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Rezumat
Scopul acestui studiu a fost elaborarea produselor de patiserie cu adaos de praf de maces si

stabilirea termenului limita de consum a produselor elaborate. in lucrare sunt prezentate rezultatele
cercetarii indicilor organoleptici, fizico-chimici si microbiologici de calitate a biscuitilor,turtelor
dulci si mafinelor,precum §i a modificarii acestora in timpul pastrarii in conditii standardizate. S-a
constatat ca adaosul de macese are o influentd marcanta asupra caracteristicilor fizico-chimice ale
produsului fabricat prin metoda monofazica. Volumul specific, precum si calitatea organoleptica a
produsului cu adaos de 1,0-2,0% macese sunt considerabil mai inalte decdt pentru proba
martor.Adaugarea unei cantitati sporite de macese conduce la scaderea calitatii produsului, fapt care
se datoreaza, probabil, atat aciditatii sporite, 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 maces.

Abstract
The aim of this study was to establish the deadline for consumption of products with the addition of
rose hips.The paper presents results of research indices organoleptic, physico-chemical and
microbiological quality biscuits and cakes, as well as their modification during storage under
standardized conditions.It has been found that the addition of rosehip has a marked influence on the
physico-chemical properties of the product produced by the method sinusoidal. The specific volume
and organoleptic quality of the product with the addition of 1.0-2.0% rosehips are considerably
higher than for the control sample. Adding an amount greater Rosehip lead to reduced product
quality, which is probably due to both increased acidity and darker color of the product. Practical
results have value and are needed to prepare legislation and labeling new products with added

rosehip.



CUPRINS

IETOAUCETE.......eeee et b et bbbt bt h et b bbbt E bt bt e s e e b e bt bt bt b e e e e s e e 6
1.STUDIU BIBLIOGRAFIC
1.1.Caracteristica produselor de patiserie fabricate industrial ( biscuiti,napolitane,checuri)........ 7

1.2.Utilizarea aditivilor n produse de patiserie fabricate industrial (biscuiti, napolitane, checuri)
cu scopul optimizarii termenului de PASIIATE.........ccueeiiieriieeiieiie ettt ettt et ebeeesee s e 10

1.3.Utilizarea adaosurilor vegetale in produse de patiserie (biscuiti, napolitane, checuri) cu

scopul optimizarii termenulul de PASITATE.........eeeiuviieiiieeciie ettt e et e e aee e eeaee e rrees 13
1.4.Formularea scopului si obiectivelor de CErCetare..........uvivirieieieieieie e 15
1.5.CoNnClUzZii 18 CAPITOIUL L. s 16

2.MATERIALE SI METODE DE CERCETARE
2.1, Materiale & CEICELANE. ......c.viuieeiiitiste ettt 17

2.1.1. Fructele de macese, fAina de MACESE.......ccevcvieeiiiriieeiieiieeie ettt 19
2.1.2. FAINA A€ AU ..eeiuiiiiiiieiieeie ettt ettt ettt et e e tbeetaessaeesbeessaeensaessseenseenssesasees 23
2.2. IMIEtOUE AB CEITRIAIE. ... c.eiueetitet ettt b ettt 29

2.2.1. Metode de cercetare a proprietatilor tehnologice a aluatului, a produselor de
PANITICATIC ST PATISETIC. ... eeuteeutieeietieite ettt ettt ettt ettt s et e bt et e sb e e bt eatesee e bt entesaeeneeenbeenneabeenbeenr e 29

2.2.2.Metode microbiologice de cercetare a aluatului,produselor de panificatie si

L2 T o 1< P 31
2.2.3. Metode fizico-chimice de cercetare a produselor de panificatie si patiserie.............. 37
2.2.4.Determinarea intensitatii culorii prin metoda spectroscopiei infrarosii (IR)............... 42

2.2.5. Metode de determinare in vitro a capacitatii antioxidante a produselor de panificatie si
patiserie (capacitatea de inhibare a peroxidului de hidrogen (HPSA).......cccccoeiviieiieirciesee, 46
3.REZULTATE SI DISCUTII

3.1.Determinarea indicilor fizico-chimici si organoleptici ai materiei prime (faina de grau, faina

A€ MEACESE USCALE).......euveurereeieiieeeie sttt etttk r ekt r e et e r e et e bt nn e e b nn e ene s 48
3.2 Determinarea proprietatilor reologice si fizico-chimice a semipreparatului.............c.cccc.c.... 51
3.3.Determinarea intensitatii culorii prin metoda spectroscopiei infrarosii (IR)..........c..ccocu....... 57

3.4. Cercetarea influentei adaosului de fdina de macese asupra proprietatilor organoleptice si
fizico-chimice a produselor de panificatie si a produselor de patiserie (capacitatea de inhibare a
peroXidului de RIArogen (HPSA)... ..ot 60



3.5. Determinarea stabilitdtii microbiologice si stabilirea termenului optim de pastrare a
PIOAUSUIULL ...tk b bbbttt b bt b et e e b ettt et e e 61
3.6. Elaborarea tehnologiei de fabricare a produselor de patiserie cu adaos de faina de
00T ] 68

4.1. Identificarea si analiza pericolelor privind fabricarea —Turtelor dulci........................ 72
4.2. Stabilirea plan HACCP ...t e 76
5. ConClUZii $1 T@COMANAATT.......eeruiietieriee ettt ettt et ettt et e e sat e e bt e sateebeesabeenbeessaeebeesareennneanns 78
T =TT ] 1T T[RRI 79



INTRODUCERE

Industria alimentara este deosebit de complexa. Ea 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-o 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 piatd, sunt naturale, seminaturale
sau chiar semisintetice. Dintre toate acestea, se stie bine, cele mai sanatoase sunt cele de provenienta
naturald, care nu contin adaosuri sintetice (aditivi), care nu au trecut prin procese de rafinare
industriala si care nu au fost excesiv de prelucrate din punct de vedere 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 placut si valoare energetica si nutritiva
mare.Materiile prime si auxiliare folosite 1n retetele de fabricatie a produselor de patiserie,au o
deosebita importantd deoarece,calitatea produselor finite este influientata 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 sd-1 transformi in foietaj ce se desface in foi crocante si
delicioase! Alaturi 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.Aceastd 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 macese. 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 macese.
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