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РЕЗЮМЕ 

 

Данная работа подготовлена по теме:  «Технология производства мучного кондитерского 

изделия  с функциональными свойствами».  Основной целью дипломной работы является   

разработка технологии мучного кондитерского изделия с функциональными свойствами с 

использованием порошка кожицы винограда. В введении обоснована актуальность, 

сформулированы цели и задачи исследований, показана научная новизна и практическая 

значимость дипломной работы. 

В первой главе данной дипломной работы на основе опубликованных печатных работ в 

нашей стране и за рубежом, был произведен обзор значения кондитерских изделий в питании 

человека, современное состояние рынка мучных кондитерских изделий в РМ, изучена технология 

приготовления бисквитного полуфабриката, а также технологическая роль ингредиентов 

бисквита. Также, изучены современные тенденции производства функциональных кондитерских 

изделий, а именно функционального ингредиента – виноградной выжимки для мучных 

кондитерских изделий в технологии продуктов питания функционального назначения.   

Во второй главе «Объекты и методы исследований» указаны объекты исследований и 

методы его осуществления. Изложен методический подход определения качества бисквита. При 

выполнении исследований использовались общепринятые и современные методы: 

органолептические, физико-химические, микробиологические, хроматографические и др. 

Технологический процесс осуществлялся в соответствии с технологическими инструкциями и 

санитарными нормами и правилами, действующими на предприятиях общественного питания, с 

соблюдением основных параметров процесса подготовки сырья, приготовления теста, 

формования и выпечки бисквитных полуфабрикатов.  

В третьей главе работы «Результаты и обсуждения» обоснована необходимость 

исследования состава и свойств исходного сырья, приведены результаты исследований 

химического, микробиологического, физико-химического и органолептического методов. 

Качество готовой продукции, ее пищевая ценность в первую очередь определяется качеством 

исходного сырья и его химическим составом.  
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REZUMAT 

Această lucrare a fost pregătită pe tema: „Tehnologia de fabricare a unui produs de patiserie cu 

proprietăți funcționale”. Scopul principal al tezei este de a dezvolta o tehnologie pentru un produs de 

patiserie cu proprietăți funcționale, folosind pulbere de pieliță de struguri. Introducerea fundamentează 

relevanța, formulează scopurile și obiectivele cercetării,  noutatea științifică și semnificația practică a 

tezei. 

În primul capitol al tezei, pe baza referințelor bibliografice din țara noastră și în străinătate, a fost 

realizată o imagine de ansamblu asupra importanței produselor de patiserie în alimentația umană, a fost 

analizată starea actuală a pieței produselor de patiserie din Republica Moldova. Au fost reflectate, 

tehnologia de preparare a pandișpanului, sortimentul de semifabricatele din pandișpan, precum și rolul 

tehnologic al ingredientelor. De asemenea, au fost studiate tendințele moderne în producția de articole 

de patiserie funcționale, și anume, un ingredient funcțional - tescovină de struguri pentru produse de 

patiserie în tehnologia produselor alimentare funcționale. 

Al doilea capitol „Obiecte și metode de cercetare” indică obiectele cercetării și metodele de 

implementare a acesteia. Este prezentată o abordare metodică pentru determinarea calității unui 

pandișpan. La efectuarea cercetării s-au folosit metode general acceptate și moderne: organoleptice, 

fizico-chimice, microbiologice, cromatografice etc. Procesul tehnologic s-a desfășurat în conformitate 

cu instrucțiunile tehnologice și cu  sanitare în vigoare la unitățile de alimentație publică, cu respectarea 

parametrilor de bază a procesului de prelucrare a materiilor prime, prepararea aluatului, turnarea și 

coacerea pandișpanului. 

Al treilea capitol al lucrării „Rezultate și discuții” fundamentează necesitatea studierii 

compoziției și proprietăților materiei prime, prezintă rezultatele studiilor de metode chimice, 

microbiologice, fizico-chimice și organoleptice. Calitatea produsului finit, valoarea sa nutritivă este 

determinată în primul rând de calitatea materiei prime și de compoziția sa chimică. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

8 
 

SUMMARY 

This work was prepared on the topic: " Technology for the manufacture of a pastry product with 

functional properties". The main goal of the thesis is to develop a technology for a flour confectionery 

product with functional properties using grape skin powder. The introduction substantiates the 

relevance, formulates the goals and objectives of the research, shows the scientific novelty and practical 

significance of the thesis. 

In the first chapter of this thesis, based on published publications in our country and abroad, an 

overview of the importance of confectionery products in human nutrition, the current state of the flour 

confectionery market in the Republic of Moldova was made, the technology for preparing biscuit semi-

finished products, as well as the technological role of biscuit ingredients, were studied. Also, modern 

trends in the production of functional confectionery products, namely, a functional ingredient - grape 

pomace for flour confectionery products in the technology of functional food products, have been 

studied. 

The second chapter "Objects and methods of research" indicates the objects of research and 

methods of its implementation. A methodical approach to determining the quality of a biscuit is stated. 

When carrying out the research, generally accepted and modern methods were used: organoleptic, 

physicochemical, microbiological, chromatographic, etc. dough, molding and baking biscuit semi-

finished products. 

The third chapter of the work "Results and Discussions" substantiates the need to study the 

composition and properties of the feedstock, presents the results of studies of chemical, microbiological, 

physicochemical and organoleptic methods. The quality of the finished product, its nutritional value is 

primarily determined by the quality of the feedstock and its chemical composition. 
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