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REZUMAT
Bujor Maria ,, Evaluarea calitatii umpluturilor de ciocolatd in compozitii alimentare cu un continut
scazut de zahar”.

Programul de studiu: Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei.

Structura tezei: Teza este prezentata sub formda de manuscris si constd in introducre, 4
capitole, concluzii si bibliografie. Textul de baza contine 60 pagini, 25 tabele, bibliografia contine 30
referinte.

Cuvinte cheie: ciocolata, mini tarte, creme de caramel, fara zahar.

Scopul tezei: Studierea influientei diferitor indulcitori asupra calitatii maselor de ciocolata.
Prezentarea in linii generale a modalitatilor practice de fabricare a produsului din aluat fraged umplut
cu crema de caramel si glazurat cu ciocolata fard zahar.

Actualitatea temei: Produsele fara zahar se afla in topul preferintelor consumatorilor cu risc
inalt de obezitate si a persoanelor ce sufera de diabet. Avand in vedere importanta pe care o au acestea
in satisfacerea cerintelor consumatorilor, activitatea in domeniu a cunoscut in decursul timpului o
dezvoltare caracterizata prin aplicarea unor procedee si tehnologii moderne de fabricatie, extinderea
gradului de mecanizare si automatizare a proceselor tehnologice, largirea gamei sortimentale prin
realizarea unor produse in concordantd cu tendinta si cerintele consumatorilor, asigurarea
imbunatatirii calitatii si valorii nutritive a produselor.

Obiectivele lucrarii:

e Analiza diferitor Indulcitori naturali utilizati in tehnologia fabricarii produselor de
cofetarie, cremelor si a maselor de ciocolata;
e Studierea indicilor de calitate a maselor de ciocolata cu indulcitori in vederea
optimizarii procesului de obtinere a ciocolatei fara zahar;
e Diversificarea sortimentului produselor de cofetarie, crednd o combinatie gustoasa
intre tarta crocanta, crema de caramel si glazura din ciocolata, farea zahar.
Metodologia cercetdrii: In aceastd lucrare s-au analizat un sortiment larg de indulcitori naturali
compatibili cu componentele ciocolatei. S-au produs mostre exprimentale cu mix dintre diferiti de

indulcitori, cantitatea maxima adaugata 40% in raport cu cantitatea totald de materii prime.



SUMMARY

Bujor Maria "Evaluation of the quality of chocolate fillings in food compositions with a low
sugar content".

Study program: Food Quality and Safety, Faculty of Food Technology, Technical University
of Moldova.

Thesis structure: The thesis is presented in manuscript form and consists of introduction, 4
chapters, conclusions and bibliography. The basic text contains 60 pages, 25 tables, bibliography
contains 30 references.

Keywords: chocolate, mini tarts, caramel creams, no sugar.

The aim of the thesis: To study the influence of different sweeteners on the quality of chocolate
masses. Presentation in general terms of the practical ways of making the product from the tender
dough filled with caramel cream and glazed with sugar-free chocolate.

Topical news: Sugar-free products are at the top of the preferences of high-risk consumers and
people with diabetes. Given the importance they have in meeting consumer requirements, the activity
in the field has known over time a development characterized by the application of modern
manufacturing processes and technologies, expanding the degree of mechanization and automation of
technological processes, expanding the range by achieving products in line with consumer trends and
requirements, ensuring improved product quality and nutritional value.

Obijectives of the paper:

* Analysis of different natural sweeteners used in the manufacture of confectionery, creams
and chocolate masses;

* Studying the quality indices of chocolate masses with sweeteners in order to optimize the
process of obtaining sugar-free chocolate;

* Diversify the range of confectionery products, creating a tasty combination of crunchy tart,
caramel cream and chocolate, without sugar.

Research methodology: This paper analyzed a wide range of natural sweeteners compatible
with chocolate components. Experimental samples were produced with a mix of different sweeteners,

the maximum amount added being 40% compared to the total amount of raw materials.



CUPRINS

INTRODUGCERE........co oottt sb ettt et esreenre e e anes 8
1. STUDIUL BIBLIOGRAFIC... ..ottt 9
1.1. Tehnologii clasice/moderne de fabricare a produselor din aluat frged cu umplutura de

crema si glazurd de ciocolatd fard zahar ... 9
1.2. Masa de cacao-obiect de Studill .............ooiuiiiiiiiiiii 17
1.2.1. Sortimente si caracteristici a maselor de ciocolata, glazuri, creme............cccceueeee. 18
1.2.2. Acte normative privind masele de ciocolata............ccocveeeviieeiiieeniie e 20
1.2.3. Proprietati reologice si factorii de impact asupra calitafii........ccoceerereeereerereenneenne. 22
1.2.4. Aportul materiilor asupra modificarilor structurale a maselor............cccceecveveenenee. 24
CONCIUZIT ST PIOPUNEIT.....evitiitieieeiiesieie ettt st bbb e se et e e besbesbesbeebeaneeneeneas 28
2. Materiale S MetOde. ... ... ..cccocooiiiiiiiiii e 29
2.1 MAEETTAIE. ... 29
2.2. Metode de analiZa............ooueiiiiiieiiiiieeeee e et 31
2.3. Retete si tehnologii de fabricare a produsului proiectat. Diagrama de flux. ..........cc.ccoceevene. 32

3. STUDIU EXPERIMENTAL ..ottt 38
3.1. Evaluarea calitatii maselor de ciocolata fard zahar............cccoceviiiiiiiiiice 38
3.2. Evaluarea calitatii cremelor de Caramel.............ccooviiieiiinenen e 43
3.3. Evaluarea calitatii produsului fiNIt............cccooiiiiiiii s 44
4. CONTROLUL PROCESULUI DE PRODUCTIE...........cccccooiiiiiiiiiiiccce e 48

4.1. Planul calitatii a materiei prime si materialelor auxiliare..........................a. 48
4.2. Planul calitatii Tn procesul de productie............ooovuiiiiiiiiiiiii i 52
4.3. Planul calitatii a produsulud finit...........coooi i 55
CONCLUZII SIRECOMANDARL............coooviiiiiieiieieeieeesesese s ses s esae s 57
BIBLIOGRAFIE...... ..ottt ettt te et e s e te e st e e st e s teeaeeneesreenneenee e 58

ANEXE



INTRODUCERE

Aflate in varful piramidei alimentare, produsele de cofetarie astazi prezintd un domeniu
complex si extrem de divers, cu calitati nutritive si energetice superioare celor de ptiserie. Au gust
dulce pronuntat si o aroma deosebitd. Prin forma, aspectul si coloritul lor, ele produc senzatii
vizuale, olfactive si gustative placute. Fiind consumate in cantitdti moderate, produsele de
cofetarie-patiserie au avantajul de a se digera si asimila usor fiind sugerate persoanelor cu activitati
fizice grele, hrana majoritatii sportivilor si in numeroase categorii de munca grele.

Biscuitii, prajiturile si inclusiv tartele reprezintd forma cea mai complexd de asociere a
intregii game de semipreparate de cofetdrie in sisteme bine determinate sau dupd fantezia
patisierului. Prin aspectul lor simetric ele au numeroase functii precum si furnizarea de factori
nutritivi intr-o forma usor asimilabild decat in alimetul natural: materia prima, acoperirea celei mai
mari parti din energia pe care organismul o pierde prin efortul muscular. In scopul diversificarii
sortimentului produselor de cofetarie, sa creat o combinatie gustoasa intre tarta crocanta, crema de
caramel si glaura din ciocolata fara zahar. Tartele sau prdjiturile, ca si alte produse de cofetarie se
prezintd sub forma de bucdti mici, de diferite figuri geometrice cu gramaje de 60-120 grame.
Individualizate prin forma, aspect, culore si aroma sunt intr-un fel sau altul unii principalii
furnizori hromonului fericirii-dopamina si serotonina. Compusa din doar 3 materii prime si 2
auxiliare, ciocolata vine sd ne potoleasca rapid foamea sau sa ne acompanieze la o ceasca cafea
sau in cazul ideal paharul din aluat fraged glazurat pe interior cu ciocolatd fara zahar. Crearea
studiului asupra combinatiei tartei cu crema de caramel si glazurata usor cu ciocolata fara zahar sa
si cercetat asupra calitatii produsului finit cat si a materiilor ce intra in componenta lui. Indulcitorii
precum inulina si maltitolul nu este digeratd de enzimele digestive umane i, prin urmare, se
comporta ca si fibre dietetice. Aceasta este folositd de unele plante drept cale de stocare a energiei
si este de reguld Intdlnitd In raddcini sau rizomi. Addugarea acestui component in produse
alimentare cum ar fi ciocolata, asigurd nu doar imbogatirea cu fibre alimentare, dar si
imbunatatirea proprietatilor fizico-chimice si senzoriale prin conferirea unei texturi mai cremoase
[20]. Activitatea de obtinere a produselor de cofetdrie reprezinta una din cele mai vechi preocupari
ale omului si totodata una dintre ramurile principale ale industriei alimentare. Avand in vedere
importanta pe care o au acestea in satisfacerea cerintelor consumatorilor, activitatea in domeniu a
cunoscut in decursul timpului o dezvoltare caracterizata prin aplicarea unor procedee si tehnologii
moderne de fabricatie, extinderea gradului de mecanizare si automatizare a proceselor tehnologice,
largirea gamei sortimentale prin realizarea unor produse in concordanta cu tendinta si cerintele
consumatorilor, asigurarea imbunatatirii calitatii si valorii nutritive a produselor. Teza are ca scop
prezentarea in linii generale a modalitatilor practice de fabricare a produsului din aluat fraged

umplut cu crema de caramel si glazurat cu ciocolata fara zahar.
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