 

fruits were studied. The organoleptic, chemical and microbiological indicators of the praline candy with powder 

of fruits of aronia were analyzed. Following the research, it was found that the candies analyzed correspond to 

the GD no 204 of 11.03.2009 regarding the approval of the technical regulation "Confectionery products". The 

antiradical activity, DPPH was determined in the conditions of gastric digestion "in vitro". Following the 

determinations, it was found that the control sample has a positive anti-radical activity 31.7%, and the sample 

with powder from fruits of aronia in relation to control sample bigger than 1,3 times (42,1%). 

It was developed the HACCP plan for the  candy with powder of fruits of aronia wich includes, the 

description of the finished product, the diagram of the production process, the hazard analysis, the determination 

of critical control points. 

Key words:  aronia powder, praline candies, quality indicators, HACCP plan. 
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INTRODUCERE 

Produsele zaharoase de cofetărie, sunt produse cu valoarea nutritivă și energetică mai mare 

față de alte produse alimentare. Produsele zaharoase se caracterizează prin gust dulce pronunțat, și 

miros specific. Ele produc senzații gustative, și olfactive plăcute prin culoarea, forma și aspectul lor. 

În rețeta de fabricație produsele de cofetărie conțin o cantitate foarte mare de zahăr sau alte produse 

dulci cum ar fii: glucoza, fructoza, mierea care prezintă delicii consumate la desert [27].  

Produsele zaharoase sunt consumate în cantități moderate, și au un avantaj că se asimilează și 

se digeră foarte ușor fiind implicare în special în activități fizice grele, hrană pentru sportivi și 

desigur alte caterii de muncă grele. Conținutul sporit de substanță uscată care sunt formate în special 

de glucide oferă produselor zaharoase o valoare energetocă sporită. Proprietățile psihosenzoriale 

specifice produselor de cofetărie constituie principalele elemente  de atracție, în mod deosebit pentru 

copii [27]. 

Produsele zaharoase înregistrează o cerere în dependență de sezon, iar cererea mai mare este 

în sezonul rece al anului. Oferta înregistrează o cerere diversificată, fie datorită însușirii de către 

producători a unor propuneri venite din partea clienților, fie datorită unor inițiative ale acestora. 

Principalii producătorii de produse zaharoase din Republica Moldova sunt: SA Bucuria, SRL 

Chocolife, SRL Dulcinella, SRL Te ador [38].  

Din punct de vedere al valorii biologice (după raportul în substanțe cu rol plastic și catalitic) 

constatăm diferențieri. O parte din produse au valoare biologică nulă, glucoză, caramelajul fără 

umplutură, zahărul, fondantele, cele mai multe produse prezentând valoarea biologică mică, datorită 

conținutului redus în săruri minerale, vitamine și proteine, dar sunt și produse care au valoarea 

biologică mai ridicată, halvaua, ciocolata, produsle cu umpluturi din alune, sțmburi grași [27]. 

Datorită valorii nutritive ridicate și prețului relativ convinabil, dar și însușirilor organoleptice bune 

produsele zaharoase au devenit în ultimul timp un aliment de larg consum. 

Produsele de cofetărie zaharoase formează o grupă largă deproduse ce se caracterizează prin 

conținutul mare de zaharoză, glucoză, aspect plăcut, gust dulce cu nuanțe diferite. Produsele 

zaharoase sunt alimente concentrate valoroase ce restabilesc rapid energia corpului uman consumată 

la eforturi. Valoarea energetică a produselor zaharoase formate din glucide constituie cca. 350-400 

kcal/100g, iar a acelora cu conținut de grăsimi poate atinge 600kcal-100g [38]. 

Scopul lucrări: Elaborarea tehnologiei de fabricare bomboanelor de tip praline cu pudră din 

fructe de aronia cu valoarea biologic sporită și lărgirea sortimentului. 



Obiectivele care au stat la baza lucrări sunt: elaborarea planului de calitate a bomboanelor de 

tip praline cu pudră din fructe de aronia, analiza pericolelor, elaborarea diagramei procesului de 

producție, studierea compoziției chimice a fructelor de pădure aronia, elaborarea rețetei de fabricare 

a bomboanelor de tip praline cu pudră din fructe de aronia, analiza brevetelor, analiza organoleptică, 

fizico-chimică, microbiologică și determinarea activității antiradicalice (DPPH, %) în condiți de 

digestive gastrice in vitro, a bomboanelor. 

Structura lucrări este alcătuită din patru capitole: 

În capitolul 1 s-a prezentat informație care conține studiul documentar. Bomboanele 

zaharoase. Clasificarea lor. Caracteristica fructelor de pădure aronia, efectele benefice asupra 

sănătății, compoziția chimică, activitatea antioxidantă a fructelor. Analiza brevetelor utilizate la 

fabricarea produselor zaharoase. Problema utilizării aditivilor sintetici, coloranților. 

În capitolul 2 sunt prezentate materiale și metode de cercetare. Metode de determinare a 

calității materiei prime, metode de determinare a calității produsului finit. 

În capitolul 3 sunt prezentate rezultate obținute în urma cercetării partea experimentală. 

Indicatorii de calitate a materiei prime, tehnologia de fabricare a bomboanelor de tip praline cu 

pudră din fructe de aronia, schema bloc de preparare a bombaonelor de tip praline cu pudră din 

fructe de aronia, influența pudrei vegetale din fructe de aronia asupra calității bomboanelor, 

influența pudrei vegetale din fructe de aronia asupra indicatorilor fizico-chimici, influența pudrei 

vegetale din fructe de aronia asupra indicatorilor microbiologici, aprecierea activității antiradicalice 

in vitro a bomboanelor de tip praline cu pudră din fructe de aronia. 

Capitolul 4 conține material despre siguranța bomboanelor de tip praline cu pudră din fructe 

de aronia. Descrierea produsului finit, diagrama de flux.  
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