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Rezumat

Drojdia de panificatie este la ora actuala cel mai folosit microorganism in industria
alimentara. Scopul principal al adaugarii drojdiilor este afanarea aluatului pentru obtinerea unor
produse poroase, cu volum mare. Pentru aceasta de-a lungul timpului au fost selectionate mai multe
specii si tulpini de drojdii cu potential ridicat de formare a dioxidului de carbon si care sunt adaptabile

la conditiile din mediul aluat.

Preocuparea de baza a specialistilor din industria de panificatie, o constituie aplicarea in acest
sector, a celor mai noi metode, procedee si tehnici, care sd asigure obfinerea pe cale mecanizata,
industriala a produselor de calitate superioara, bine afinate, cu porozitate crescutd, cu gust si aroma

placute, cu valoarea alimentara ridicata, care sa se mentind mult timp in stare proaspata.

Calitatea tehnologica a drojdiei de panificatic este dependentd de viteza cu care aceasta se
adapteaza la conditiile din aluat (continut de zaharuri, temperatura, pH, continut in oxigen, activitatea
apei etc.) care trebuie sa fie bine stabilite, astfel incat sa se produca o cantitate cat mai mare de gaze si

sd se asigure o fermentatie cat mai uniforma pe parcursul fermentarii aluatului.

Ca rezultat al proteolizei, enzimele care catalizeaza desfasurarea procesului de fermentatie alcoolica
si care conferd calitatile tehnologice ale drojdiei de panificatie sunt astfel degradate si isi pierd

specificitatea de actiune.

De aceea, la obtinerea industriald a drojdiei de panificatie se impune un control microbiologic
riguros care sd cuprinda toate fazele de productie, prin studierea gradului de igiena si depistarea
surselor de contaminare. Scopul lucrarii a fost de a efectua un studiu bibliografic si experimental

vizavi de impactul calitatii drojdiilor asupra conformitatii produselor de panificatiei.



Summary

The bakery yeast at the present is the most used microorganism by the food industry. The main
purpose of adding yeast dough is aeration for to obtain porous products, high volume. To do this
over time were selected several species and strains of yeasts with potential for formation of carbon
dioxide which are adaptable to conditions of dough.

The basic concern of specialists in the baking industry is the implementation in this sector of the
latest methods, techniques and procedures, to ensure getting out mechanically, industrial-quality
products, good affinity with increased porosity, with pleasant taste and aroma, with high food value,
to keep fresh for a long time.

Technological quality of baker's yeast is dependent on the speed with which it adapts to the
conditions of dough (sugar content, temperature, pH, oxygen content, water activity) that need to be
well defined, so as to produce a greater amount of gas and to ensure as uniform fermentation during
fermentation of the dough.

As a result of proteolysis, enzymes that catalyze the deployment of the alcoholic fermentation and
conferring technological qualities of baker's yeast are so degraded and lose their specificity of
action.

Therefor to obtain industrial baker's yeast recourse a rigorous microbiological control covering all
phases of production, by studying the degree of hygiene and detection of contamination sources.

Aim of the study was to conduct a literature review and experimental opposite impact on
quality compliance of baking yeast.
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INTRODUCERE

Drojdiile, cele mai importante microorganisme cu implicatii atdt in cercetare, cat si in
industrie, au contribuit de-a lungul timpului la progresul si dezvoltarea stiintei. Din timpuri stravechi
brutarii au folosit aceste microorganisme pentru fermentarea aluatului la fabricarea painii. Productia
de drojdie folosita exclusiv la fabricarea produselor de panificatie, dateaza din ultima parte a sec. al
XIX-lea. In industria de panificatie, culturile starter comerciale de drojdie sunt culturi specializate
pentru procese biotehnologice specifice, derivate din diversitatea sortimentala a produselor, calitatea

acestora sau eficienta economica a tehnologiilor.

Drojdia de panificatie este la ora actuald cel mai folosit microorganism in industria
alimentara. Scopul principal al addugarii drojdiilor este afanarea aluatului pentru obtinerea unor
produse poroase, cu volum mare. Pentru aceasta de-a lungul timpului au fost selectionate mai multe
specii si tulpini de drojdii cu potential ridicat de formare a dioxidului de carbon si care sunt adaptabile
la conditiile din mediul aluat. Drojdia cea mai utilizatd in prezent apartine, conform clasificarii
elaborate de Hansen in 1904, speciei Saccharomyces cerevisiae, drojdie de fermentatie superioara,
drojdie din genul Saccharomyces, familia Saccharomycetaceae, ordinal Endomyecetales, subdiviziunea
Ascomycotina. Ea se prezintd astazi, in comert, in mai multe forme diferite: drojdia comprimata
(proaspata), drojdie uscatd activa, drojdie uscatd activd protejatd si drojdie uscatd instant. Alegerea
unei anumite forme comerciale de drojdie pentru obtinerea unei paini de calitate se realizeaza luand in
considerare calitatea drojdiei, reducerea costurilor de productie, controlul si/sau automatizarea

fluxurilor tehnologice de fabricatie.

Produsele de panificatie sint principalele produse alimentare a omenirii. In diferite tiri norma
de piine pentru o persoani pe zi este de 150-500 grame. In tara noastrd necesitatea de piine pentru o
persoana pe zi este in mediu de 400 grame de piine. Oamenii consuma piine de aproximativ 8000 ani.
Meseria de brutar a apdrut cu 6000 de ani Inaitea erei noastre, in epoca ,,pietrei slefuite”. De astfel,
piatra a fost materialul din care oamenii acelor timpuri si—au confectionat primele dispozitive de
panificatie.Piinea este unul dintre cele mai importante produse alimentare si producerea lui va fi

mereu actuald. Ea prezintd produsul alimentar de baza ce este Intrebuintat in fiece zi.

In decursul vietii omul consuma aproximativ 15 tone de piine, din care o buni parte se
foloseste impreuna cu alte alimente, deci piinea se prezinta ca adaos obligatoriu aproape la toate
bucatele. Cercetarile stiintifice in domeniul panificatiei si valorii nutritive a piinii se petrec

timp de mai mult de doua secole.



In scopul largirii sortimentului produselor de panificatie pentru satisfacerea deplini a
cerintei populatiei, sunt intocmite masuri pentru dezvoltarea spre viitor a industriei de panificatie:
introducerea in producere a liniilor complet mecanizate si automatizate, a tehnologiei

progresive, majorarea capacitatii de munca si eficacitatea producerii.

Preocuparea de baza a specialistilor din industria de panificatie, o constituie aplicarea in acest
sector, a celor mai noi metode, procedee si tehnici, care sa asigure obtinerea pe cale mecanizata,
industriala a produeselor de calitate superioara, bine afinate, cu porozitate crescuta, cu gust si aroma

placute, cu valoarea alimentara ridicatd, care s se men{ind mult timp in stare proaspata.

Calitatea tehnologica a drojdiei de panificatic este dependentd de viteza cu care aceasta se
adapteaza la conditiile din aluat (continut de zaharuri, temperatura, pH, continut in oxigen, activitatea
apei etc.) care trebuie sa fie bine stabilite, astfel incat sa se produca o cantitate cat mai mare de gaze si

sd se asigure o fermentatie cat mai uniforma pe parcursul fermentarii aluatului.

Pentru a controla procesul din punct de vedere al riscului de contaminare se poate aplica
metoda HACCP, cu evidentierea punctelor din procesul tehnologic care sunt critice pentru realizarea
inocuitatii produsului. Aplicarea sistemului HACCP permite evidentierea si mentinerea sub control a
riscurilor identificate. Utilizarea HACCP la fabricarea drojdiei de panificatie nu garanteaza faptul ca
Nu vor apare riscuri, ci ca ele sunt controlabile. Atunci cand apar deviatii in punctele critice de control
sunt necesare masuri corective. Metoda are un caracter dinamic si de aceea se va revizui ori de cate
ori va fi necesar, odatd cu modificarea materiilor prime, perfectionarea utilajelor, a tehnologiei de

fabricatie sau a tehnicilor de curatire si dezinfectie.

Scopul lucrdrii a fost de a efectua un studiu bibliografic si experimental vizavi de impactul
calitatii drojdiilor asupra conformitdtii produselor de panificatie. Pentru realizarea scopului
prezentat mai sus au fost stabilite urmatoarele obiective:

o selectarea si analiza surselor bibliografice nationale si internationale care reflecta
tematica lucrarii;

o selectarea si insusirea metodelor de evaluare a calitatii si sigurantei drojdiilor;

» determinarea unor indicatori fizico-chimici ai drojdiilor de panificatie;

o studierea factorilor ce determina calitatea drojdiilor de panificatie;

e studierea procesului de activare a drojdiilor asupra calitatii produsului finit.
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