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REZUMAT

Botnaru Tudorita , ,Calitatea si siguranta produselor de panificatie din pseudocereale cu
suplimente naturiste din microalgii,”.

Teza de master in facultatea Tehnologia Alimentelor, departementul Tehnologia Produselor
Alimentare, specialitatea Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare, Universitatea Tehnica a
Moldovei, Chisindu 2023. Teza este prezentatd sub forma de manuscris.

Memoriu explicativ al tezei de master este structurat in conformitate cu prevederile actuale,
in patru capitole: Introducere, partea 1. Studiul bibliografic, partea 2. Materiale si metode de
cercetare, partea 3. Partea experimentald, partea 4. Controlul calitatii, concluzii, bibliografie, anexe.
Teza contine 101 pagini, 83 surse bibliografice.

Scopul tezei de master este de a valorifica utilizarea pseudocerealelor si a unor suplimente
naturiste din microalgii 1n industria de panificatie tinand cont de calitatea si siguranta acestora. Ca
pseudocereald s-a folosit ,,Graul Spelta”, deoarece in componenta sa sunt prezenti toti aminoacizii
esentiali, proteine, fibre, amidon si gluten chiar daca este slab, dar solubil in apa ceea ce usureaza
digestibilitatea. Microalgele folosite sunt: extract hidroalcoolic de biomasa de spirulinda SP1, SP2,
biomasa de spirulind liofilizatd uscata SUPERFOODS si biomasa de Chlorella liofilizata uscata.
Produsele s-au obtinut prin metoda bifazica, cu ajutorul maielei lichide (15% faina), fermentata
timp de 24 h la temperatura de 32°C si coapte la 210-220°C timp de 10 — 15 min. Produsele finite s-
au analizat pentru continutul de umeditate, activitatea apei, continutul de cenusa, continutul de
fibre, culoare, continutul de grasime, aciditate si din punct de vedere senzorial. Deasemenea s-a
implimentat planul HACCP si planul PCC. In urma efectuirii analizelor de laborator s-a
concluzionat ca adaosul de microalge a imbogétit produsul din punct de vedere nutritional cat si
fizico-chimic.

Cuvinte-cheie: pseudocereale, grau spelta, microalgii, biomasa de spirulind, produse de

panificatie.



SUMMARY

Botnaru Tudorita, ,, Quality and safety of bakery products from pseudocereals with natural
supplements from microalgae”.

Master's thesis in the Faculty of Food Technology, Department of Food Technology,
specialty Food Quality and Safety, Technical University of Moldova, Chisinau 2023. The thesis is
presented as a manuscript.

Explanatory memorandum of the master's thesis is structured in accordance with the current
provisions, in four chapters: Introduction, part 1. Bibliographic study, part 2. Research materials
and methods, part 3. Experimental part, part 4. Quality control, conclusions, bibliography ,
Annexes. The thesis contains 101 pages, 83 bibliographic sources.

The aim of the master's thesis is to capitalize on the use of pseudocereals and some natural
microalgae supplements in the bakery industry, taking into account their quality and safety. "Spelt
Wheat" was used as a pseudo-cereal, because all the essential amino acids, proteins, fibers, starch
and gluten are present in its composition, even if it is weak, but soluble in water, which makes
digestibility easier. The microalgae used are: hydroalcoholic extract of spirulina biomass SP1, SP2,
dried lyophilized spirulina biomass SUPERFOODS and dried lyophilized Chlorella biomass. The
products were obtained by the biphasic method, with the help of liquid yeast (15% flour), fermented
for 24 h at a temperature of 32°C and baked at 210-220°C for 10-15 min. The finished products
were analyzed for moisture content, water activity, ash content, fiber content, color, fat content,
acidity and sensory. The HACCP plan and the PCC plan were also implemented. Following the
laboratory analysis, it was concluded that the addition of microalgae enriched the product from a
nutritional as well as a physico-chemical point of view.

Keywords: pseudocereals, spelled wheat, microalgae, spirulina biomass, bakery products.
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INTRODUCERE

De obicei, termenul de calitate a alimentelor reprezintd suma tuturor proprietatilor si
atributelor unui produs alimentar care sunt acceptabile pentru client. Aceste atribute de calitate a
alimentelor includ:
= Aspect (inclusiv dimensiunea, forma, culoarea, luciul si consistenta);
=  Textura;
=  Aroma;
= Continut nutritional;
= Productie etica si durabila.

Siguranta alimentara si respectarea standardelor prevazute de legislatie pot fi considerate, de
asemenea, elemente ale calitatii alimentelor, deoarece contribuie la acceptarea de catre consumatori
a unui produs alimentar si pot fi utilizate ca instrument de marketing pentru comercializarea
produselor in tari cu standarde ridicate de siguranta alimentara [1].

Pseudocerealele sunt plante care produc fructe sau seminte care sunt folosite si consumate ca
boabe, desi din punct de vedere botanic pseudocerealele nu sunt nici ierburi, nici cereale adevarate.
Pseudocerealele sunt de obicei bogate in proteine si fara gluten si sunt considerate cereale integrale
[2].

Pseudocereale este o categorie de non-grasimi care pot fi macinate in faina si apoi folosite ca
cereale. Majoritatea pseudocerealelor sunt amarant (Amaranthuspp.), quinoa (Chenopodium
quinoa), si hrisca (Fagopyrum esculentum si Fagopyrum tartaricum). Pseudocerealele au proteine
de inalta calitate, bogate in amidon, minerale, vitamine si compusi bioactivi. Pseudocereale ar putea
fi optiunea alternativa pentru dezvoltarea produselor alimentare fara gluten pentru persoanele care
sufera de diferite intolerante la gluten. De aceea, interesul pentru pseudocereale a crescut enorm de
la inceputul secolului, iar cercetarile s-au intensificat [3].

Utilizarea locala a algelor ca surse de hrana este o practica straveche. Multe specii de alge
verzi au fost folosite ca hrand din cele mai vechi timpuri. Cultivarea microalgelor a Inceput cu doar
cateva decenii Tn urmd, cind a devenit clar ca populatia mondiala in crestere rapida era probabil sa
sufere de o lipsd de alimente bogate in proteine. Microalgele sunt o sursd excelentd de alimente si
alte bioproduse importante, cum ar fi antibioticele naturale [4].

Microalgele produc o gama largd de alte produse importante si valoroase din punct de
vedere comercial. Ei produc vitamine, ceea ce le ridicd importanta ca aliment nutritional pentru
oameni si animale [5]. De asemenea, produc diferite tipuri de polizaharide importante din punct de
vedere medicinal. Diverse specii produc pigmenti bioactivi si importanti comercial, cum ar fi

clorofila, B-carotenul si alti carotenoizi, ficobiliproteinele si astaxantina. Acesti pigmenti sunt



cruciali 1n terapiile pentru tumorigeneza, tulburdri neuronale si boli optice. Microalgele sunt, de
asemenea, surse bogate de proteine. Productia lor de aminoacizi esentiali creste potentialul lor de
utilizare ca alimente bogate 1n proteine. Microalgele sintetizeazd amidonul, celuloza,
hemicelulozele si alte polizaharide din zaharuri monomerice simple: practic, glucoza. Cantitétile
mai mari de carbohidrati din celulele algelor le fac o sursa importantd de hrand [6]. De asemenea,
microalgele produc si acumuleaza cantitati mari de lipide, care variaza intre specii si sunt afectate
de diversi factori. Lipidele din celulele algelor sunt prezente in principal sub forma de glicerol,
zaharuri esterificate la diferite tipuri de acizi grasi (12-22 atomi de carbon). Acizii grasi algilor au
aplicatii nutritionale si medicinale. Majoritatea substantelor produse de microalge au efecte
terapeutice. Prin urmare, o noud arie de cercetare este extragerea si identificarea substantelor din
microalge si determinarea activitatilor biologice si medicinale ale acestora. Microalgele devin surse
economice de substante naturale pentru utilizare ca hrana si in cosmetica [7].
Scopul tezei de master este de a valorifica utilizarea pseudocerealelor si a unor suplimente
naturiste din microalgii in industria de panificatie tindnd cont de calitatea si siguranta acestora.
Pentru indeplinirea scopului propus au fost stabilite urmatoarele obiective:
1. studierea unor surse decumentare despre utilizarea fiinii din pseudocerecale in produsele
alimentare;
2. analiza unor surse documentare despre utilizarea microalgelor Arthrospira platensis si Chlorella
vulgaris in produse alimentare;
3. influenta microalgelor Arthrospira platensis si Chlorella vulgaris asupra produselor din
pseudocereale
4. alegerea unei retete optimale pentru fabricarea produselor din pseudocereale;
5. obtinerea unui produs din fdind din pseudocereale suplimentat cu microalgele Arthrospira
platensis si Chlorella vulgaris.
6. efectuarea unor analize de laborator si analiza rezultatelor obtinute ale proprietatilor fizico-
chimice si organoleptice a produsului finit;

7. implimentarea unui plan al calitatii si a unui plan HACCP.
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