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REZUMAT
Gutu Crina: Influenta incorpordrii fainii din seminte de struguri asupra calitatii painii.

Teza de master in vederea conferirii titlului Master in Tehnologii de Fabricare si Prelucrarela
programul Calitatea si Securitatea Produselor Alimentare, Universitatea Tehnica a Moldovel,
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Teza este prezentata in forma de manuscris, structurat in patru capitole.

Cuvintele cheie: faina din seminte de struguri, paine, finete, parametri fizico-chimici, calitate

Sistemul HACCP este de o importanta cruciald in industria alimentara si in productia de
alimente. Tn Tntreaga lume siguranta alimentari a fost si va riméane 0 preocupare cheie in asigurarea
unei vieti de calitate. Astfel ca HACCP nu se refera doar la siguranta alimentara, ci si la calitatea
produselor. Identificind si controland variabilele critice in procesele de productie, sistemul
contribuind la obtinerea unor produse mai consistente si de o calitate inalta.

Actualitatea tezei. Din punct de vedere nutritional, painea reflecta in mare masura valoarea
nutritiva a fainii, principalul ingredient din care se obtine. Pentru a suplini unele deficiente ale fainii
Sau pentru a i Se imbunatati proprietatile bioactive, painea este adesea fortifiata prin adaosul altor
ingrediente. Multe dintre adaosuri, in functie de proportia in care sunt folosite, modifica considerabil
parametrii tehnologici ai produsului final.

Scopul cercetarii efectuate consta in proiectarea si implementare Sistemului HACCP la
producerea painii din seminte de struguri..

Pentru realizarea scopului propus au fost trasate urmatoarele obiective:

e Determinarea granulozitatii fdinii degresate din seminte de struguri din comert.
e Analiza impactului granulozitatii asupra calitatii painii.

e Determinarea finetii ne sesizabile in paine.

e Analiza si interpretarea indicilor de calitate si inofensivitate a painii.

e ldentificarea punctelor critice de control in fluxul tehnologic.

Metodologia de lucru a fost determinata prin selectarea de metode adecvate scopului
lucrarii de masterat, si anume implementarea sistemului HACCP. Lucrarea are un profund caracter
interdisciplinar si multidisciplinar, implicand un ansamblu de metodologii, tehnici, echipamente si
materiale, specifice fiecarei activitati desfasurate.

Valoarea practica — implimentarea corectd a sistemului HACCP reprezintd o abordare
proactiva pentru gestionarea riscurilor pe tot parcursul procesului de productie, logistica si consum
al painii Tn siguranta. Acest sistem asigura productia igienicd, ce presupune fabricarea unui produs
alimentar in conditii de maxima siguranta si reprezinta atingerea unor parametri de inocuitate a
produsului obtinut care se inscriu Tn limitele de evitare sau reducere a riscului de aparitie a urmarilor

ireversibile prin consumul acestor produse.



SUMMARY

Gutu Crina: Influence of incorporation of grape seed flour on bread quality.

Master's thesis in order to confer the Master's degree in Manufacturing and Processing
Technologies at the Food Quality and Safety program, Technical University of Moldova, Chisinau,
2023.

The thesis is presented in the form of a manuscript, structured in four chapters.

Key words: grape seed flour, bread, fineness, physico-chemical parameters, quality.

The HACCP system is of crucial importance in the food industry and food production.
Throughout the world, food security has been and will remain a key concern in ensuring a quality
life. Thus, HACCP does not only refer to food safety, but also to product quality. By identifying and
controlling critical variables in production processes, the system contributes to obtaining more
consistent and high-quality products.

Actuality of the thesis: from a nutritional point of view, bread largely reflects the nutritional
value of flour, the main ingredient from which it is made. To make up for some of the flour's
deficiencies or to improve its bioactive properties, bread is often fortified by adding other ingredients.
Many of the additives, depending on the proportion in which they are used, considerably change the
technological parameters of the final product.

The purpose of the research is the design and implementation of the HACCP System for the
production of bread from grape seeds.

To achieve the proposed goal, the following objectives were drawn:

e Determining the granularity of commercial grape seed defatted flour.
e Analysis of the impact of granularity on bread quality.

e Determining the fineness not perceptible in bread.

e Analysis and interpretation of bread quality and harmlessness indices.
e ldentification of critical control points in the technological flow.

The working methodology was determined by selecting methods suitable for the purpose of
the master's thesis, namely the implementation of the HACCP system. The work has a deep
interdisciplinary and multidisciplinary character, involving an ensemble of methodologies,
techniques, equipment and materials, specific to each activity carried out.

Practical value — the correct implementation of the HACCP system is a proactive approach
to risk management throughout the production, logistics and safe consumption of bread. This system
ensures hygienic production, which implies the manufacture of a food product under conditions of
maximum safety and represents the achievement of some safety parameters of the obtained product
that fall within the limits of avoiding or reducing the risk of irreversible consequences through the

consumption of these products.
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INTRODUCERE

Conform Biroului National de statistica painea este cea mai populara si cea mai consumata
de moldoveni. Fiecare dintre locuitorii Republicii Moldvoa consuma anual in medie 112 kilograme
de péine. Cu toate acestea din fig.1 putem observa ca productia de paine si produse de panificatie in
ultimii ani se afla in descrestere in Republica Moldova, asta se datoreaza atat pandemiei care a
schimbat tendintele de consum.
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Figura 1 Productia de paine si produse de panificatie, mii tone

Intrucat este unul dintre cele mai comercializate si consumate alimente, pentru multe popoare
si categorii de populatie reprezentdnd un aliment de baza, painea este adesea fortifiata pentru
imbundtatirea proprietatilor bioactive (Boukid et al., 2019). Fortifierea painii se realizeaza prin
imbogdtire cu diferite ingrediente, cele mai raspandite fiind fainurile altor cereale (secara, orez, orz,
ovaz, porumb), pseudocereale (hrisca, mei), cartofi sau seminte, dar si fructe, pudra de fructe,
ciuperci, borhot de malt etc. (Martins et al., 2017). Dezvoltarea industriei de premixuri alimentare a
permis obtinerea unui sortiment bogat de paine si produse de panificatie cu destinatie speciala — paine
functionald, imbogatitd cu compusi bioactivi: paine imbogatita in fibre alimentare, produse
hipoglucidice, paine vitaminizata etc. (Bijlwan et al., 2019; Gioia et al., 2017). Concomitent, se poate
realiza si fortifierea proteica a painii, prin adaos de faina de soia (Shao et al., 2009), faina din lapte
de soia (NiluferErdil et al.., 2012), izolat proteic din lupin (Paraskevopoulou et al., 2012), faina din
seminte degresate de floarea soarelui (Grasso et al., 2020), leguminoase (Angioloni & Collar, 2012;
Mohammed et al., 2012), derivate proteice din industria laptelui (Kenny et al., 2000) etc.

Tescovina de struguri, disponibild la un cost relativ scazut a atras atentia cercetatorilor
datorita potentialului economic. Potentialul de valorificare este determinat de compozitia tescovinei

n care sunt prezenti carbohidrati, cum ar fi fibre si zaharuri, proteine, lipide, minerale, vitamine,
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antioxidanti, arome, coloranti, enzime, acizi organizi, etc. Valorificarea tescovinei se axeaza si pe
producerea de faina din pielite sau din seminte de struguri. Produsele care se pot obtine din tescovina,
din pielite si respectiv din seminte de struguri depind de compozitia strugurilor, tehnologia de
prelucrare si vinificatie si au o influenta relevanta asupra produselor alimentare n care sunt introduse
ca noi ingrediente functionale in scopul imbunatatirii calitatii nutritionale a acestora.

Introdus ca ingredient in péainea alba din fiina de grau, sub forma de pulbere, pentru a creste
activitatea antioxidantd, gustul, mirosul si textura, pulberea de seminte de struguri a demonstrat
caracter foarte imbucurdtor, devenind pe parcursul anilor un produs foarte valoros datorita
multiplelor beneficii pe care le aduce Tn produsele finale deoarece este bogata in antioxidanti, fibre,
vitamine si minerale, insd datorita structurii semintelor de struguri aceastd faina este greu de
maruntit ramanand sesizabila in produs si dupa tratarea termica. Conform studiilor bibliografice chiar
si la finetea de 250 p, particulele erau sesizabile in paine (Lavelli si colab., 2014; Torri si colab 2015;
Shah si colab 2020). lata de ce in cadrul acestei teze de master scopul principal a fost determinarea
gradului de finete care va fi neperceptibil in cavitatea bucald dupa prepararea painii si tot odata care
va fi impactul granulozitatilor asupra parametrilor de calitate a péinii, deoarece finetea fainii
determina in mod semnificativ parametrii de calitate a painii, influentdnd asupra capacitatii de
absorbtie a apei, dezvoltarea glutenului, formarea texturii painii, a volumul si a densitatii tot odata
nemijlocit participa la definirea culorii si a aromei painii.

Metodologia de lucru a lucrarii a fost determinatd prin selectarea de metode adecvate
scopuluilucrarii de masterat, si anume implementarea sistemului HACCP. Lucrarea are un profund
caracter interdisciplinar §i multidisciplinar, implicind un ansamblu de metodologii, tehnici,
echipamente si materiale, specifice fiecarei activitati desfasurate .

Calitatea painii este cruciala din mai multe perspective, incluznd atét aspecte nutritionale,
cat si senzoriale. In scopul determinarii calititii painii coapte s-a determinat greutatea, volumul
specific al painii, capacitatea de a pastra forma pentru produsele coapte pe vatra (raportul H/D),
randamentul painii raportat la 100 g faina, gustul, mirosul, culoarea si aspectul cojii, umiditatea,

aciditatea si porozitatea painii.
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