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Rezumat



Scopul a fost elaborarea produselor de patiserie cu adaos de praf de paducel si stabilirea
termenului de consum a produselor. In lucrare sunt prezentate rezultatele cercetarii indicilor
organoleptici, fizico-chimici si microbiologici de calitate a chiflelilor fara umplutura si
croassantelor ,precum si a modificarii acestora in timpul pastrarii in cazul utilizarii
antioxidantilor.S-a constatat cd adaosul de paducel are o influentd marcantd asupra caracteristicilor
fizico-chimice ale produsului fabricat prin metoda monofazicd. Volumul specific, precum si
calitatea organoleptica a produsului cu adaos de 2,0-4,0% paducel sunt considerabil mai inalte decat
pentru proba martor.Adaugarea unei cantitati sporite de paducel conduce la scaderea calitatii
produsului, fapt care se datoreaza, probabil, atat aciditatii sporite, gustul diferit cat si culorii mai
inchise a produsului.Rezultatele obtinute au valoare aplicativa si sunt necesare pentru elaborari de

acte normative si etichetarea produselor noi cu adaos de paducel.

Abstract

The goal was to develop pastry products with the addition of hawthorn dust and to establish the
term of consumption of the products. The paper presents the results of the research on the
organoleptic, physico-chemical and microbiological indices of the quality of the filleted bread rolls
and the croissants, as well as their modification during the preservation of the use of antioxidants. It
has been found that the addition of hawthorn has a significant influence on the physico-chemical
characteristics of the product produced by the single-phase method. The specific volume as well as
the organoleptic quality of the product with the addition of 2.0-4.0% hawthorn are considerably
higher than for the blank sample. Adding an increased amount of hawthorn leads to a decrease in
product quality, which is probably due both to increased acidity, different taste and darker color of
the product. The results obtained are of applicative value and are necessary for elaboration of

normative acts and labeling of new products with hawthorn addition.
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INTRODUCERE

Industria alimentara prezinta o serie de particularitati legate atat de natura materiilor prime
prelucrate, cat si de produselor finite obtinute. Materiile prime sunt in majoritate produse de natura
biologica, perisabile si degradabile. Majoritatea materiilor prime se caracterizeaza printr-0 labilitate
mare. Sub actiunea factorilor interni (echipament enzimatic propriu) si a celor externi (factori de
mediu: temperaturd, prezenta umiditatii, microorganisme), ele se depreciaza, uneori foarte rapid.
Alimentele care se gasesc astazi pe piata, sunt naturale, seminaturale sau chiar semisintetice. Dintre
toate acestea, cele mai sanatoase sunt cele de provenienta naturald, care nu contin adaosuri sintetice
(aditivi), care afecteaza consumatorul ,provocind dereglari al sistemului imunitar care nu au trecut

prin procese de rafinare industriala si care nu au fost excesiv de prelucrate culinar.

Produsele de patiserie se realizeaza in laboratoarele unitatilor de alimentatie publica,intr-o gama
variatd,folosind o serie de materii prime,care le dau un gust si aroma placut,aspect atractiv si valoare
energetica si nutritivda ridicatd Materiile prime si auxiliare folosite in retetele de fabricatie a
produselor de patiserie,au o deosebitd importantd deoarece,calitatea produselor finite este
influientatd in primul rind de calitatea materiilor prime,de modul cum acestea sunt depozitate si
pastrate,de modul de pregatire al acestora pentru procesul de fabricatie [1].Patiseria este una dintre
ramurile fascinante ale artei culinare. E lucru mare sa stii cum sa prepari aluatul si sa-1 transformi in
foietaj ce se desface in foi crocante si delicioase! Aldturi de aluatul fraged, care se topeste in gura,
umpluturile dulci sau sdrate sunt garantia ca orice gustare e transformata intr-o experienta culinara

de neuitat.

Bogatia si diversitatea gamei sortimentale a produselor de patiserie si cofetdrie au condus la
plasarea acestui sector pe un loc de frunte in ierarhia industriei alimentare, iar segmentul de
adresabilitate al acestor produse este tot mai larg[2].Piata produselor de patiserie inregistreaza o
crestere constanta,atit cantitativ cit si valoric.Aceasta afacere este consideratd una dintre cele mai
putin costisitoare ramuri din sectorul alimentatiei, beneficiind in acelassi timp de o cerere in
progres,determinatd in primul rind de faptul ca produsele oferite sunt ieftine si deci tuturor

categoriilor de consumatori [3].

Noutatea si originalitatea stiintifica: A fost justificat teoretic si confirmat experimental

posibilitatea de a utiliza in tehnologia de producere a produselor de patiserie a fainei de paducel. Au


http://www.bioterapi.ro/alimentatie/index_alimentatie_compozitia_alimentelor_aditivi_alimentari.html

fost identificati indicii fizico-chimici si parametrii tehnologici a produselor de patiserie cu adaos de

faina de paducel.
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