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REZUMAT 
Grădinaru Maria: “Argumentarea factorilor ce determină calitatea și siguranța 

produselor de panificație cu adaos de porumb”. 

Teza de master la specialitatea ”Calitatea și Siguranța Produselor Alimentare”, 

Universitatea Tehnică a Moldovei, Chișinău 2020. Teza este prezentată în formă de manuscris. 

Teza de master conține: introducere, 

4 capitole și bibliografie. Numărul paginilor 68, numărul tabelelor 44, numărul figurilor 17. 

Pentru elaborarea tezei s-au utilizat 76 surse bibliografice. 

În cadrul realizării tezei de master s-a studiat făina de porumb ca materie primă, utilizată în 

panificație la fabricarea produselor funcționale. S-a făcut cunoștință cu componența acesteia și 

influența ei asupra diferitor maladii. Astfel, s-au dedus următoarele momente benefice de bază: 

porumbul are un aport caloric mai ridicat spre deosebire de făina de grâu și anume 365 kcal/100 g 

la 340 kcal/100g; făina de porumb conține cantități considerabile de fibre, de o calitate înaltă, și 

anume 7 %, deasemenea pe lângă cantitățile mari, acestea în mare parte sunt date de amidonul 

rezistent; făină de porumb conține cantități mari de antioxidanți, reprezentați prin tocoferoli (între 

14,7-24,71 mg/kg) și carotenoizi (între 0,63-0,97 μg /g). 

Drept ca produse exemple s-au selectat două sortimente de produse de panificație și anume: 

Pâine ”Porumb” din făină de calitate superioară cu adaos de făină de porumb cu masa de 0,6 kg; 

Biscuiți ”Mais” din făină de calitate superioară cu adaos de făină de porumb cu masa de 0,5 kg; 

Produsele s-au cercetat din punct de vedere fizico-chimic, obținând următoarele valori 

medii care corespund documentelor normative în vigoare Reglemetare pentru produse de 

panificație și paste făinoase, aprobate prin H.G. Nr. 775/2007 și SM DSTU 3781:2005 Biscuiți. 

Condiții tehnice: pentru Pâine ”Porumb”- umiditatea s-a obținut 37,0 %, aciditatea de 0,6 grade 

aciditate, porozitatea- 56,7 %, conținutul de grăsimi- 16,0 %; pentru Biscuiți ”Mais”- umiditatea 

s-a obținut 4,1 %, fracția masică de zaharoză raportată la cantitatea de substanțe uscate-25,4 %, 

fracția masică de grăsimi raportată la cantitatea de substanțe uscate- 21,7 %. 

Produsele s-au cercetat și din punct de vedere microbiologic și prezența aflatoxinelor s-a 

obținut absența acestora, ceea corespunde documentului normativ Regulile privind criteriile 

microbiologice pentru produsele alimentare – aprobate prin HG RM nr. 221 din 16.03.2009 și 

Regulamentul sanitar privind contaminanții din produsele alimentare, aprobat prin Hotărârea 

Guvernului Republicii Moldova nr. 520 din 22.06.2010. 

Din punct de vedere a calității și siguranței produsele s-au analizat pentru fiecare etapă în 

parte, s-au analizat fiecare materie ce intră în componența produselor, s-au determinat punctele 

critice, în număr de 10, s-au analizat metodele de control a acestora.  



ABSTRACT 
Grădinaru Maria, “Argumentation of the factors that determine quality and safety of 

bakery products with added corn.” 

The master project for granting to the specialty "Food Quality and Safety", Technical 

University of Moldova, Chisinau 2020. The project is presented in manuscript form. The master 

project contain : introduction, 4 chapter, bibliography and annexes. The license project have 68 

pages, 44 tables, 17 figures. For elaboration of project was used 76 bibliographical sources. 

During the realization of project was studied corn flour like primar materials, that are used in 

panification industry, for baking functional products. Was studied its composition and influence on 

various human diseases. Thus, the following basic beneficial moments were deduced: corn has a 

higher caloric intake as opposed to wheat flour, namely 365 kcal / 100 g to 340 kcal / 100g; maize 

flour contains considerable amounts of fiber, of a high quality, namely 7%, also in addition to the 

large quantities, these are mostly given by the resistant starch; Corn flour contains large amounts of 

antioxidants, represented by tocopherols (between 14.7-24.71 mg / kg) and carotenoids (between 

0.63-0.97 μg / g). 

Right as example was selected 2 types of products: Bread ”Porumb” of the quality flour and 

added corn flour, with the weight of 0,6 kg; Cookies ”Mais” of the quality flour and added corn 

flour, with the weight of 0,5 kg. 

The products were researched from a physico-chemical point of view, obtaining the following 

average values that correspond to the normative documents in force. Regulations for bakery 

products and pasta, approved by H.G. Nr. 775/2007 and SM DSTU 3781: 2005 Cookies. Technical 

conditions: for “Corn” Bread - the humidity was obtained 37.0%, the acidity of 0.6 degrees acidity, 

the porosity - 56.7%, the fat content - 16.0%; for “Mais” Cookies - the humidity was obtained 4.1%, 

the mass fraction of sucrose related to the amount of dry substances -25.4%, the mass fraction of 

fats related to the amount of dry substances-21.7%. 

The products were also researched from a microbiological point of view and the presence of 

aflatoxins was obtained in their absence, which corresponds to the normative document Rules on 

microbiological criteria for food - approved by GD RM no. 221 of 16.03.2009 and the Sanitary 

Regulation on food contaminants, approved by the Decision of the Government of the Republic of 

Moldova no. 520 of 22.06.2010. 

From the point of view of quality and safety, the products were analyzed for each stage, each 

material that is part of the products was analyzed, the critical points were determined, in number of 

10, the control methods were analyzed.  
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INTRODUCERE 

Încă din cele mai vechi timpuri, pâinea şi produsele de panificaţie au stat la baza alimentaţiei 

oamenilor, fie că era vorba de masa de dimineaţă, prânz sau cină, de la cei săraci la cei bogaţi, pe tot 

cuprinsul pământului, brutăritul era o îndeletnicire normală în viaţa rurală, iar în vremurile mai 

apropiate de noi fiecare gospodărie având cuptor de pâine. 

Tendințele actuale din domeniul alimentar sunt direcționate spre calitatea produsului, 

urmărindu-se să se obțină produse cu valoare nutritivă ridicată, fără aditivi, conservanți, metale 

grele sau alți compuși cu impact negativ asupra organismului uman. 

Posibilitatea îmbunătățirii calității sortimentelor de pâine albă și neagră, prin intervenția 

nutrițională aduce în atenția populației alimentele cu adaos de compuși biologici activi, care să 

contribuie la o valorificare superioară a acestora, la buna funcționare a organismului și sănătatea 

acestuia. Astfel, de produse fiind denumite produse funcționale. 

Un aliment funcțional poate o fi o componentă sau un macronutrient dacă are efecte specifice 

fiziologice sau un micronutrient dacă aportul este în cantitate mai mare față de recomandările 

zilnice. Acesta poate fi, de asemenea o componentă alimentară, care, chiar dacă are o anumită 

valoare nutritivă, nu este esențială sau nu are nici o valoare nutritivă. Într-adevăr, dincolo de 

valoarea sa nutritivă și funcția de a oferi plăcere, o dietă oferă consumatorilor componente capabile 

atât pentru a modula funcțiile organismului, cât și pentru a reduce riscul unor boli [2]. 

Un produs alimentar poate fin considerat unul funcțional dacă utilizează oricare dintre aceste 

5 abordări: 

1. Eliminarea unei componente cunoscute de a provoca sau identifica un efect dăunător atunci 

când este consumată (de exemplu: o proteină alergenă) 

2. Creșterea unui component prezent în mod natural în produsele alimentare la un punct la care 

va induce efecte anticipate, sau creșterea concentrației unui component non-nutritiv la un 

nivel cunoscut pentru a produce un efect benefic. 

3. Adăugarea unei componente care nu este în mod normal prezentă în majoritatea alimetelor și 

nu este macro- sau un micronutrient pentru care s-au dovedit efectele benefice (spre exemplu: 

antioxidanții) 

4. Înlocuirea unui component de un alt component pentru care s-a dovedit prin cercetări 

medicale efectele benefice asupra sănătății. 

5. Creșterea biodisponibilității sau stabilitatea unei componente cunoscute pentru a produce un 

efect funcțional sau pentru a reduce riscul de boală care poate fi dat de unele produse 

alimentare [11]. 

Scopul tezei de master ”Argumentarea factorilor ce determină calitatea și sigurața 
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produselor de panificație cu adaos de porumb” se referă la studiul folosirii făinii de porumb în 

amestec cu cea de grâu, în tehnologia de fabricare a două produse de panificație clasice, pâine 

albă și biscuiți, și modul în care prin acest adaos are loc îmbunătățirea valorii nutriționale și 

calității produselor. 

Teza se integrează în ansamblul preocupărilor actuale în cercetarea științifică pe plan intern 

și internațional, datorită valorii nutriționale ridicate a porumbului ca plantă cerealieră, produsele 

finale cu adaos de porumb fiind evaluate cu proprietăți medicinale înalte. 

Deasemenea, teza poate fi analizată ca una de o importanță mare, datorită acesibilității 

porumbului ca materie primă și efectelor de îmbunătățire a proprietăților reologice a aluatului, 

respectiv a pâinii, sau produse cu acest adaos. 

Pеntru îndеplinirеа scopului аu fost stаbilitе următoаrеlе obiеctivе principаlе şi spеcificе: 

Obiеctivul 1: Realizarea unui studiu de literatură cu privire la proprietățile funcționale și 

principalele aspecte nutriționale a făinii de porumb. 

Obiеctivul 2: Studiеrеа propriеtăţilor fizico-chimicе şi microbiologice a produselor și influența 

adaosului de făină de porumb asupra acestora. 

Obiеctivul 3: Infuеnţа făinii de porumb аsuprа cаlităţii şi şigurаnţеi produselor finite, analizând 

întregul proces tehnologic începând cu primirea materiei și finalizând cu ambalarea. 

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

Capitolul 1: denumit Studiul biliografic include o analiză amplă a istoricului utilizării 

porumbului ca materie primă în industria panificației, o analiză a proprietăților funcționale și 

nutriționale a porumbului și influența acestora asupra organismului uman. Deasemenea, este 

analizată și influența porumbului, ca materie primă, asupra proprietăților tehnologice de fabricare 

a produselor de panificație. 

Capitolul 2: reprezintă un studiu asupra metodelor de evaluare a calității a produselor finite, 

utilizate pentru efectuarea determinărilor fizico-chimice, microbilogice și organoleptice, cu 

indicarea valorilor normate. 

Capitolul 3: include evaluarea rezultatelor experimentale obținute, cât și reprezentarea grafică și 

schematică a acestora cu dicuții și concluzii corespunzătoare temei analizate. 

Capitolul 4: include analiza factorilor ce determină calitatea și siguranța produselor finite, prin 

intermediul analizei punctelor critice de control, metodelor de monitorizare și prevenire a 

eșecurilor în timpul procesului tehnologic. 
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