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                                                                   Rezumat: 

Teza de licență cu tema:, Principii tehnologice moderne de fabricare a produselor de 

panificație funcționale”. Acest proiect are ca scop studierea produselor de panificație funcționale și 

principiile tehnologice moderne de fabricare a lor. 

 Teza constă în analiza produselor de panificație funcționale cu adaos de pastă de dovleac si 

cu adaos de făină de măcieș. 

Sarcinile si scopul acestui proiect de licență au determinat o structură, care include 3 capitole 

7 subcapitole. 

 

În capitolul I Produse de panificație funcționale. Studiul bibliografic. Prezintă un capitol 

teoretic unde se definește noțiunea de produse de panificație funcționale, rolul produselor de 

panificație in alimentația contemporană și s-au analizat  structura consumul de pâine in România și 

Europa. Tot aici s-a analizat compoziția chimica a diferitor produse de panificație funcționale. 

 

 În capitolul II. Materiale și metode de cercetare. Acest capitol cuprinde metode și 

materiale de cercetare a produselor de panificație funcționale. În acest capitol s-au efectuat metode 

de cercetare: analiza umidității miezului, analiza acidității titrabile și pH-produsului. 



 

În capitolul III. Rezultate și discuții. Acest capitol conține valori ale indicilor biochimici 

ale probelor de pâine analizată, analiza organoleptică exprimată cu ajutorul punctajului pentru 

aprecierea calității și poze cu produsele analizate. 

 

 

 

 

 

INTRODUCERE 

 Activitatea de obținere a produselor de panificație, reprezintă una din cele mai vechi 

preocupări ale omului, și totodată una dintre ramurile principale ale industriei alimentare. 

Având în vedere importanta pe care o au produsele de panificație în satisfacerea cerințelor de 

hrană ale consumatorilor, industria de panificație a cunoscut‚ în decursul timpului o dezvoltare 

rapidă, caracterizând-se prin aplicarea unor procedee și tehnologii moderne de fabricație, extinderea 

gradului de mecanizare și automatizare a proceselor tehnologice, lărgirea gamei sortimentale, prin 

realizarea de noi produse funcționale  în concordanță cu tendința și cerințele consumatorilor, 

asigurarea îmbunătățirii valorii nutritive și calității produselor de panificație. 

Preocuparea de bază a specialiștilor din industria de panificație, o constituie aplicarea în acest 

sector, a celor mai noi metode, procedee și tehnici, care să asigure obținerea pe cale mecanizată, 

industrială a proceselor de calitate superioară cu valoarea alimentară ridicată, cu o importanță sursă 

de vitamine, proteine și fibre alimentare.  

Pe plan mondial, un număr tot mai mare de specialiști, instituții specializate întreprind studii și 

desfășoară ample cercetări în vederea utilizării fibrelor alimentare în fabricarea pâinii. 



Fibrele alimentare sunt întrebuinţate pe larg în diferite produse alimentare, alimentele bogate în 

fibre sunt benefice, sunt sărace în lipide şi calorii şi, parţial, substituie carnea şi alimentele 

bogate în grăsimi care de obicei predispun la cancer de colon şi boli ale arterelor coronare. 

Totodată, alimentele bogate în fibre au un conţinut ridicat de antioxidanţi cum sunt beta-

carotenul şi vitamina C 

Modernizarea continuă a producției din industria de panificație prin aplicarea cuceririlor 

științei și tehnicii contemporane, presupune eforturi din partea specialiștilor care trebuie să – și 

perfecționeze cunoștințele, atât din experiență zilnică cit și din industria rezultatelor științifice în 

domeniu. 
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