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Mazur Mihail “Cercetări privind obţinerea turtelor glazurate cu adaos de tescovină de 

struguri”. Teza de master la specialitatea Calitatea şi Securitatea Produselor Limentare, 

Universitatea Tehnică a Moldovei, Chişinău 2017. Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

Teza de master conţine: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografia. Numărul de pagini 

78, de tabele 27, numărul de figuri 18, surse bibliografice 58.      

Valoarea biologică exprimă aportul alimentar în componente esenţiale, indispensabile unui 

metabolism normal, respectiv aminoacizi esentiali, vitamine (liposolubile: A, D, E, K si 

hidrosolubile: C şi complexul B) şi elemente minerale (calciu, fier, fosfor, potasiu).  

În ultimii ani, în calitate de componente ale reţetei care au drept scop de a regla valoarea 

alimentară a produsului de cofetărie şi de a reda calităţi curative, se utiliziază diverse materii 

vegetale. Reieşind din acest fapt a fost creat un sortiment de turte glazurate cu adaos de tescovină 

de struguri. 

S-a cercetat indicii fizico-chimici şi organoleptici a faini şi a extractului din tescovină de 

struguri. S-a elaborat reţeta de fabricare a turtelor glazurate cu adaos de tescovina de struguri. 

Turtele glazurate cu adaos de tescovină de struguri corespund GOST-ului 15810-86. S-a 

constatat, că în turte fără adaos procentul de inhibiţie DPPH este negativ (-18,08 %), iar în 

probele cu adaosuri naturale capacitatea antiradicalică este pozitivă și are valori considerabile. 

S-a elaborat planul HACCP privind procesul de fabricare a turtelor glazurate cu adaos de 

tescovină de struguri.  

Cuvinte cheie: tescovină de struguri, turte dulci glazurate, calitatea, activitatea 

antiradicalică. 
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Oraşul Nuremberg este cunoscut ca şi ambasador al turtei dulci în întreaga lume. Motivul 

este situarea geografică. În timpul Evului Mediu cînd a fost un important centru de comerţ. În 

mod special, mirodeniile ca scortişoara, cuişoarele şi anasonul au fost comercializate aici. 

Climatul regional ideal pentru apicultură a avut de asemenea un rol important. Aşadar, brutarii 

din Nuremberg au inceput prin a-și condimenta reţetele tradiţionale înca din anul 1300, ceea ce a 

pus bazele tradiţiei turtei dulci. 

Tradiția turte dulci germane datează, din anul 1395 . Turta dulce poate fi de mai multe 

forme şi mărimi, iar ingredientele nu sunt secrete: de la prima referire într-un manuscript 

Franconian din secolul 14, faimoasa delicatesă coaptă pentru sărbători a fost făcută din ouă, 

făină, miere, diferite alune şi nuci, marzipan, coaja de portocală şi alte mirodenii. 

Compoziţia exactă a unui aluat de turtă dulce, rămîne totuşi un secret bine păstrat [57]. 

Turta dulce este un produs de cofetărie făinos care se prezintă într-o gamă sortimentală 

largă în funcţie de felul modelării şi de natura finisării. Diferenţierea sortimentală se realizează 

pe mai multe căi şi anume: prin modelarea şi coacerea aluatului se obțin: 

 bucaţi mici de turtă dulce, de modele variate în funcţie de formatul care s-a dat prin 

decupare; de remarcat ca formatele se aleg în așa fel încât sa folosească întreaga suprafaţă a 

benzii de aluat, modelarea făcîndu-se prin decuparea produselor prin tăiere; blaturi de turtă dulce 

de formate paralelipipedice și de dimensiuni mari (10 - 20 cm pe lăţime şi lungime); aceste 

sortimente se numesc turtă dulce simplă;  

 turta dulce umplută se obține prin aplicarea de cremă printre mai multe straturi de blat 

sau prin secţionarea pe orizontală a bucăţilor mici de turtă dulce şi ungerea pe suprafaţa de taiere 

cu un strat de cremă; se mai practică şi aplicarea între blaturi a mai multor straturi de creme 

rezultate din materii prime variate şi cu însuşiri organoleptice diferite;  

 turta dulce glazurată provine de obicei din turta dulce simplă care se glazurează pe 

suprafaţă cu un sirop care dă produselor un aspect marmorat, dar se utilizează și glazurarea în 

fondant sau în ciocolată; dacă glazurarea se face asupra turtei dulci unse cu cremă, produsul se 

acoperă total sau pațial [58, 9]. 

Pe drumul către o nutriţie optimizată care reprezintă un obiectiv ambiţios pe termen lung, 

alimentul funcţional a apărut ca un concept interesant, care este şi va fi susţinut și pe viitor de 

cercetarea ştiinţifică. Ştiinţa alimentelor funcţionale are ca obiectiv principal contribuţia la 

ameliorarea directivelor nutriţionale, prin integrarea tuturor cunoştinţelor noi referitoare la 

interacţiunile dintre componenţii alimentari, funcţiile organismului şi/sau procesele patologice 

[4]. 

Scopul acestei lucrări este obţinerea unui sortiment de turte glazurate cu valoare 

biologică sporită, utilizînd adaosul de  tescovină de struguri.  
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Lucrarea are următoarele obiective operaţionale: 

- studierea utilizării aditivilor alimentari sintetici în produsele de cofetărie; 

 - studierea valorii biologice a adaosului din tescovină de struguri; 

- elaborarea reţetelor de fabricare a turtelor glazurate cu adaos de tescovină de struguri; 

 - analiza microbiologică, fizico-chimică şi organoleptică a materiei utilizate şi a turtelor 

glazurate cu    adaos de tescovină de struguri; 

 - elaborarea planului HACCP la producerea turtelor glazurate cu adaos de tescovină de struguri. 

În conformitate cu obiectivele date, teza cuprinde următoarele capitole: 

Introducere cuprinde descrierea produselor făinoase de cofetărie şi anume turtele dulci 

glazurate, scopul şi obectivele acestei lucrări. 

Studiu bibliografic descrie noţiunea de produs funcţional, necesitatea implimentări de 

astfel de produse. Compoziţia chimică şi beneficiile tescovinei de struguri utilizate. 

Materiale şi metode de cercetare, în acest capitol este descris toate metodele după care 

a fost cercetate atît materiile prime cît şi produsul finit. Se disting metode fizico-chimice, metode 

microbiologice, metode de determinare a capacităţi antioxidante şi metode organoleptice .  

Rezultate şi discuţii acest capitol cuprinde tehnologia de fabricare a turtelor glazurate cu 

adaos din tescovină de struguri, descrie rezultatele obţinute în urma efectuări analizelor de mai 

sus şi schimbările obţinute. 

Planul HACCP descrie programul de management al calități la fabricarea turtelor 

glazurate cu adaos de tescovină de struguri. 

Bibliografia cuprinde toate sursele bibliografice utilizate în cadrul elaborări tezei . 
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