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REZUMATUL TEZEI DE MASTER 

 

Scopul studiului şi evaluarea  factorilor ce influenţează calitatea și  siguranța drojdiei de 

panificație la depozitare, stă de fapt la baza evaluării calității, siguranței și inofensivității produsului 

cercetat prin analize experimentale. 

Selectarea şi  studierea  legislației în vigoare şi prevederile standardelor ce țin de calitatea şi 

siguranţa drojdiilor, de asemenea, selectarea surselor bibliografice naţionale şi internationale care 

reflectă tematica lucrării ne permit selectarea şi însuşirea metodelor de evaluare a calităţii şi 

siguranţei  drojdiilor de panificaţie. 

Metodele de evaluare a calității și siguranței drojdiei de panificație, se vor efectua conform 

surselor: GOST 171-81. Drojdii de panificație - presate. Specificații tehnice; GOST R 54731-2011. 

Дрожжи хлебопекарные прессованные. Технические условия; și alte metode de evaluare, 

conform bibliografiei. 

Iar evaluarea experimentală prin metode senzoriale, fizico-chimice şi microbiologice, ne oferă 

posibilitatea de a selecta cele mai optime și mai corespunzătoare condiții de depozitare și păstrare 

pentru un termen cât mai îndelungat, ca drojdiile de panificație să fie proaspete și să aibă o putere 

de creștere/ fermentare aproximativ egală cu cea din ziua producerii. 

De asemenea, experimental vom putea observa încărcătura microbiană a drojdiei de 

panificație și modul în care s-au respectat normele sanitaro-igienice și epidemiologice la producere, 

păstrare, transportare/ livrare și depozitare. 

Toate rezultatele experimentale obținute, vor fi notate și prezentate atât în formă de tabele, cât 

și grafic, se vor prezenta poze de la microscop. 

Lucrarea este necesară în vederea studiului mostrelor de drojdie, pentru drojdia procurată din 

rețeaua de comerț, iar proba analizată nr. 2 (2FT), s-a dovedit a fi cea mai corespunzătoare. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

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 panificaţie reprezintă o biomasă de celule din genul Saccharomyces cerevisiae 

(drojdie de fermentaţie superioară ), capabile să producă fermentarea zaharurilor din aluat cu 

formare de alcool etilic şi CO2 , agentul de afânare al aluatului şi alte produse secundare, cu rol în 

formarea pâinii. Dioxidul de carbon nu este util doar pentru creşterea structurii aluatului, ci şi pentru 

formarea acidului carbonic care scade pH-ul aluatului. Acidului carbonic prin dizolvarea CO2 –ului 

în apa din aluat, contribuie mai târziu la gustul pâinii [10]. 

În industria drojdiei de panificaţie se folosesc mai multe sisteme de obţinere a drojdiei, care se 

deosebesc prin procedeul tehnologic aplicat: discontinuu, semi-continuu și continuu; modul de 

folosire a materiei prime: cu plămezi diluate sau concentrate; numărul stadiilor de multiplicare, 

viteza de creştere, parametrii tehnologici utilizaţi: temperatura, pH-ul, cantitatea de drojdie de 

însămânţare, ş.a. Aceasta determină şi obţinerea de diferiţi indici fizico-chimici ai produsului finit, 

conform cu tehnologia firmelor producătoare [15]. 

Scopul principal al tehnologiei de fabricaţie a drojdiei de panificaţie îl reprezintă obţinerea 

unei cantităţi maxime de biomasă de drojdie de calitate superioară cu consum minim de medii 

nutritive şi de utilităţi. Biomasa unui gram de drojdie comprimată conţine aproximativ 10 miliarde 

de celule. Se urmăreşte realizarea unor multiplicări optime a celulelor prin înmugurire, folosind 



 

 

culturi periodic înnoite, cu menţinerea condiţiilor prescrise de dezvoltare şi luarea în considerare a 

stării fiziologice, a cantităţii de drojdie cuib şi a tuturor factorilor limitativi [16]. 

În cursul procesului de fabricare a drojdiei de panificaţie, concomitent cu multiplicarea 

celulelor aparţinând culturii pure, în diferite faze ale fluxului tehnologic se pot dezvolta şi alte 

microorganisme, care măresc gradul de contaminare a produsului finit şi determină reducerea 

calităţilor biotehnologice şi conservabilitatea drojdiei comprimate. Pentru a preveni multiplicarea 

microorganismelor contaminante, se impune un control microbiologic riguros pe faze de producţie, 

prin studiul gradului de igienă şi detectarea contaminanţilor ce pot proveni din următoarele surse: 

cultura de drojdie, materia primă şi materialele auxiliare, microbiota aerului şi a apei, gradul de 

igienă a sălilor de producţie, materialelor de ambalat şi a personalului de deservire, etc [13]. 

Pentru a preveni multiplicarea microorganismelor de contaminare se impune întocmirea unui 

program riguros de igienă, care să fie respectat cu stricteţe, pe fiecare din cele cinci stadii principale 

de fabricaţie: pregătirea melasei; multiplicarea drojdiilor; separarea drojdiilor din mediul de cultură; 

filtrarea-presarea drojdiei; modelarea şi ambalarea [17]. 

Pentru a controla procesul din punct de vedere al riscului de contaminare s-a aplicat metoda 

HACCP, cu evidenţierea punctelor din procesul tehnologic care sunt critice pentru realizarea 

inocuităţii produsului. Aplicarea sistemului HACCP la fabricarea industrială a drojdiei de panificaţie 

a permis evidenţierea şi menţinerea sub control a riscurilor identificate. 

Utilizarea HACCP la fabricarea drojdiei de panificaţie nu garantează faptul că nu vor apare 

riscuri, ci că ele sunt controlabile. Atunci când apar deviaţii în punctele critice de control sunt 

necesare măsuri corective. Metoda HACCP are un caracter dinamic şi de aceea se va revizui ori de 

câte ori va fi necesar, odată cu modificarea materiilor prime, perfecţionarea utilajelor, a tehnologiei 

de fabricaţie sau a tehnicilor de curăţire şi dezinfecţie [17]. 

În afară de utilizarea în panificaţie, drojdiile sunt folosite pentru producerea pe scară 

industrială de proteine, aminoacizi, vitamine, hormoni, introduse în prezent în hrana animalelor. În 

multe ţări ale lumii, drojdiile de panificaţie se consideră cele mai economice şi utile materii prime 

pentru producerea extractelor proteice cu concentraţie mare de proteine. 

Drojdia de panificaţie se prezintă astăzi, în comerţ, în diverse forme: drojdie comprimată 

(proaspătă), drojdie uscată activă, drojdie uscată protejată şi drojdie uscată instant. Cea mai populară 

formă este drojdia comprimată (proaspătă), care se comercializează în pachete vrac ca drojdie 

sfărâmată şi ca drojdie pentru prăjituri ambalată în hârtie ceruită. În industria de panificaţie drojdia 

este utilizată drept afânător biologic şi potenţator de aromă la fabricarea pâinii [22]. 



 

 

Principala însuşire după care se apreciază calitatea drojdiei de panificaţie o constituie puterea 

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

Pe plan mondial, la baza schemelor tehnologice existente se află aceleaşi metode de cultivare, 

firmele producătoare de drojdie de panificaţie, introducând diferenţele lor specifice în tehnologie sau 

sub aspectul utilajelor folosite. Aceste diferenţieri duc şi la obţinerea de drojdie cu indici fizico-

chimici diferiţi, caracteristic fiecărei firme producătoare [19]. 
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