@ Universitatea Tehnica a Moldovei

ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR DE
PANIFICATIE LA INTREPRINDEREA SRL
,,FRANZELCOM”

Masteranda:
Vatavu Ana
Conducator:

conf. univ., dr. Boestean Olga

Chisindu — 2019
REZUMAT



Vatavu Ana, ,,Asigurarea calititii produselor de panificatie la intreprinderea SRL
,,Franzelcom”. Teza de master la programul Calitatea si Securitatea Produselor Alimentare,
Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisinau 2019.

Teza este prezentatd in forma de manuscris.

Teza de master contine 78 pagini, si anume: introducere, 5 capitole, concluzii,
bibliografia. Lucrarea contine 11 figuri si 29 tabele. Pentru elaborarea tezei s-au utilizat 48
referinte bibliografice.

In aceastd lucrare au fost studiate aspectele generale a calititii produselor alimentare,
factorii care afecteaza calitatea produselor si cei de ameliorare, s-au analizat indicatorii calitativi
ai materiei prime, indicii fizico-chimice a materiei prime si proprictatile organoleptice ale
materiei prime si produsului finit in urma introducerii a produselor de lapte si direvatelor lor.

Scopul lucrarii de cercetare este de a identifica problemele calitatii produselor de
franzelarie si de a stabili influenta calitatii asupra cererii consumatorilor, de a elabora
recomandari tehnologice pentru imbunatatirea calitatii produselor de franzelarie.

Pentru cercetare s-a fabricat 3 probe experimentale cu adaos de zer si 3 probe
experimentale cu adaos de lapte in comparatie cu o proba martor, si anume: proba cu adaos de
6,25 % zer acid, proba cu adaos de 12,5 % zer acid, proba cu adaos de 25 % zer acid, proba cu
adaos de lapte 6,25 % lapte lichid, proba cu adaos de lapte 12,5 % lapte lichid, proba cu adaos de
lapte 25 % lapte lichid.

Astfel, utilizarea laptelui si derivatelor din lapte a influenta benefic asupra calitatii
produsului finit, si anume: aluatul cu adaos de lapte este mai rezistent decat aluatul fara lapte, se
prelucreaza usor, este stabil la dospire. Datoritd continutului in acid lactic, zerul imbunatateste
proprietatile reologice ale aluatului. Laptele si subprodusele din lapte constituie medii ideale
pentru microorganism si, de aceea, adaosul lor in aluat favorizeazd dezvoltarea drojdiilor.
Produsele lactate imbundtéteste structura miezului, mirosul si gustul, intensifica culoarea cojii si
mareste valoarea nutritiva, In special a produselor din fainuri de calitatea superioara, prin aportul
in vitamine, sdruri minerale si proteine. Porozitatea produsului este find si uniforma, volumul
superior fatd de proba martor, ca urmare a proprietdtilor aluatului de a retine mai bine gazele de
fermentare. Datorita prezentei proteinelor si a grasimii din lapte, produsul isi pastreaza bine
prospetimea si gustul placut. Zerul adaugat in aluat conduce, de asemenea, la produse cu volum
imbunatatit si calitate superioara a chiflei.

Cuvinte cheie: chifla de hamburger, zer, lapte, textura, reologie, analize organoleptice,
microstructurd.
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Vatavu Ana, ,,Quality assurance of bakery products at the company ,, Franzelcom ”
Ltd. Master's thesis on the specialty Food Quality and Security, Technical University of
Moldova, Chisinau 2019.

The thesis is presented in a manuscript form.

The master's thesis contains 78 pages, namely: introduction, 5 chapters, conclusions,
bibliography. It contains also 11 figures and 29 tables. In preparing the thesis were used 48
bibliography references.

In this pap In this piece of work were studied the general aspects, of the quality of the
food products, the factors affecting the quality of the products, in particular the physico-chemical
analyzes of the high quality flour and the organoleptic properties of the finished product, as well
as the hamburger roll with the addition of whey and milk were studied.

The purpose of the research paper is to identify the problems of the quality of the
products and to establish the influence of the quality on the demand of the consumers, to develop
recommendations for the improvement of the quality of the products.

For the research, 3 experimental samples were added with added whey and 3
experimental samples with added milk compared to a control sample, namely: 6.25% acid whey
sample, 12.5% acid whey sample , 25% whey acid test, 6.25% milk test, 12.5% milk test, 12.5%
liquid milk test, 25% liquid milk test.

Thus, the use of milk and milk derivatives has a beneficial influence on the quality of the
finished product, namely: the dough with added milk is more resistant than the dough without
milk, it is easy to process, it is stable at sifting. Due to its lactic acid content, whey improves the
rheological properties of the dough. Milk and milk by-products are ideal mediums for
microorganisms and, therefore, their addition in dough favors the development of yeasts. Dairy
products improve the core structure, smell and taste, intensify the color of the bark and increase
the nutritional value, especially of high quality flour products, through the addition of vitamins,
mineral salts and proteins. The porosity of the product is fine and uniform, the volume higher
than the control sample, due to the properties of the dough to better retain the fermentation gases.
Due to the presence of proteins and milk fat, the product retains its freshness and pleasant taste.
The whey added to the dough also leads to products with improved volume and superior quality
of the bun.

Keywords: hamburger bun, whey, milk, texture, rheology, organoleptic analysis,

microstructure.
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INTRODUCERE

Tn alimentatia publicd produsele obtinute prin prelucrarea cerealelor asigurd circa 45 % din
totalul proteinelor, 65 % din totalul caloriilor necesare zilnic, un aport important de glucide, vitamine,
mai ales din grupa B si saruri minerale (P, K, Mg). Principalele cereale sunt considerate: graul, orzul,
ovazul, porumbul, orezul, meiul, hrisca, sorgul etc [2].

Industria panificatiei ocupa un loc insemnat in cadrul productiei bunurilor de consum, in primul
rand datorita faptului cd@ painea constituie un aliment de baza, care se consuma zilnic.
Painea cu mai bine de 10 secole in urma, a aparut pentru prima data sub forma de cereale zdrobite, apoi
- cereale, tortillas, iar dupd inventarea tehnologiei de coacere cu mai bine de 2000 de ani In urma, a
devenit o parte ferm stabilitd in alimentatia umana si pentru multe popoare ale lumii inca constituie
baza nutritiei.

Produsele de paine sunt unul dintre principalele alimente umane. Consumul zilnic de paine in
diferite tari variaza intre 150 si 500 g pe cap de locuitor. Painea contine multi nutrienti esentiali
necesari omului. Printre ele se numara proteine, carbohidrati, vitamine, minerale, fibre alimentare.

Datorita consumului de pdine, o persoana aproape pe jumatate din raportul total, isi satisface
nevoia de carbohidrati, o treime - pentru proteine, mai mult de jumatate - pentru vitaminele B, saruri de
fosfor si fier. Painea nu este doar unul dintre principalele produse alimentare, ci si un obiect al politicii
sociale a statului. Industria de panificatie este cea mai susceptibild la schimbarile pietei si depinde
complet de fluctuatiile ofertei si cererii de pe piata. Sarcina principalad a industriei de panificatie este de
a oferi populatiei paine si produse de panificatie de Tnaltd calitate intr-un astfel de sortiment si cantitate
care sd raspundd nevoilor sale zilnice. Una dintre principalele sarcini ale producatorilor de paine in
etapa actuala este Tmbunatatirea structurii sortimentului de produse de panificatie (dezvoltarea de noi
tipuri), tindnd cont de varsta populatiei, activitatile profesionale, soiurile terapeutice, precum si cele
dietetice. Sortimentul se va extinde datorita utilizarii de noi tipuri de materii prime suplimentare,
materii prime locale ne-traditionale, introducerii de noi tehnologii si alte domenii.

Intrucat painea este un produs de primi necesitate si in orice conditii economice este cel mai
ieftin produs alimentar, principala problema ramane imbunatatirea calitatii produselor si a productiei

acestora [48].
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Calitatea produselor este, la consumatorul de azi, mai mult ca oricand, criteriul esential de a
prefera o anumita firma care s-a impus pe piata din punct de vedere al calitatii.

Clientii se asteapta ca produsele de panificatie sd aibd un volum adecvat, o forma si o culoare
atractive, o firimitura care este distribuitd fin si uniform si este suficient de moale pentru a mesteca, dar
suficient de ferma pentru a taia felii. Aceste caracteristici de calitate pot fi obtinute numai printr-0
combinatie de selectie atenta a ingredientelor si controlul procesului de fabricatie. Aceste nevoi ale
clientilor trebuie documentate si agreate, deoarece acest lucru va permite producatorului sa selecteze
ingredientele si sd defineasca punctele de control din cadrul procesului. Controlul procesului trebuie sa
se producd in toate etapele, de la selectia ingredientelor si a materialelor de ambalare pana la livrarea

produsului finit si informatiile privind etichetarea [25].
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