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  Flocea Mariana ,,Calitatea și Siguranța franzelei simple cu tărâță la întreprinderea 

Salteh Prim SRL”. Teză de masterat la specialitatea „Calitatea și siguranța produselor 

alimentare”, Universitatea Tehnică a Moldovei, Chișinău 2020. Teza este relatată sub formă de 

manuscris, cu următoarea structură: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie și anexe. 

               Scopul realizării acestei teze de master este elaborarea unui nou sortiment de pâine și 

anume a franzelei simple fortificată cu fibre alimentare prin utilizarea tărâței obținute în urma 

măcinării boabelor de grâu. Aceasta este o necesitate, pentru a majora cantitatea de fibre 

consumate zilnic de către populație. S-a demonstrat științific că fibrele pot influența pozitiv 

asupra stării de sănătate a oamenilor, dar în același timp să fortifice sistemul imun și să prevină 

diverse boli. 

 Din punct de vedere a valorii biologice și nutriționale, fracțiunile ce se găsesc în tărâța de 

grâu produsă prin măcinare sunt bogate nu doar în fibre alimentare, dar și în substanțe minerale, 

vitamina B6, tiamina, folatul, vitamina E și unele substanțe fitochimice, în special antioxidanți 

precum compușii fenolici. 

 La asigurarea procesului de calitate și siguranță a produsului alimentar s-a ținut cont de 

anumiți factori și s-au examinat din punct de vedere fizico-chimic și organoleptic toate probele de 

coacere cu diferit procentaj de tărâțe, față de proba martor.  

 Astfel, produsele au fost supuse analizei senzoriale, de către o echipă de degustatori 

formată din 5 membri, apoi s-au determinat aciditatea probelor, fracția masică de umiditate, 

porozitatea, cât și volumul specific, atât materia primă corespunde normelor admisibile de 

documentația în vigoare a Hotărârii de Guvern nr.68 din 29.01.2009 „Făina,grișul și tărâța de 

cereale”, cât și probele de franzele Hotărârii de Guvern nr.775 “Produse de panificaţie şi paste 

făinoase”. 

 S-a elaborat rețeta de producere a franzelei simple cu tărâță de grâu și s-au realizat toate 

calculele tehnologice necesare. 

 Spre final s-a elaborat un plan HACCP al calității și siguranței franzelei simple cu tărâță,    

s-a analizat care sunt pericolele legate de acest produs în urma desfășurării procesului tehnologic 

și s-au identificat punctele critice de control, iar pentru o transabilitate vizibilă și bine definită s-a 

stabilit planul de monitorizare al factorior de risc și al pericolelor. 

Cuvinte-cheie: tărâțe de grâu, fibre alimentare, franzelă simplă. 
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ABSTRACT 

 Flocea Mariana "Quality and Safety of bread with wheat bran at Salteh Prim SRL". 

Master's thesis in the specialty "Food quality and safety", Technical University of Moldova, 

Chișinău 2020. The thesis is related in a form of a manuscript with the following structure: 

introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography and annexes. 

 The purpose of this master's thesis is to develop a new assortment of bread, fortified with 

dietary fiber by using wheat bran obtained by grinding wheat grains. This is a necessity to 

increase the amount of fiber consumed daily by the population. It has been scientifically proven 

that fiber can positively influence the health of people, but at the same time strengthen the 

immune system and prevent various diseases. 

 In terms of biological and nutritional value, the fractions found in wheat bran produced by 

grinding are rich not only in dietary fiber, but also in minerals, vitamin B6, thiamine, folate, 

vitamin E and some phytochemicals, in especially antioxidants such as phenolic compounds. 

 In ensuring the quality and safety process of the food product, certain factors were taken 

into account and all the baking samples with a different percentage of bran compared to the 

control sample were examined from a physico-chemical and organoleptic point of view. 

 The products were subjected to sensory analysis by a team of tasters consisting of 5 

members, then determined the acidity of the bread, the mass fraction of moisture, porosity and 

specific volume, both the raw material corresponds to the permissible rules of the documentation 

in force. of the Government Decision no.68 of 29.01.2009 “Flour, semolina and cereal bran”, as 

well as the bread with wheat bran to Government Decision no.775 “Bakery products and pasta”. 

 The recipe for the production of bread with wheat bran was developed and all the 

necessary technological calculations were performed.  

 At the end of the study was elaborated a HACCP plan of the quality and safety of the 

bread with wheat bran, were analyzed the dangers related to this product following the 

technological process and the critical control points were identified, also for a visible and well-

defined traceability it was established the risk factor and hazard monitoring plan. 

Keywords: wheat bran, dietary fiber, bread with wheat bran. 
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INTRODUCERE 

     În sec. XXI tot mai multe persoane au început să acorde o importanță majoră alimentației, fiind destul 

de atenți și pretențioși la ceea ce consumă, în special aceasta se referă la produsele de panificație, pâinea fiind 

unul dinte cele mai consumate și preferate produse alimentare de primă necesitate.  

 Industria panificației tinde să fie cât mai modernă și să rezolve una dintre cele mai mari 

probleme din punct de vedere nutrițional și biologic a produselor de panificație și anume: suplinirea 

deficitului de fibre alimentare și compuși minerali. Prezența fibrelor alimentare într-o cantitate mare 

în pâine este oare atât de importantă?! Organismul uman are necesitate de acestea, pentru derularea 

într-un mod sănătos a unor procese absolut vitale și anume a celeo digestive, asigurând o bună 

funcționalitate a tractului intestinal, a digestiei alimentelor ingerate de oameni, cât și menținerea 

stării de sațietate de apoi este asigurată anume de fibre. Acestea nu se absorb, dar nici nu se digeră, 

rolul lor fiind de valoare în ajutorul asigurării unei bune activități a tractului intestinal, de asemenea 

menținerea unui nivel optim de glucoză și colesterol, reducând apariția bolilor celor mai răspândite 

precum diabetul zaharat și bolile cardiovasculare. 

Scopul acestei teze de master este elaborarea unui nou sortiment de pâine și anume a franzelei 

simple fortificată cu fibre alimentare prin utilizarea tărâței obținute în urma măcinării boabelor de 

grâu. Astfel, se pot soluționa două probleme concomitent, atât suplinirea dificitului de fibre absolut 

necesare să fie prezente în consumul nostru de alimente zilnice și anume în pâinea existentă la 

moment pe piața comercială, cât și utilizarea rebutului ce se formează la măcinarea grâului la moară, 

atunci când obținem făina propriu zisă, în așa mod putem reduce și din pierderi. 

 Obiectivele preconizate pentru îndeplinirea tezei de master sunt: 

• Cercetarea metodelor de preparare a franzelei; 

• Utilizarea tărâței de grâu cu dozare în cantități diferite, pentru obținerea franzelei simple cu 

utilizarea fibrelor alimentare; 

• Evaluarea indicatorilor fizico-chimici și senzoriali a franzelei și modificarea acestora în 

dependență de adaosul de fibre alimentare în cantități diferite. 

 Teza de master este expusă în 4 capitole, structurate în modul următor: 

 Capitolul 1 cu denumirea Studiul bibliografic formează per ansamblu o analiză amplificată 

despre tehnologiile de obținere a franzelei, atât clasice, cât și moderne. În același timp s-a evaluat 

care este valoarea nutritivă și biologică a materiei utilizate în calitate de fibre alimentare și anume a 

tărâței de grâu. 
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 Capitolul 2 include metodele, dar și materialele ce s-au utilizat pentru determinările fizico-

chimice și organoleptice în cadrul studiului de cercetare. 

 Capitolul 3 cuprinde totalitatea rezultatelor experimentale ce s-au efectuat asupra materiei 

prime, cât și a produsului finit, cu reprezentarea grafică ulterioară și concluzii. 

 Capitolul 4 reprezintă unul dintre cele mai importante aspecte ale unui produs alimentar și 

anume securitatea acestuia pentru consumul în masă de către orice grup de populație, fără a se 

expune riscului. 
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