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Una din problemele cu care se confruntd Republica Moldova este calitatea slaba a glutenului
din fainurile de grau. Pentru a imbunatati calitatea lor industriile de panificatie apeleaza la
amelioratori, Tnsa ei au un efect negativ asupra sanatatii omului, de aceea a fost studiata influenta
pulberei de catind asupra calitatii glutenului si asupra calitétii produsului finit. Fructele de catina au
o compozitie chimica bogata, cum ar fi prezenta acizilor, pectinei, macro si microelemente. Ele au
un benefic foarte mare pentru sanatatea omului, mai ales celor care sufera de boli cardiovasculare.

In cadrul cercetarii s-au facut mai intai analize asupra fainii din punct de vedere organoleptic
si fizico-chimic in comparatie cu Hotararea de Guvern nr. 68 ” ,,Faina, grisul si tarata de cereale”,
pentru a se determina calitatea ei. A fost pregatit pulberea de cdtinad si s-au facut diferite analize
fizico-chimice asupra ei. Apoi a fost elaborata reteta de producere pentru toate tipurile de paine, cu
diferite concentratii de pulbere de catind. Concentratiile de pulbere de catina folosite au fost de 1 %,
2 %, 3 % si s-au facut analize pentru a se determina care concentratie este mai efectiva si va da
rezultate mai bune. Au fost determinate textura si proprietdtile reologice a sortimentului dat de
paine obtinut. In urma rezultatelor analizelor efectuate s-a determinat ca cea mai buna calitate o are
painea cu concentratia de 3 % de pulbere de catina. S-a efectuat planul HACCP pentru a se
determina siguranta produsului dat.

Cuvintele cheie: faina cu gluten slab, pulbere din fructe de catina, calitatea.



ABSTRACT

Turcanu Angela "Quality and safety of bakery products made from sea buckthorn™. Master's
thesis at the Faculty of Food Technology, Quality and Safety of Food Products, Technical
University of Moldova, Chisinau 2019. The thesis is presented in the form of a manuscript.

The master thesis contains: introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography. Number of
pages 86, 15 tables, 31 figures and bibliographic sources 78.

One of the problems faced by the Republic of Moldova is the poor quality of gluten from
wheat flour. To improve their quality, bakery industries appeal to breeders, but they have a negative
effect on human health, which is why the influence of sea buckthorn powder on the quality of
gluten and the quality of the finished product has been studied. Sea buckthorn fruits have a rich
chemical composition, such as the presence of acids, pectin, macro and microelements. They have a
great benefit for human health, especially those suffering from cardiovascular disease.

Within the research were made first analyzes of the meal from the organoleptic and physico-
chemical point of view compared to the Government Decision no. 68 " Flour, meal and grain bran
"to determine its quality. The sea buckthorn was prepared and various physico-chemical analyzes
were done on it. Then the production recipe for all types of bread with different concentrations of
sea buckthorn was developed. The sea bass powder concentrations used were 1%, 2%, 3%, and
analyzes were performed to determine which concentration is more effective and will yield better
results. The texture and rheological properties of the assortment of bread obtained were determined.
Based on the results of the analyzes, it was determined that the best quality is the bread with the
concentration of 3% sea buckthorn powder. The HACCP plan was conducted to determine the
safety of the given product.

Key words: flour with low gluten, seafood powder, quality.
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INTRODUCERE

Republica Moldova a fost intotdeauna o tard agrard, incd in secolul trecut producea
aproximativ 10 mil. tone de grau (in anii 1991-1995 — 1062,2 mii tone si in anii 1996- 2000 — 951,8
mii tone Tn mediu pe an), urmatorii ani ai secolului XXI s-au dovedit a fi extrem de nereusiti.
Motivul rezida in conditiile climaterice extrem de nefavorabile din iarnd (geruri aspre in lipsa
stratului de zapadd), si ca urmare primdvara, majoritatea campurilor cu grau de toamnd au fost
semanate din nou cu porumb si floarea soarelui. Apoi in unii ani poate urmat seceta din timpul
primaverii si verii. Recolta totala de grau alimentar este estimata la 101,5 mii tone, ceea ce
reprezintd o cifrd de trei ori mai micad decat consumul necesar tarii [27]. A aparut necesitatea
importului de proportie a graului, cat si a consumului rational a rezervelor disponibile. O situatie
similara s-a Tnregistrat in mai multe tari ale Europei, inclusiv in tarile vecine — Romania si Ucraina.
Incepand cu mijlocul anului 2003 preturile la grau si fiind au inceput si se majoreze rapid pe piata
mondiald. In final, aceasta a determinat cresterea rapida a preturilor la fiina si paine in Moldova
[77].

O faina de calitate inseamna ca are un continut suficient de proteine, pentru a forma o retea
uniforma si stabila in aluat si, In acelasi timp, o calitate care sd conduca la obtinerea unui aluat cu
proprietati reologice specifice si un volum acceptabil pentru un produs finit [48]. O calitate slaba a
fainii inseamna un continut mic de proteine, adicd gluten umed, care face ca aluatul sa aiba
proprietdti reologice slabe si produsul finit se obtine cu un volum insuficient. Industriile de
panificatie pentru a produce paine de calitate au parcurs la diferite cdii, cum ar fi:

e importul de faina din alte tari;
e amestecarea fainurilor de diferite calitati (faind cu gluten slab cu faina cu gluten puternic);
o folosirea amelioratorilor.

O datd cu micsorarea recoltei de grau alimentar, s-a micsorat si cantitatea de faind cu gluten
bun, ceea ce inseamnd ca industriile de panificatie au apelat la importarea fainii din Ucraina si
Romania, insa din cauza fainii cu gluten slab se folosesc si amelioratori. Amelioratorii pot
imbunatati calitatea fainii, calitatea produsului finit insd preturile lor sunt destul de mari si de
asemenea pot aduce daune sdnatatii consumatorului. Unii amelioratori pot avea si efecte
cancerigene. O metoda mai rezonabild, mai sandtoasd si mai ieftind este de a imbunatati calitatea
fainii si calitatea produselor finite prin adaos de pulbere din praf de catind. Asupra céruia s-au facut
cercetdri si s-a observat o Tmbunatatire a calitatii glutenul si respectiv a painii.
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Adaugarea pulberilor din fructe de catina nu numai ca imbunatateste calitatea glutenului umed
si respectiv a produselor finite, dar si mareste sortimentul de produse de panificatie marindu-le
valoarea nutritiva, imbogatindu-le cu acizi si vitamine.

Scopul acestei lucrari este de a imbunatati calitatea glutenului din fdind de grau, cu ajutorul
pulberei de catina si de a diversifica sortimentul de produse de panificatie.

Obiectivele lucrarii sunt:

- studierea calitatii fainii din Republica Moldova si analiza valorii biologice si curative a

fructelor de catina;

- analiza fizico-chimica si organoleptica a fainii de grau folosita la fabricarea produselor de

panificatie cu adaos de praf din fructe de cétina,

- claborarea retetei de obtinere a painii cu adaos de pulbere de catina;

- analiza fizico-chimica, organoleptica si microbiologica a painii cu adaos de pulbere din

catina;

- studierea securitatii produsului alimentar si intocmirea planului HACCP.

In conformitate cu obiectivele date, teza de master are urmatoarele capitole:

Introducere - contine problema recoltarii graului cu gluten slab si respectiv obtinerea fainii
slabe si argumentarea utilizarii pulberilor din fructe de catina, fiind o prezentare general a tezei de
licenta.

Studiul documentar - contine informatii culese din diverse surse bibliografice despre
fainurile cu gluten slab, valoarea biologic si curativa a fructelor de catina alba, utilizarea acesteia la
fabricarea produselor de panificatie, potentialul antimocrobian al lor precum si calitatea si siguranta
produselor de panificatie in contextul reglementarilor impuse de standardele internationale.

Metode de analiza si de cercetare - descrierea succintd a materialelor si metodelor utilizate,
conform actelor normative in vigoare.

Rezultate si discutii— rezultatele obtinute in urma efectudrii partii experimentale, si anume
descrierea tehnologiei de obtinere a painii cu pulbere de catina, influenta adaosului de pulbere
asupra calitatii fainii si asupra calitatii glutenului, influenta pulberei asupra proprietatilor fizico-
chimice, organoleptice, microbiologice si stabilirea termenului optim de valabilitate.

Siguranta produselor de panificatie cu pulbere din fructe de citina alba - contine diagrama
procesului de producere a painii, planul calitatii in procesul de fabricatie, pericolele la fabricarea
painii, punctele critice de control si stabilirea planului HACCP la fabricarea painii cu pulbere de

catina.



Concluzii si recomandari — totalizarea concluziilor si observatiilor incheiate de-a lungul

elaborarii tezei de master.

© © N o g bk~ w

Bibliografie- lista de referinte bibliografice in ordinea alfabetica.

Anexe- prezentarea in format Power Point.
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