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REZUMAT 

Carapunarlî Alina “Calitatea și siguranța pastelor făinoase cu pudră de aronia 

melanocarpa”. Teză de masterat la Universitatea Tehnică a Moldovei, Facultatea Tehnologia 

Alimentelor, departamentul Tehnologia Produselor Alimentare, Program de master Calitatea și 

Siguranța Produselor Alimentare, Chișinău 2019. Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

Teza de master  include următoarele: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie. Numărul 

de pagini este de 64, numărul de tabele este de 24 și de figuri 28, surse bibliografice 50. 

Pastele făinoase sunt produse formate din făină și apă, cu un coținut bogat în carbohidrați și 

proteine, care oferă energia zilnică necesară pentru organismul uman. În țara noastră pastele 

făinoase sunt produse din făină din grâu moale, deaceea acestea au un indice glicemic ridicat. Pentru 

a soluționa într-o oarecare măsură problema dată se încearcă de a implementa diverse tehnologii, 

pentru a mări valoarea biologică și curativă a acestora. Astfel, pudra de aronia reprezintă o 

alternativă optimă pentru fabricarea pastelor făinoase.Aceasta din urmă are proprietăți benefice ca  

efecte anticancer și antioxidant, acțiune antidiabetică, capacitate antiinflamatorie.Totodată, utilizarea 

acesteia în pastele făinoase permite de a oferi consumatorilor o gamă variată de produse făinoase. 

Fructele vegetale de aronia care au fost utilizate pentru cercetare sunt produse autohtone 

recolta anului 2019. Fructele de aronia sunt bogate în substanțe biologic active, care în compoziția 

lor chimică conțin compuși polifenolici, acizi organici, vitamine antociani care pot fi utilizate cu 

siguranță la fabricarea produselor făinoase. 

În urma încercărilor efectuate în laborator, a fost elaborată rețeta pentru fabricarea pastelor făinoase 

cu 5% pudră de aronia.Au fost determinate proprietățile organoleptice ale pastelor făinoase, indicii fizico-

chimici de calitate, precum și proprietățile de textură ale pastelor făinoase.În urma cercetărilor efectuate, 

pastele făinoase corespund cerințelor HG nr.775 din 03.07.2007 cu privire la aprobarea cerințelor 

„Produse de panificație și paste fainoase”. 

A fost elaborat planul HACCP pentru pastele făinoase cu pudră de aronia care include, 

descrierea produsului finit, efectuarea diagramei procesului de producere, analiza pericolelor, 

determinarea punctelor critice de control. 

Cuvinte cheie: pudră de aronia, paste făinoase, plan HACCP, indici de calitate. 

 

 



 

RESUME 

Carapunarlî Alina „La qualité et la sécurité des pâtes avec du poudre d’aronia 

melanocarpa”. La thèse de master à l'Université Technique de Moldavie, Faculté de Technologie 

Alimentaire, Département de Technologie Alimentaire, Programme de master Qualité et Sécurité 

des produits  alimentaire, Chișinău 2019. La thèse est présentée sous forme manuscrite. 

La thèse de master comprend les éléments suivants: introduction, 4 chapitres, conclusions, 

bibliographie. Le nombre de pages est de 64, le nombre de tableaux est de 24 et les figures 28, 

sources bibliographiques 50. 

Les pâtes alimentaires sont des produits à base de farine et d'eau, à haute teneur en glucides et 

en protéines, qui fournissent l'énergie quotidienne nécessaire au corps humain. Dans notre pays, les 

pâtes à base de farine sont fabriquées à partir de farine de blé tendre, c'est pourquoi elles ont un 

indice glycémique élevé. Pour résoudre dans une certaine mesure le problème donné on essaie de 

mettre en œuvre diverses technologies, d'augmenter leur valeur biologique et curative. Ainsi, la 

poudre d'aronia est une alternative optimale pour la fabrication de pâtes alimentaires qui ont des 

propriétés bénéfiques telles que des effets anti-cancéreux et antioxydants, une action antidiabétique, 

une capacité anti-inflammatoire.  

Les fruits d’aronia végétaux qui ont été utilisés pour la recherche sont des produits récoltés en 

2019. Les fruits aronia sont riches en substances biologiquement actives, qui dans leur composition 

chimique contiennent des composés polyphénoliques, des acides organiques, des vitamines, des 

anthocyanes qui peuvent être utilisées en toute sécurité dans la fabrication de produits à base de 

farine. 

Suite aux tests effectués en laboratoire, a été développée la recette de fabrication de pâte avec  

5% de poudre d'aronia. Ont été déterminés les propriétés organoleptiques des pâtes , les indices 

physico-chimiques de qualité et les propriétés de texture des pâtes. Suite aux recherches effectuées, 

les pâtes de farine sont conformes aux exigences du HG nr.775 din 03.07.2007 cu privire la 

aprobarea cerințelor „Produse de panificație și paste fainoase”. 

Le plan HACCP a été élaboré pour les pâtes avec la  poudre d’aronia qui comprend, la 

description du produit fini, le schéma du processus de production, l'analyse des dangers, la 

détermination des points de contrôle critiques. 



Mots-clés: poudre d'aronia, pâtes, plan HACCP, indices de qualité. 
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INTRODUCERE 

    Industria panificației și a pastelor făinoase ocupă un rol însemnat în industria fiecărei țări, 

îndeosebi a țărilor agrare. Ingredientul de bază utilizat în industria pastelor făinoase, făina, conține 

un șir de substanțe nutritive, folositoare organismului uman, care ajută la menținerea stării de 

sănătate și conservarea capacității de muncă. Pastele făinoase au un conținut bogat de carbohidrați, 

proteine, vitamine, minerale, și o valoare energetică ridicată. 

   Consumul de paste făinoase, atât la nivel local cât și internațional este unul destul de 

mare,întrucăt aportul de substanțe nutritive aduse organismului de acestea este unul destul de mare. 

Italia este în fruntea clasamentului la consumul de paste făinoase, cu 26 kg de paste fainoase pe cap 

de locuitor/an.Aceasta este urmată de Venezuela(consumul ajunge pînă la 12,3 kg/cap de locuitor), 

Tunisia 11,7; Grecia 10,6; Elvetia 9,2 kg [10]. 

  În Republica Moldova, consumul de paste făinoase este unul destul de mare.Se consuma atât 

paste produse local, cît și cele de import.Pastele produse local se fabrică din făină de grâu moale, 

care au un indice glicemic ridicat, pe când cele de import sunt fabricate din făină din grâu durum, cu 

un conținut bogat în proteine, deaceea se încearcă de a implementa noi tehnologii de fabricare a 

pastelor făinoase cu diverse adaosuri pentru a mări valoarea biologică a acestora.În fiecare an , în 

țara noastră se consumă câte 112 kg de pâine și produse de panificație/cap de locuitor, ceea ce 

denotă faptul că în țara noastră obezitatea este o problemă actuală,pentru care specialiștii caută 

diverse soluții de a o rezolva [11]. 

Scopul și obiectivele tezei 

Scopul principal al tezei este de a implementa o nouă tehnologie de fabricare a pastelor 

făinoase cu adaos de pudră de aronia melanocarpa, pentru a majora valoarea nutrițională a 

produsului finit și a diversifica sortimentul de paste făinoase. Pentru îndeplinirea scopului propus au 

fost stabilite următoarele obiective : 

 analiza compoziției chimice și a valorii biologice a fructelor de aronia ; 

 determinarea indicilor de calitate a făinii din grâu și a făinii din fructe de aronia ; 

 determinarea indicilor de calitate și a parametrilor cromatici a pastelor făinoase cu adaos de 

pudră din aronia ; 



 securitatea și siguranța pastelor făinoase cu adaos de pudră de aronia. 

Sumarul compartimentelor tezei 

Teza este structurată în patru capitole. 

În Introducere sunt abordate actualitatea și importanța tezei, noutatea științifică a 

lucrării.Sunt formulate principalele obiective ale lucrării. 

În Capitolul 1-Studiul documentar – sunt prezentate date generale privind sectorul pastelor 

făinoase în Republica Moldova, este descrisă compoziția chimică și valoarea biologică a fructelor de 

aronia, cât și efectele consumului acestora asupra stării de sănătate a organismului uman. 

În Capitolul 2-Metode de analiză și cercetare-sunt descrise metodele organoleptice și fizico-

chimice de determinare a calității făinii de grâu , a pudrei de aronia melanocarpa, cît și indicatorii de 

determinare a calității pastelor făinoase. 

În Capitolul 3-Partea experimentală- este descrisă influența pudrei de aronia asupra 

indicatorilor fizico-chimici, calității senzoriale a pastelor făinoase cât și asupra proprietăților 

reologice ale aluatului. 

În Capitolul 4-Securitatea pastelor făinoase cu pudră de aronia melanocarpa-sunt 

prezentate planul calității în proces de fabricație a pastelor făinoase, precum și analiza pericolelor și 

a punctelor critice de control. 
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