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Scopul tezei de master: este studierea si determinarea calitatii si sigurantei produselor zaharoase
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Obiectivele lucrarii: Studierea conceptului unui produs de tip zefir, selectarea materiilor prime
pentru elaborarea produse functionale de tip zefir, studierea procesul de fabricare a zefirului,
selectarea si alegera metodelor de testare a produselor elaborate, determinarea proprietatilor
organoleptice si fizico chimice — indicatori de calitate a zefrulu, argumentarea calitatii si sigurantei
produselor elaborate.

Noutatea si actualitatea temei: pentru industria de cofetdrie este propusd fabricarea zefirului cu
adaos de pulbere de Laminaria. Produsul obtinut astfel sa fie folosit pentru profilaxia bolilor

provocate de deficitul de iod.
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ABSTRACT
Nanu Valentina, “The quality and safety of the marshmallow manufacture at Bucuria J.S.C.”
master’s thesis, Chisinau, 2020.
The master’s thesis comprises: the introduction, 4 chapters, conclusions, recommendations,
bibliography with 44 titles, pages 66, 36 tables, 2 diagrams.
The purpose of the master’s thesis: the study and determinination of the quality and safety of
marshmallow-type sugar products.
Objectives of the paper: Study of the concept of a marshmallow-type product, selection of raw
materials for the development of functional marshmallow-type products, study of the marshmallow
manufacturing process, selection and choice of testing methods of developed products,
determination of organoleptic and physico-chemical properties - quality indicators of the
marshmallow, arguing the quality and safety of manufactured products.
The novelty and topicality of the theme: For the confectionery industry, it is proposed to
manufacture zephyr with the addition of Laminaria powder. The product thus obtained should be
used for the prophylaxis of diseases caused by iodine deficiency.

Keywords: marshmallow, marshmallow quality, gelling agent, analysis methods, HACCP plan.
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INTRODUCERE

Industria cofetariei, alaturi de alte sectoare ale industriei alimentare, este conceputd pentru a
satisface nevoile populatiei de hrana. Gustul placut, aroma fina, aspect exterior atractiv, continut
ridicat de calorii si digestibilitatea produselor de cofetdrie o comfera materia primad de o calitate
inalta: zahar, miere, sirop, fructe, oua, acizi alimentari, substante gelifiante si aromatice.

Produsele de cofetdrie sun cunoscute omenirii inca din timpuri stavechi. Principala materie
primd a fost mierea de albini. Produsele de cofetarie se confectional manual.

In prezent producerea de cofetirie este o ramurd bine organizati cu linii tehnologice
automate si semiautomate performante ce permite fabricarea produselor de cofetarie de o calitate
inaltd. Industria de cofetarie dispune de linii tehnologice de fabricare a caremelei, ciocolatei,
napolitanelor, zefirului s.a.

In Republica Moldova cel mai mare producitor de produse de cofetirie este intreprinderea
»Bucuria” SA urmata de intrprinderea ,,Nefis” SRL, ,,Franzeluta” SA s.a.

Potrivit Organizatiei Mondiale a Sanatatii, sanatatea umana depinde in proportie de 70% de
stilul de viatd si nutritie. S-a stabilit cd o nutritie buna determind nu numai energia si valoarea
nutritionald a alimentelor, echilibrul dietei pentru proteine, grasimi si carbohidrati, ci si furnizarea
de vitamine, macro si microelemente.

In ultimii ani populatia are un mare interes asupra hranei sinitoase. Consumatorii atrag o
mare atentie la produsele de cofetdrie in compozitia carora intrd ingrediente naturale: pomusoare,
fructe uscate si nuci, vitamine, ingrediente care inbundtdtesc calitatea produsului finit, fard a
influenta negativ valoarea nutritiva a produsului.

Din acest motiv este actual prelucrarea fructelor si legumelor si folosirea acestora in
produsele de cofetdrie. Continutul de antioxidanti formeaza complexe biologice care actioneaza
benefic asupra organismului.

Scopul tezei de master este studierea si determinarea calitatii si sigurantei produselor
zaharoase de tip zefir. Obiectivele fiind:

- Studierea conceptului unui produs de tip zefir;

- Selectarea materiilor prime pentru elaborarea produse functionale de tip zeft;
- Studierea procesul de fabricare a zefirului;

- Selectarea si alegera metodelor de testare a produselor elaborate;

- Determinarea proprietatilor organoleptice si fizico chimice — indicatori de calitate a zefrulu;



- Argumentarea calitatii si sigurantei produselor elaborate.
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