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REZUMAT

Pastila sau zefir prezintd un produs de forma rotunda sau ovala cu suprafata canelata, care
constd din doud jumatati alipite. Zefirul este o masd din piure de mere pe baza de mere cu gust si
culoare corespunzatoare retetei. Zefirul este benefic pentru organism datoritd continutului sdu de
proteind, pectina, fibre etc, dar are si efecte negative pentru continutul de zahar, coloranti. Etapele de
productie a zefirului sunt pregatirea materiilor prime; prepararea amestecului de mere-pectind,
fierberea siropului zahar-melasa; amestecarea masei de zefir; formarea structura zefirului (uscare);
lipirea jumatatilor de zefir si presdrarea cu zahar pudra, ambalarea, depozitarea. Una din directiile
principale ale specialistilor din industia alimentara si nutritionistilor este crearea de tehnologii
pentru producerea de produse terapeutice si profilactice pentru prevenirea diferitelor boli si intarirea
functiilor de protectie ale corpului. Cercetatorii au studiat dezvoltarea unei tehnologii functionale de
zefir pe bazd de sucroza-fructoza-miner si agent de formare a tonului — pectind. Alte cercetari
propun utilizarea melasei in loc de zahar, utilizarea materiilor prime bogate in fibre. Productia finita
se supune metodelor de verificare conform GOST 6441/HG nr. 204 din 11.03.2009.

Pentru solutionarea scopului si obiectivelor tezei de master s-au analizat doua tipuri de zefir
“Alb Clasic” si “Bucuria”, produse la fabrica Bucuria. Produsele au fost analizate organoleptic si
ficico-chimic. S-a examinat modificarea umidititii a probelor de zefir pe parcursul la 30 zile. In
acest context s-a studiat modificarea activitatii apei in cele doua sortimente de zefir pe parcursul la
30 zile. S-a efectuat determinarea capacitatii de spumare si stabilitatea spumei de albus de ou praf si
nativ; influienta temperaturii asupra duratei de umflare a pectinei din piureul de mere. In baza
studiului bibliografic si experimental s-a constatat ca calitatea si siguranta zefirului este dependenta
de mai multi factori: calitatea materiilor prime; parametrii fizico-chimici; calitatea microbiologicad a
materiilor prime si respectarea tehnologiilor n vigoare; implimentarea HACCP sau ISO 2200.

La fabricarea zefirului se foloseste piureul de mere. Este necesar de tinut sub control
prezenta patulinei. In baza studiului bibliografic, cercetarilor efectuate si analizei factorilor ce
determind calitatea si siguranta zefirului se propune ameliorarea retetei de fabricare a zefirului
Bururia, prin utilizarea pulberelui de capsuni.

Pulberele de capsuni prezintd o sursd bogatd de vitamine, macro si microelemente,
antioxidanti, inclusiv si pectina. Utilizand in retetd pulberele de capsuni vom Tmbogéti produsul cu
macro si micro elemente valoroase, vitamine, antioxidanti, se va reduce continutul de umditate in
semifabricat, apa din compozitie va fi in stare legata, deci va scddea valoarea activitatii apei in

produs, prin urmare se va mari si termenul de valabilitate al zefirului.



SUMMARY
Zephyr has a round or oval product with the grooved surface, which consists of two cohesive

halves. Zephyr is a table of Apple-based apple pie with taste and color matching the recipe. Zephir is
beneficial to the body due to its protein content, pectin, fiber, etc. but it also has negative effects on
sugar content, dyes. Zephir production steps: preparation of raw materials; preparation of the apple-
pectin mixture; boiling of sugar-molasses syrup; mixing the zephyr mass; formation of the zephyr
structure (drying); sticking the zephyr halves and sprinkling with powdered sugar, packaging,
storage. One of the main directions of food industry and nutritionists is the creation of technologies
for the production of therapeutic and prophylactic products for the prevention of various diseases
and the strengthening of body protection functions. Researchers have studied the development of a
functional zephyr based on sucrose-fructose-miner and pectin-forming agent. Other research
suggests using molasses instead of sugar, using fiber-rich raw materials. Finished production is
subject to verification methods according to GOST 6441 / GD no. 204 from 11.03.2009.

In order to solve the aim and objectives of the master thesis, two types of "White Classic"
and "Bucuria" zephyr, produced at Bucuria factory, were analyzed. The products were analyzed
organoleptically and phycico-chemically. Humidity modification of zephir samples was examined
over 30 days. In this context the modification of water activity in the two types of zephyr was
studied over 30 days. The determination of the foaming capacity and the stability of the egg white
and native egg white was performed; the influence of temperature on the duration of swelling of
pectin from apple puree. Based on the bibliographic and experimental study, it was found that the
quality and safety of zephir is dependent on several factors: the quality of raw materials; physico-
chemical parameters; microbiological quality of raw materials and compliance with existing
technologies; implementing HACCP or 1SO 2200.

When making zephyr, use apple puree. It is necessary to keep the presence of patulin under
control. Based on the bibliographic study, the researches carried out and the analysis of the factors
determining the quality and safety of zephir, it is proposed to improve the recipe for the production
of Bururia zephyr by using strawberry powder.

Strawberry powders have a rich source of vitamins, macro and microelements, antioxidants,
including pectin. By using strawberry powder in the recipe, we will enrich the product with macro

and micro-valuable items, vitamins, antioxidants, reduce the moisture content in the blank, the water



in the composition will be bound, so it will decrease the water activity in the product. will also

increase the shelf life of zephyr.

INTRODUCERE

Principalele sarcini ale industriei de cofetarie sunt dezvoltarea tehnologiilor de inalta
performantd si a tehnologiilor promitatoare, extinderea bazei de resurse interne si crearea produselor
de cofetarie functionale. Una dintre directiile politicii de stat este crearea tehnologiilor pentru
producerea produselor terapeutice si profilactice pentru prevenirea diferitelor boli si intdrirea
functiilor de protectie a corpului.

Baza credrii unor astfel de produse poate fi produsa in zefir. Capacitatea pietei produselor
zefir-marmelada creste, iar zefirul este in cerere speciala in randul populatiei, cu o pondere de 32,84
mii tone, ceea ce reprezintd aproximativ 40% grupul pastilno-marmelada. In compozitia sa contine
proteine, pectind, care nu sunt doar componente necesare din punct de vedere tehnologic, ci si
ingrediente functionale utile. Zefirul este unul dintre produsele de cofetdrie recomandate pentru
hranirea copiilor 1n institutiile prescolare si scolare.

Lipsa consumului zefirului si a altor produse de cofetaric este prezenta de zahar in
compozitia lor, consumul excesiv care provoaca boli cardiovasculare, obezitate, diabet zaharat.145
milioane de oameni din lume suferd de diabet zaharat si numarul de pacienti este In continua
crestere.

In prezent, piata produselor pentru diabetici, tratamente si profilactice si functionale se extinde
semnificativ, in loc de zaharoza au inceput sa se utilizeze substituentii lor - xilitol, sorbitol, fructoza
si alte fructoza - un substituient natural pentru zaharoza, nu necesita insulind pentru absorbtia sa
utilizarea fructozei In productia produselor de cofetdrie este limitata datorita proprietatilor sale (este
un zahar reducator, are o higroscopicitate ridicata, cristalizeaza incet din solutii suprasaturate). Prin
urmare, dezvoltarea unei tehnologii noi de produse de cofetdrie bazata pe fructoza - zefir functional -
are o mare importanta teoretica si practica.

Scopul tezei de master este studierea si argumentarea factorilor ce determina calitatea si
siguranta produselor zaharoase de tip zefir. Obiectivele fiind:

- Studierea conceptului unui produs de tip zefir;

- Selectarea materiilor prime pentru elaborarea produse functionale de tip zefir;
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Studierea procesul de fabricare a zefirului si influenta parametrilor tehnologici asupra
calitatii produsului finit;

Selectarea si alegera metodelor de testare a produselor elaborate;

Determinarea proprietatilor organoleptice si fizico chimice — indicatori de calitate a zefirului;

Argumentarea calitdtii si sigurantei produselor elaborate.
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