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,,Franzelcom”. Teza de master la programul Calitatea și Securitatea Produselor Alimentare, 

Universitatea Tehnică a Moldovei, Chişinău 2019. 

Teza este prezentată în formă de manuscris. 

Teza de master conţine 78 pagini, și anume: introducere, 5 capitole, concluzii, 

bibliografia. Lucrarea conţine 11 figuri și 29 tabele. Pentru elaborarea tezei s-au utilizat 48 

referinţe bibliografice. 

În această lucrare au fost studiate aspectele generale a calității produselor alimentare, 

factorii care afectează calitatea produselor și cei de ameliorare, s-au analizat indicatorii calitativi 

ai materiei prime, indicii fizico-chimice a materiei prime și proprietățile organoleptice ale 

materiei prime și  produsului finit în urma introducerii  a produselor de lapte și direvatelor lor. 

Scopul lucrării de cercetare este de a identifica problemele calității produselor de 

franzelărie și de a stabili influența calității asupra cererii consumatorilor, de a elabora 

recomandări tehnologice pentru îmbunătățirea calității produselor de franzelărie.  

Pentru cercetare s-a fabricat 3 probe experimentale cu adaos de zer și 3 probe 

experimentale cu adaos de lapte în comparație cu o probă martor, și 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 și derivatelor din lapte a influența benefic asupra calității 

produsului finit, și anume: aluatul cu adaos de lapte este mai rezistent decât aluatul fără lapte, se 

prelucrează ușor, este stabil la dospire. Datorită  conținutului în acid lactic, zerul îmbunătățește 

proprietățile reologice ale aluatului. Laptele și subprodusele din lapte constituie medii ideale 

pentru microorganism și, de aceea, adaosul lor în aluat favorizează dezvoltarea drojdiilor.  

Produsele lactate îmbunătățește structura miezului, mirosul și gustul, intensifică culoarea cojii și 

mărește valoarea nutritivă, în special a produselor din făinuri de calitatea superioară, prin aportul 

în vitamine, săruri minerale și proteine. Porozitatea produsului este fină și uniformă, volumul 

superior față de proba martor, ca urmare a proprietăților aluatului de a reține mai bine gazele de 

fermentare. Datorită prezenței proteinelor și a grăsimii din lapte, produsul își păstrează bine 

prospețimea și gustul plăcut. Zerul adăugat în aluat conduce, de asemenea, la produse cu volum 

îmbunătățit și calitate superioară a chiflei. 

Cuvinte cheie: chiflă de hamburger, zer, lapte, textură, reologie, analize organoleptice, 

microstructură. 
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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, Chișinau 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 

În alimentaţia publică produsele obţinute prin prelucrarea cerealelor asigură circa 45 % din 

totalul proteinelor, 65 % din totalul caloriilor necesare zilnic, un aport important de glucide, vitamine, 

mai ales din grupa В şi săruri minerale (P, K, Mg). Principalele cereale sunt considerate: grâul, orzul, 

ovăzul, porumbul, orezul, meiul, hrişcă, sorgul etc [2]. 

Industria panificației ocupă un loc însemnat în cadrul productiei bunurilor de consum, în primul 

rând datorita faptului că pâinea constituie un aliment de baza, care se consuma zilnic. 

Pâinea cu mai bine de 10 secole în urmă, a apărut pentru prima dată sub formă de cereale zdrobite, apoi 

- cereale, tortillas, iar după inventarea tehnologiei de coacere cu mai bine de 2000 de ani în urmă, a 

devenit o parte ferm stabilită în alimentația umană și pentru multe popoare ale lumii încă constituie 

baza nutriției. 

Produsele de pâine sunt unul dintre principalele alimente umane. Consumul zilnic de pâine în 

diferite țări variază între 150 și 500 g pe cap de locuitor.  Pâinea conține mulți nutrienți esențiali 

necesari omului. Printre ele se numără proteine, carbohidrați, vitamine, minerale, fibre alimentare. 

Datorită consumului de pâine, o persoană aproape pe jumătate din raportul total, își satisface 

nevoia de carbohidrați, o treime - pentru proteine, mai mult de jumătate - pentru vitaminele B, săruri de 

fosfor și fier. Pâinea nu este doar unul dintre principalele produse alimentare, ci și un obiect al politicii 

sociale a statului. Industria de panificație este cea mai susceptibilă la schimbările pieței și depinde 

complet de fluctuațiile ofertei și cererii de pe piață. Sarcina principală a industriei de panificație este de 

a oferi populației pâine și produse de panificație de înaltă calitate într-un astfel de sortiment și cantitate 

care să răspundă nevoilor sale zilnice. Una dintre principalele sarcini ale producătorilor de pâine în 

etapa actuală este îmbunătățirea structurii sortimentului de produse de panificație (dezvoltarea de noi 

tipuri), ținând cont de vârsta populației, activitățile profesionale, soiurile terapeutice, precum și cele 

dietetice. Sortimentul se va extinde datorită utilizării de noi tipuri de materii prime suplimentare, 

materii prime locale ne-tradiționale, introducerii de noi tehnologii și alte domenii. 

Întrucât pâinea este un produs de primă necesitate și în orice condiții economice este cel mai 

ieftin produs alimentar, principala problemă rămâne îmbunătățirea calității produselor și a producției 

acestora [48]. 
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  Calitatea produselor este, la consumatorul de azi, mai mult ca oricând, criteriul esențial de a 

prefera o anumită firmă care s-a impus pe piața din punct de vedere al calității. 

Clienții se așteaptă ca produsele de panificație să aibă un volum adecvat, o formă și o culoare 

atractive, o firimitură care este distribuită fin și uniform și este suficient de moale pentru a mesteca, dar 

suficient de fermă pentru a tăia felii. Aceste caracteristici de calitate pot fi obținute numai printr-o 

combinație de selecție atentă a ingredientelor și controlul procesului de fabricație. Aceste nevoi ale 

clienților trebuie documentate și agreate, deoarece acest lucru va permite producătorului să selecteze 

ingredientele și să definească punctele de control din cadrul procesului. Controlul procesului trebuie să 

se producă în toate etapele, de la selecția ingredientelor și a materialelor de ambalare până la livrarea 

produsului finit și informațiile privind etichetarea [25]. 
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