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REZUMAT

Rotari Cristina “Cercetari privind obtinerea mini checurilor cu adaos de tescovind de
struguri”. Teza de master la specialitatea Calitatea si Securitatea Produselor Alimentare,
Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisinau 2017. Teza este prezentata sub forma de manuscris.

Teza de master contine 4 capitole: studiul bibliografic, materiale si metode de cercetare,
rezultate si discutii, planul HACCP. Numarul de pagini 75, tabele 29, figuri 22, surse bibliografice
34.

S-a analizat procesul de fabricare a mini checurilor, cu adaos de tescovina de struguri, cu
scopul diversificarii sortimentului de mini checuri cu valoarea biologica sporita.

S-a studiat influenta pulberii de tescovina de struguri asupra indicilor fizico-chimici,
microbiologici si organoleptici a mini checurilor.

S-a determinat in vitro activitatea antiradicalica a mini checurilor cu adaos de tescovinad de
struguri si s-a constatat ca in proba martor (fara adaos de pulbere) valoarea DPPH este negativa (-
12,98 0p). In proba cu adaos de tescovina de struguri capacitatea antiradicalica este pozitiva si are
valore considerabila, (12,49 o).

S-a stabilit termenul optim de pastrare a mini checurilor cu adaos de tescovind de struguri,
fiind cu 72 ore mai mare decit termenul de valabilitate a probei martor.

S-a implementat planul HACCP privind obtinerea mini checurilor cu adaos de tescovina de
struguri.

Cuvinte cheie: pulbere, mini chec de pandispan, valoarea biologica sporita.



RESUME

Rotari Cristina:"Recherche sur I'obtention des mini gateaux avec ajoute de marc de raisin".
Maitre Thése spécialit¢ Qualité et Sécurité des Produits Alimentaires, Universit¢é Technique de
Moldavie, Chisinau, 2017. La thése est présentée dans le manuscrit.

La Maitre Thése contient quatre chapitres: étude bibliographique, des matériaux et méthodes
de recherche, résultats et discussion, le HACCP plan. Nombre de pages 75, 27 tableaux, 19 figures,
34 sources bibliographiques.

Il a analysé le processus de fabrication de mini-gateaux avec 1’ addition de marc de raisin,
en vue de diversifier l'assortiment de mini gateaux a haute valeur biologique.

Il a étudié l'influence du marc de raisin en poudre sur les paramétres physico-chimiques,
microbiologiques et organoleptiques des mini-gateaux.

I a été déterminé dans l'activité antiradicalaire in vitro de mini gateaux avec 1’ addition de
marc de raisin et a été trouvé dans 1'échantillon de contrdle (sans poudre additioné) valeur DPPH est
négatif (-12,98%). Dans I'échantillon avec I’ addition de marc de raisin capacité antiradicalaire il est
positif et a une valeur considérable (12,49%).

Il a établi le stockage a long terme préféré des mini gateaux avec 1’ addition de marc de
raisin, avec 72 heures étant supérieure a la durée de 1'échantillon de controle.

Il a mis en ceuvre le plan HACCP sur 1'obtention des mini gateaux avec ajouté marc de raisin.

Mots-clés: poudre, mini gateau de gateau éponge, haute valeur biologique.
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INTRODUCERE

Patiseria este arta care ne invatd cum sa pregatim preparate gustoase si cum sa le prezentdm
cit mai agreabil, pentru satisfacerea simturilor, olfactiv, vizual si gustativ, stimulind astfel digestia.
Aceasta arta trebuie realizatda dupa anumite reguli stabilite n mod stiintific, nerespectarea acestora
avind consecinte ddunatoare asupra sanatatii.[8]

Calitatea produselor finite este dependenta de calitatea materiilor prime si auxiliare folosite
in procesul de fabricatie, de respectarea retetei de fabricatie, de functionarea normala a utilajelor, de
respectarea parametrilor tehnologici specifici fiecarei faze a pocesului de fabricatie si de respectarea
normelor de igiena.[17]

Se spune cad Spania este leaganul civilizatiei pandispanului. Cind evreii au fost expulzati din
Spania, 1n secolul al XV-lea, au dus retetele lor de piscot prin continent, cu notabilitate 1n Italia,
unde prajitura a ajuns sd fie cunoscuta sub numele de "Pan di Spagna", care tradus cuvint cu cuvint
inseamna "piinea Spaniei" si ne trimite la originile prajiturii in pre-inchizitia spaniola [1].

Piscotul tinde sa fie aromatizat simplu doar cu putina vanilie si lamiie, pudrat eventual cu
zahdr de cofetarie. Alte tipuri de piscot pot sd fie mai elaborat impodobite, ornate cu capsuni tdiate
sau alte fructe.

In unele prajituri, albusul ouilelor este bitut adiugindu-se ciocolata topitd sau nuci macinate.
Dovada nu este alta decit faptul ca toata lumea cunoaste "Pan di Spagna", dar "GENOISE", care este
exact acelasi lucru, culege pretutindeni laurii.

Succesul este impresionant si la curte in tipicul stil acest desert moale e rebotezat cu numele
de "GENOISE", genovez, pe scurt creatia va cuceri Europa. Astfel, deloc surprinzétor, in 1885, la
scoala din Berlin In programul de pregatire al maestrilor patiseri, ca proba de examen, pe linga
Sacher Torter, apare si confectionarea Pan Di Spagna-ului.

Variatia acestui desert se poate intilni in intreaga lume pe unde s-a raspindit patiseria
franceza. Astfel in America avem Chiffon cake, Sponge cake, Angel food cake iar in America
Latina Tres leches cake, in Franta Genoise iar in Spania si Italia Pan di Spagna.

In zilele de astazi, nutritionistii se preocupa tot mai des de importanta implementarii unei
alimentatii corecte si echilibrate, pentru intreaga populatie. Ideea de imbunatatire a sanatatii publice

prin crearea conditiilor pentru o viata sanatoasa a primit recunoastere oficiala in Statele Europene.



In ultimii ani, tot mai des producitorii incearci si imbogiteasci produsele cu alimente
functionale, pentru ai aduce produsului finit un surplus de substante nutritive pentru organismul
uman.

Fructele sunt de-a dreptul rezervoare naturale de antioxidanti dintre cei mai puternici din
naturd, in ele se contin vitamine solubile si liposolubile, lipide, carbohidrati, proteine, macro si
micronutrienti. S-au gasit modalitati de a utiliza tescovina de struguri in industria alimentara, prin
elaborarea retetei si tehnologiei de producere a produselor de tip pandispan.

Tehnologia de preparare s-a dovedit a fi una eficientda deoarece tescovina de struguri a
influentat benefic din punct de vedere organoleptic, microbiologic si fizico-chimic.

Influenta socio-economica a activitatii desfasurate este determinata de extinderea gamei de
produse alimentare de nalta calitate, precum si crearea de produse cu actiuni medico-profilactice.

Scopul lucririi: Este cercetarea privind obtinerea mini checurilor de pandigpan, cu adaos de
tescovina de struguri predominind proprietatile profilactice si imbogatirea produsului finit cu
substante biologic active pe 1inga nutrientii de baza a produsului, si stabilirea termenului optim de
pastrare a produsului.

Obiectivele lucrarii:

1. Studierea valorii biologice si compozitiei chimice a tescovinei de struguri;
mini checurilor de pandispan;

3. Elaborarea retetei si tehnologiei de preparare a mini checurilor de pandispan cu adaos de
tescovina de struguri;

4. Cercetarea influentei tescovinei de struguri asupra indicilor fizico-chimici, microbiologici
s1 organoleptici a mini checurilor de pandispan;

5. Determinarea in vitro a activitatii antiradicalice a mini checurilor de pandispan cu adaos
de tescovina de struguri;

6. Implementarea planului HACCP a mini checurilor de pandigpan cu adaos de tescovina de

struguri;



10.

11.

12.
13.

14.

BIBLIOGRAFIE
BANU, C., Tratat de inginerie alimentara, vol. 2, Editura Agir 2007, 296 p;

BANU, C., Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale, Editura Asab
2010, 312 p;

CRETU, L., DOMASENCO, L., Plantele alimentare care ne apara sandtatea, Editura ARC ,
2001;

DOMUTA, G., Materii prime vegetale , Editura Universitatii din Oradea , 2010;

Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Reglementarii Tehnice ,,
Produse de patiserie ” , Nr.204 din 11.03.2009, Monitorul Oficial al Republicii Moldova nr.57-
58, art.254, din 01.06.2010;

Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Reglementdrii Tehnice
»Zahar. Producerea si comercializarea”: Nr. 774 din 3.07.2007, Monitorul Oficial al Republicii
Moldova. 2007, nr. 103-106, art. nr. 821;

Hotarirea Guvernului Republicii Moldova cu privire la aprobarea Reglementarii Tehnice
. Faina, grigul §i tarita de cereale :Nr. 68 din 09.01.2009 06.02.2009, Monitorul Oficial al
Republicii Moldova nr. 23-26, art nr : 107;

PANTU, G., MANAILESCU, G.,Tehnologia produselor de cofetirie si patiserie, Editura
Bucuresti 1996, 177 p;

Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea
Guvernului Nr.520 din iunie//Monitorul Oficial al Republicii Moldova nr.108-109, art.607 din
29 iunie 2010;

Reguli privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, aprobate prin Hotarirea
Guvernului Nr.221 din 16.03.2009//Monitorul Oficial al Republicii Moldova nr.59-61, art.272;
RUBTOV, S., RUDENCO, E., SANDULACHI, L., Microbiologia generald, indrumar de
laborator, Chisinau 2006;

SEGAL, R., Biochimia produselor alimentare, vol I, Editura Alma Galati, 1998,

BANTEA. V, Bazele standardizarii, metrologiei, controlul si dirijarea calitatii produselor
alimentare, Chisinau,U.T.M., 2005. 152 p;

V. BANTEA-ZAGAREANU, A. LUPASCO, E, ROTARI, O. BOESTEAN., Analize fizico-
chimice ale alimentelor : Produse Fainoase, de cofetarie si ambalaje (partea I) . Chisindu,

U.T.M, 2011.92 p;



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.
26.
27.

28.
29.
30.

31.
32.

V, BANTEA-ZAGAREANU., E, ROTARI., Analize fizico-chimice ale alimentelor: Produse
Fdainoase, de cofetarie si ambalaje (partea a Il -a), Chisinau, U.T.M, 2012.112 p;
AJIEKCEEHKO, E.B., MACJIOBA, E.B, Ilonyuenue Hosbix 6Kyco6bix 000A60K U3 6MOPUYHBIX
nPOOYKmMo8 nepepadbomiu nio0080 - 5200HO20 Cbipbs U UX NPUMEHeHUe 6 NUUeBoll
npomvlutienHocmu, Mocksa, 1996, c. 38 - 41,

AHIPOCOBA, B., CTAPOCTUHA, JI., Myunsie xonoumepckue u3oenus NOHUNCEHHOU
kanoputinocmu Obwecmesennoe numanue, 1986. - Ne 2, c. 40- 41;

AP3AMACLEB, A.Il, BJUIEP, K., COJIOBBOBA, O.U., buonocuueckue axmusHvie
006asku K nuwe: KOHMpPOIb, COBpeMeHHoe nojoxcenue Bonpocvlouonocuyeckou, MeOUYUHCKou
u papmayeemuueckou xumuu, 1998.- Ne 3, ¢. 33 -35;

BYTEMKUC, H.I., )KYKOBA, A.A., Texnonocus npucomosienuss MyyHbiX KOHOUMEPCKUX
uzoenu, M.: Axagemusi, 2001. — c. 300;

BAJIAPOBUY, M.IIL., TEIUIOBA, P.B., Onpedenenue peonocuueckux xapaxmepucmux
ouckeumnwix nonypadbpuxamos //Xnebonexapnasn u konoumepckas npomviutiennocms, 1970, No
10.-c. 12;

BJIACOB, C.M., O xomnrexchnoti nepepabomke obnenuxu, B xH. Tp. mo BUTaMHHAM WH3
IpUPOIHOTO chipbs. Ya, 1971, c. 180-185;

I'ABAHOBA, T'. B., Paspabomxa mexnonocuu nouyyeHuss OUOKOMNO3UMA HA OCHOBE CEeMsH
obnenuxu, Mocksa, 1998;

[JIYIOHEB, M.IL., Pe3yromamer pabomwsi u 3adauu butickoeo eumamuHHo20 3a6800a NO
U3YYeHUr NpoOYKmMos nepepadomxku niodo8 00Jenuxu Uco8epuleHCmeo8arue mextonocuu. B
kH.. Obnenuxa 6 kynemype, bapnayn, 1970 ;

I'OCT 14621-78 Pynemul 6uckeummusie. TeXHUYECKHE yCIOBUS,

I'OCT 30349-86 huckeum. TexHudeckue ycioBus,

I'OCT 27583-88 fiiya kypunsie nuwesvle. TeXHUUECKHUE YCIOBUS,

CUPOXMAH, W. ,.Tosaposedenue caxapa, meda, konoumepckux uzoeauit, Mocksa, 1991: Tes.
moxi. Y. 2. - M., 1991. c. 24 — 41;

http://www.pozefloriplantegradina.com/plante-tescovina.html,;
http://artagustului.blogspot.com/2014/05/0-scurta-istorie-pandispan-ului-sau-pan.html;
http://www.csid.ro/plante-medicinale-fitoterapice-si-gemoterapice/catina-hippophae rhamnoides
11447780/,

http://www.dozadebine.ro/tescovina-medicament-natural-antiimbatranire/;

http://www.lauraadamache.ro/2009/11/retete-pentru-incepatori-pandispan.html;



http://www.csid.ro/plante-medicinale-fitoterapice-si-gemoterapice/catina-hippophae%20rhamnoides
http://www.lauraadamache.ro/2009/11/retete-pentru-incepatori-pandispan.html

33. https://ro.wikipedia.org/wiki/List%C4%83 de aditivi alimentari.
34. https://ru.wikipedia.org/wiki/HACCP.



https://ro.wikipedia.org/wiki/List%C4%83_de_aditivi_alimentari

