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Алексеев Ольга «Обогащение теста из пшеничной муки растительными 

компонентами» 

Магистерская работа по специальности «Качество и безопасность пищевых 

продуктов», Технический Университет Молдовы, Кишинёв, 2019. 

Работа включает: введение, 4 главы, 70 страницу, 16 таблиц, 9 рисунков, 42 

библиографических источников.  

Во введении магистерской работы аргументирован выбор и актуальность темы 

работы, а так же, поставлены  цели и задачи, необходимые для выполнения. В теоретическом 

разделе была проанализирована национальная и международная литературы и нормативные 

документы в области пищевой промышленности, из которых были выбраны актуальные и 

интересные идеи, которые были применены в данной магистерской работе, в частности, 

обогащение теста для пельменей мукой из нута и шпинатом, что способствует повышению 

пищевой и биологической ценности продукта. 

В работе так же была выполнена экспериментальная часть, при помощи физико-

химических и органолептических методов выбранных из национальной и международной 

литературы и нормативных документов в области пищевой промышленности. Следует 

отметить, что результаты исследований всех испытуемых образцов входят в пределы 

регламентированных норм для данной группы изделий. 

Так же были разработаны  этапы контроля качества системы НАССР пельменных 

изделий, которые включают: анализ технологических схем производства пельменей с  

растительными добавками, план оценки качества при приёмке сырья, план оценки качества в 

процессе производства пельменей, план оценки качества конечного продукта, анализ рисков 

на этапах производства пельменей,  определение контрольных критических точек при 

производстве пельменей, гигиенические нормы на предприятии пищевой промышленности. 

 

  



 
 

 
 

Rezumatul 

 

Alexeev Olga “Îmbogăţirea aluaturilor din făină de grâu cu materii vegetale” 

Teza de master la programul de masterat “Calitatea și Siguranţa Produselor Alimentare”, 

Universitatea Tehnica a Moldovei, Chişinău, 2019. 

Teza cuprinde: întroducere, 4 capitole, 70 de foi, 16 tabele, 9 figure şi 42 surse bibliografice. 

În introducerea tezei de master este argumentată importanţa temei abordate, stabilite scopul 

şi obiectivel lucrării. În rezultatul analizei literaturei şi documentației interne și externe în 

domeniile industriei alimentare  ca adaos vegetal pentru ravioli au fost alese spanac şi năut, care 

contribuie la îmbunătățirea valorii nutritive şi biologice a produsului. 

Parte experimentală tezei de master a fost realizată utilizând metode fizice, chimice şi 

organoleptice selectate din materialele de cercetări. Rezultatele studiilor tuturor probelor testate se 

încadrează în limitele normelor reglementate pentru acest grup de produse. 

În teza de master au fost elaborate etapele controlului calității sistemului HACCP pentru 

producerea ravioli, care includ: analiza schemelor tehnologice de producere a ravioli fortificate cu 

materii vegetale, planul de evaluare a calității pentru acceptarea materiilor prime, planul de evaluare 

a calității pentru producere, planul de evaluare a calității produsului finit şi analiza risculor la 

etapele de producție, stabilirea punctelor critice de control în producere, descrierea normelor 

igienice la întreprinderile din industria alimentară. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Summary 

 

Alexeev Olga "Enrichment of dough from wheat flour with herbal additives"  

Master's thesis on the program „Quality and Food Products Security”, Technical University 

of Moldova, Chisinau, 2019. 

Work includes: introduction, 4 chapters, 70 pages, 16 tables, 9 pictures, 42 bibliographic 

sources. 

In the introduction  was argued  the topic of work, was choice goals and tasks necessary for 

implementation. As a result of the analysis of national and international literature and 

documentation in the food industry, spinach and chickpeas were selected as vegetable additives. 

Enrichment of frozen dough with chickpea flour and mashed spinach will increase the nutritional 

and biological value of ravioli. 

The experimental part was performed using selected physicochemical and organoleptic 

methods. The results of studies of all tested samples fall within the limits of the regulated norms for 

this group of products.  

Were performed the stages of quality control of the HACCP system for the manufacture of 

ravioli, which include: analysis of technological schemes for the production of dumplings with 

herbal additives, a quality assessment plan for the acceptance of raw materials, a quality assessment 

plan for the manufacture of dumplings, a plan for assessing the quality for the final product, 

determination of control critical points in the stages of the production of ravioli, description of 

hygienic standards in the food industry. 
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Введение 

Хлебобулочные и макаронные изделия занимают важную нишу в рационе человека. 

Мучные изделия обладают высокой энергетической ценностью и являются важным 

источником углеводов (крахмала и сахаров), жиров, витаминов группы В, ценных 

минеральных веществ и пищевых волокон. За счет зерновых продуктов возмещается более 

1/2 потребности организма в углеводах и около 40% в белках. Однако белки муки не 

полноценны, так как незаменимые аминокислоты находятся в них в соотношениях, далеких 

от оптимальных. Особенно они дефицитны по лизину. Поэтому утилизируются белки не 

более чем на 56 %.  Добавляя в тесто молоко и яйца или приготовляя кулинарные мучные 

изделия с фаршами из творога, мяса и рыбы, можно значительно повысить утилизацию белка. 

Именно поэтому пищевая промышленность находится в постоянном поиске компонентов, 

позволяющих повысить пищевую ценность данной группы продуктов. 

Цель данной магистерской работы заключается в изучении физико-химических и 

органолептических свойств  бездрожжевого теста из пшеничной муки с добавлением 

растительных компонентов, с целью повышения разнообразия ассортиментного ряда и 

повышения пищевой и биологической ценности мучных изделий. 

Задачами данной магистерской работы являются:  

 обзор национальной и международной литературы и документации в области 

пищевой промышленности, с целью обоснования выбора темы магистерской работы; 

 анализ стандартной схемы изготовления пельменных изделий; 

 выбор методов и материалов исследования; 

 реализация экспериментальной части магистратской работы; 

 анализ полученных результатов; 

 анализ этапов контроля качества производства пельменных изделий. 
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