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REZUMATUL TEZEI DE MASTER

Scopul studiului si evaluarea factorilor ce influenteaza calitatea si siguranta drojdiei de
panificatie la depozitare, sta de fapt la baza evaluarii calitdtii, sigurantei si inofensivitatii produsului
cercetat prin analize experimentale.

Selectarea si studierea legislatiei In vigoare si prevederile standardelor ce tin de calitatea si
siguranta drojdiilor, de asemenea, selectarea surselor bibliografice nationale si internationale care
reflecta tematica lucrarii ne permit Selectarea si insusirea metodelor de evaluare a calitatii si
sigurantei drojdiilor de panificatie.

Metodele de evaluare a calitatii si sigurantei drojdiei de panificatie, se vor efectua conform
surselor: GOST 171-81. Drojdii de panificatie - presate. Specificatii tehnice; GOST R 54731-2011.
Jposxoxu xjebonekapHbie mpeccoBaHHbie. Texnuueckue ycimoBus; si alte metode de evaluare,
conform bibliografiei.

Iar evaluarea experimentald prin metode senzoriale, fizico-chimice si microbiologice, ne ofera
posibilitatea de a selecta cele mai optime si mai corespunzatoare conditii de depozitare si pastrare
pentru un termen cat mai indelungat, ca drojdiile de panificatie sa fie proaspete si sd aiba o putere
de crestere/ fermentare aproximativ egala cu cea din ziua producerii.

De asemenea, experimental vom putea observa iIncdrcdtura microbiand a drojdiei de
panificatie si modul in care s-au respectat normele sanitaro-igienice si epidemiologice la producere,
pastrare, transportare/ livrare si depozitare.

Toate rezultatele experimentale obtinute, vor fi notate si prezentate atat in forma de tabele, cat
si grafic, se vor prezenta poze de la microscop.

Lucrarea este necesara In vederea studiului mostrelor de drojdie, pentru drojdia procurata din

reteaua de comert, iar proba analizata nr. 2 (2FT), s-a dovedit a fi cea mai corespunzatoare.



SUMMARY OF MASTER THESIS

The purpose of the study and the evaluation of the factors influencing the quality and safety of
bakery yeast during storage is in fact the basis for assessing the quality, safety and harmlessness of
the product investigated by experimental analysis.

The selection and study of the legislation in force and the provisions regarding the quality and
safety of yeasts, as well as the selection of the national and international bibliographic sources that
reflect the theme of the paper, allow us to select and acquire the methods for assessing the quality
and safety of bakery yeast.

Methods for assessing the quality and safety of bakery yeast will be carried out according to
the sources: GOST 171-81-Bakery yeast - pressed. Technical specifications; GOST R 54731-2011-
Bakery yeast - pressed. Technical specifications; and other evaluation methods, according to the my
bibliography.

And experimental evaluation by sensory, physicochemical and microbiological methods gives
us the opportunity to select the most optimal and appropriate keeping and storage conditions for as
long as yeast of bakery are fresh and have a power of growth/ fermentation approximately equal to
that of the day of production.

Also, experimentally we will be able to observe the microbial load of bakery yeast and how
the sanitary-hygienic and epidemiological norms have been observed in production, storage,
transport/ delivery and storage.

All the experimental results obtained, will be noted and presented both in the form of tables
and graph, and will be presented pictures from the microscope.

The thesis is necessary for the study of yeast samples, for yeast of bakery purchased from the

trade network and the analyzed sample no. 2 (2FT), has proven to be the most appropriate.
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INTRODUCERE

Drojdia de panificatie reprezintd o biomasa de celule din genul Saccharomyces cerevisiae
(drojdie de fermentatie superioard ), capabile sd produca fermentarea zaharurilor din aluat cu
formare de alcool etilic si CO2 , agentul de afanare al aluatului si alte produse secundare, cu rol in
formarea painii. Dioxidul de carbon nu este util doar pentru cresterea structurii aluatului, ci si pentru
formarea acidului carbonic care scade pH-ul aluatului. Acidului carbonic prin dizolvarea CO2 —ului
in apa din aluat, contribuie mai tarziu la gustul painii [10].

In industria drojdiei de panificatie se folosesc mai multe sisteme de obtinere a drojdiei, care se
deosebesc prin procedeul tehnologic aplicat: discontinuu, semi-continuu si continuu; modul de
folosire a materiei prime: cu plamezi diluate sau concentrate; numarul stadiilor de multiplicare,
viteza de crestere, parametrii tehnologici utilizati: temperatura, pH-ul, cantitatea de drojdie de
insamantare, s.a. Aceasta determina si obtinerea de diferiti indici fizico-chimici ai produsului finit,
conform cu tehnologia firmelor producatoare [15].

Scopul principal al tehnologiei de fabricatie a drojdiei de panificatie il reprezinta obtinerea
unei cantitati maxime de biomasd de drojdie de calitate superioara cu consum minim de medii
nutritive si de utilitati. Biomasa unui gram de drojdie comprimata contine aproximativ 10 miliarde

de celule. Se urmdreste realizarea unor multiplicari optime a celulelor prin inmugurire, folosind



culturi periodic innoite, cu mentinerea conditiilor prescrise de dezvoltare si luarea in considerare a
starii fiziologice, a cantitatii de drojdie cuib si a tuturor factorilor limitativi [16].

In cursul procesului de fabricare a drojdiei de panificatie, concomitent cu multiplicarea
celulelor apartinand culturii pure, in diferite faze ale fluxului tehnologic se pot dezvolta si alte
microorganisme, care maresc gradul de contaminare a produsului finit si determind reducerea
calitatilor biotehnologice si conservabilitatea drojdiei comprimate. Pentru a preveni multiplicarea
microorganismelor contaminante, se impune un control microbiologic riguros pe faze de productie,
prin studiul gradului de igiena si detectarea contaminantilor ce pot proveni din urmatoarele surse:
cultura de drojdie, materia prima si materialele auxiliare, microbiota aerului si a apei, gradul de
igiena a salilor de productie, materialelor de ambalat si a personalului de deservire, etc [13].

Pentru a preveni multiplicarea microorganismelor de contaminare se impune intocmirea unui
program riguros de igiend, care sa fie respectat cu strictete, pe fiecare din cele cinci stadii principale
de fabricatie: pregatirea melasei; multiplicarea drojdiilor; separarea drojdiilor din mediul de culturs;
filtrarea-presarea drojdiei; modelarea si ambalarea [17].

Pentru a controla procesul din punct de vedere al riscului de contaminare s-a aplicat metoda
HACCP, cu evidentierea punctelor din procesul tehnologic care sunt critice pentru realizarea
inocuitatii produsului. Aplicarea sistemului HACCP la fabricarea industriald a drojdiei de panificatie
a permis evidentierea si mentinerea sub control a riscurilor identificate.

Utilizarea HACCP la fabricarea drojdiei de panificatie nu garanteaza faptul ca nu vor apare
riscuri, ci cd ele sunt controlabile. Atunci cand apar deviatii in punctele critice de control sunt
necesare masuri corective. Metoda HACCP are un caracter dinamic si de aceea se va revizui ori de
cate ori va fi necesar, odata cu modificarea materiilor prime, perfectionarea utilajelor, a tehnologiei
de fabricatie sau a tehnicilor de curétire si dezinfectie [17].

In afard de utilizarea in panificatie, drojdiile sunt folosite pentru producerea pe scard
industriala de proteine, aminoacizi, vitamine, hormoni, introduse in prezent in hrana animalelor. in
multe tari ale lumii, drojdiile de panificatie se considera cele mai economice si utile materii prime
pentru producerea extractelor proteice cu concentratie mare de proteine.

Drojdia de panificatie se prezintd astdzi, in comert, in diverse forme: drojdie comprimata
(proaspatd), drojdie uscatd activa, drojdie uscata protejata si drojdie uscatd instant. Cea mai populard
forma este drojdia comprimata (proaspata), care se comercializeaza in pachete vrac ca drojdie
sfaramati si ca drojdie pentru prajituri ambalata in hértie ceruitd. In industria de panificatie drojdia

este utilizata drept afanator biologic si potentator de aroma la fabricarea painii [22].



Principala insusire dupa care se apreciaza calitatea drojdiei de panificatie o constituie puterea

sau capacitatea de dospire, care trebuie sa fie de maxim 90 minute [12].

Pe plan mondial, la baza schemelor tehnologice existente se afla aceleasi metode de cultivare,

firmele producatoare de drojdie de panificatie, introducand diferentele lor specifice in tehnologie sau

sub aspectul utilajelor folosite. Aceste diferentieri duc si la obtinerea de drojdie cu indici fizico-

chimici diferiti, caracteristic fiecarei firme producatoare [19].
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