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REZUMAT 

Teza de masterat intitulată "Ameliorarea calității produselor dietetice din aluat foietaj prin 

utilizarea șroturilor vegetale" a fost realizată de studenta Guștiuc Cătălina în cadrul Universității 

Tehnice, având ca scop îmbunătățirea valorii nutriționale și a siguranței alimentare a produselor 

dietetice din aluat foietaj. Cercetarea a implicat substituirea zahărului cu îndulcitorul natural stevia 

și utilizarea șrotului de nuci ca ingredient funcțional în trei concentrații diferite (2,5%, 5% și 7,5%). 

Teza este structurată în patru capitole și însumează 64 de pagini: 

1. Capitolul 1 prezintă o bază teoretică amplă, fundamentată pe studiul bibliografic, 

incluzând surse științifice actuale și articole de specialitate relevante pentru tema abordată. 

2. Capitolul 2 descrie metodele de analiză și caracterizare a materiilor prime, aluatului 

și produselor finite, incluzând metode fizico-chimice și microbiologice. 

3. Capitolul 3 sintetizează rezultatele cercetării experimentale, evidențiind influența 

adaosului de șrot de nuci asupra proprietăților aluatului și produsului finit, precum textura, 

umiditatea, aciditatea și alte caracteristici importante. 

4. Capitolul 4 este dedicat controlului calității produsului finit, evaluând 

conformitatea acestuia cu standardele de siguranță alimentară și cerințele dietetice.  

Prin această cercetare, s-a demonstrat că utilizarea steviei și a șrotului de nuci contribuie la 

obținerea unor produse cu profil nutrițional îmbunătățit, textură și calitate microbiologică 

optimizate, fiind conforme cu cerințele pentru produse dietetice moderne. 

Cuvinte cheie: deșeuri alimentare, nuci, stevie, produse de cofetărie făinoase, indicatori 

de calitate. 

  



SUMMARY 

The master's thesis entitled "Improving the quality of dietetic products from laminated 

dough using vegetable meals" was carried out by the student Guștiuc Cătălina at the Technical 

University, to improve the nutritional value and food safety of dietary products made from puff 

pastry dough. The research involved the substitution of sugar with the natural sweetener stevia and 

the use of walnut meal as a functional ingredient in three different concentrations (2.5%, 5%, and 

7.5%). 

The thesis is structured in four chapters and totals 64 pages: 

1. Chapter 1 presents an extensive theoretical basis, based on the bibliographic study, 

including current scientific sources and specialized articles relevant to the topic addressed. 

2. Chapter 2 describes the analysis and characterization methods of raw materials, dough 

and finished products, including physico-chemical and microbiological processes. 

3. Chapter 3 summarizes the results of the experimental research, highlighting the 

influence of the addition of walnut meal on the properties of the dough and the finished product, 

such as texture, moisture, acidity, and other important characteristics. 

4. Chapter 4 is dedicated to the quality control of the finished product, assessing its 

compliance with food safety standards and dietary requirements. 

Through this research, it was demonstrated that using stevia and walnut meal contributes 

to obtaining products with improved nutritional profile, optimized texture and microbiological 

quality, complying with the requirements for modern dietary products. 

Keywords: food waste, nuts, stevia, flour confectionery, quality indicators. 
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INTRODUCERE 

Industria alimentară a cunoscut o revoluție în ultimele decenii, impulsionată de interesul 

crescut al consumatorilor pentru produse care nu doar satisfac nevoile nutriționale, ci oferă și 

beneficii suplimentare pentru sănătate. În acest context, produsele de panificație funcționale au 

devenit o categorie promițătoare, răspunzând cererii tot mai mari pentru alimente care combină 

aromele plăcute și confortul, cu proprietăți benefice pentru sănătate.  

Produsele pe bază de cereale precum combinația făinii de grâu în combinație cu un șrot 

sunt esențiale în dieta zilnică a oamenilor din întreaga lume, fiind apreciate pentru ușurința de 

consum și aroma lor plăcută și deosebită. Pe piață există o varietate de produse funcționale de 

panificație și patiserie, cum ar fi pâinea și prăjiturile îmbogățite cu fibre, care sprijină sănătatea 

gastrointestinală, prăjiturile din făină integrală, care oferă fibre și nutrienți, și produsele cu 

ingrediente organice și sustenabile. Aceste alimente furnizează carbohidrați, proteine, vitamine 

B și minerale esențiale. Totuși, produsele formulate cu făină rafinată și supuse temperaturilor 

ridicate pot pierde compuși fenolici, dar îmbogățirea lor cu ingrediente funcționale poate atenua 

acest efect. Multe dintre aceste ingrediente pot proveni din subproduse ale industriei alimentare, 

contribuind la reducerea risipei și oferind beneficii economice și de mediu [1]. 

Utilizarea șroturilor vegetale reprezintă o soluție promițătoare, oferind nu doar valori 

nutriționale superioare, ci și beneficii pentru sănătate. Aceste ingrediente pot îmbunătăți 

conținutul de fibre, proteine și micronutrienți, contribuind în același timp la reducerea riscurilor 

asociate cu alimentele procesate. Prin explorarea potențialului șroturilor vegetale în produsele 

din aluat foietaj, cercetarea de față își propune să contribuie la dezvoltarea unor alternative 

dietetice mai sănătoase și mai sigure, care să răspundă nevoilor tot mai exigente ale 

consumatorilor moderni.  

Numeroși factori au impact continuu asupra schimbărilor în condițiile de muncă și de 

viață, care apoi schimba obiceiurile și cerințele consumatorilor în termini de tipul, cantitatea și 

calitatea nutrițională preferată și a consumat alimente [2]. 

Studiul se bazează pe experiența acumulată, pe recomandările pentru alimentația 

diabeticilor și pe indicatorii științifici care vizează protecția sănătății, prin utilizarea făinii de 

șrot și a substituirii zahărului.   

Majoritatea oamenilor cred că consumul de zahăr, nu influențează controlul metabolic 

atâta timp cât este înlocuit cu alți carbohidrați, dar nu specifică o cantitate anume [3]. 

Actualitatea temei. Îmbunătățirea calității și siguranței produselor dietetice din aluat 

foietaj prin utilizarea steviei și șrotului de nuci este de o importanță majoră, având în vedere 

interesul crescând al consumatorilor pentru produse sănătoase și funcționale. Tendințele actuale 
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în alimentație pun accent pe integrarea ingredientelor naturale, cum ar fi șroturile vegetale, 

recunoscute pentru conținutul lor ridicat de fibre, proteine și compuși bioactivi, care contribuie 

atât la îmbunătățirea valorii nutriționale, cât și la susținerea sănătății. 

Scopul principal al cercetării este dezvoltarea unui produs funcțional din categoria 

panificației, adecvat pentru persoanele care suferă de diabet sau obezitate, caracterizat printr-

un profil nutrițional îmbunătățit și proprietăți dietetice optimizate, utilizând îndulcitorul natural 

stevia și adaosuri de șrot de nuci. 

Obiective propuse pentru lucrarea de cercetare: 

1. Analizarea documentației tehnice, normativelor și literaturii de specialitate 

referitoare la îmbunătățirea produselor de panificație și integrarea ingredientelor funcționale.  

2. Studierea posibilităților de valorificare a deșeurilor vegetale pentru fortificarea 

alimentelor și identificarea aplicațiilor lor practice. 

3. Investigarea pieței produselor dietetice din Republica Moldova și dezvoltarea 

unui nou produs alimentar cu beneficii funcționale și nutriționale. 

4. Evaluarea și analiza modificărilor caracteristicilor fizico-chimice și 

microbiologice ale aluatului foietaj îmbogățit cu șrot de nuci. 

5. Elaborarea planului HACCP și identificarea potențialelor riscuri asociate cu 

producția și siguranța alimentară a produselor funcționale dietetice. 

Noutatea științifică. Lucrarea dată introduce un produs de foietaj îmbunătățit, obținut 

prin utilizarea șrotului de nuci ca sursă de proteine și prin înlocuirea zahărului cu stevia, ceea 

ce îl face adecvat pentru persoanele cu diabet. 

Semnificaţia teoretică.  Studiul utilizării șroturilor vegetale în produsele dietetice din 

aluat foietaj contribuie la aprofundarea cunoștințelor despre proprietățile nutriționale și 

interacțiunile dintre ingrediente. Cercetarea sprijină dezvoltarea de produse alimentare 

inovatoare, valorifică subprodusele agricole și promovează sustenabilitatea în industria 

alimentară, încurajând avansul în sănătate și inovație în nutriție. 
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