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REZUMAT 

Uzun Natalia „Calitatea și siguranța produselor din făina de orez și sorase cu algii”. Lucrările 

de atelier la facultatea de la Facultatea de Tehnologii alimentare, Departamentul de Tehnologii 

alimentare, „Controlul calității alimentare” de specialitate. Universitatea Tehnică din Moldova, 

Chisinau 2023. Atelierul este prezentat sub formă de manuscris. Bibliografie. 

Scopul muncii: să investigheze influența microalozolilor din Spirulina și Chlorella asupra 

indicatorilor fizico-chimici, organoleptici și indicatori de calitate ai produselor de brutărie. 

Primul capitol prezintă rețete tehnologice pentru diverse produse de panificație pentru uz 

diabetic; Este prezentată caracteristica făinii de orez și soriz, precum și microalgelor folosite de 

Spirulina și Chlorella; Sunt descrise diverse metode de cromatografie utilizate în industria alimentară; 

A fost luată în considerare utilizarea diferitelor micro -colorate în industria alimentară, brutărie și 

cofetărie. 

Al doilea capitol descrie materialele și metodele de studiere a principalelor materii prime și 

produse finite. 

Al treilea capitol a fost justificat prin utilizarea Spirulina și Chlorella ca aditivi în produsele 

de panificație; Este prezentată schema tehnologică pentru pregătirea produselor de panificație cu 

adăugarea de micro -crossbars și sunt descrise metodele de pregătire; Influența Spirulinei și Chlorella 

asupra indicatorilor fizico-chimici, organoleptici ai produselor finite a fost investigată. 

Al patrulea capitol a efectuat controlul calității materiilor prime principale și auxiliare, 

procesul tehnologic și produsele finite. 

Lucrarea are următoarea structurare: introducere, revizuire literară, materiale și metode de 

cercetare, parte experimentală, control al calității, concluzii, bibliografie. 

Atelierul de muncă este format din 4 capitole. Nota explicativă este formată din 78 de pagini: 

dintre care: 28 de tabele, 16 figure, 156 surse de informații.



 

SUMMARY 

Uzun Natalia "Quality and safety of products from rice and soriz flour with algae." Workshop 

Work at the faculty at the Faculty of Food Technologies, the Department of Food Technologies, the 

specialty “Food quality control”. Technical University of Moldova, Chisinau 2023. The workshop is 

presented in manuscript form. Bibliography. 

Purpose of work: to investigate the influence of microfolders of spirulina and chlorella on 

physico-chemical, organoleptic indicators and quality indicators of bakery products. 

The first chapter presents technological recipes for various bakery products for diabetic use; 

The characteristic of rice and soriz flour is presented, as well as the used micro -seedlings of spirulina 

and chlorella; various chromatography methods used in the food industry are described; The use of 

various micro -cone in the food, bakery and confectionery industry was considered. 

The second chapter describes the materials and methods of studying the main raw materials 

and finished products. 

The third chapter was justified by the use of spirulina and chlorella as additives in bakery 

products; The technological scheme for the preparation of bakery products with the addition of micro 

-crossbars is presented and the methods of their preparation are described; The influence of spirulina 

and chlorella on physico-chemical, organoleptic indicators of finished products has been 

investigated. 

The fourth chapter conducted quality control of the main and auxiliary raw materials, the 

technological process and finished products. 

The work has the following structuring: introduction, literary review, materials and research 

methods, experimental part, quality control, conclusion, bibliography. 

The workshop of the work consists of 4 chapters. The explanatory note consists of 78 pages: 

of which: 28 tables, 16 figures, 156 sources of information. 



 

РЕЗЮМЕ 

Узун Наталья «Качество и безопасность продуктов из рисовой и соризной муки с 

добавлением водорослей». Мастерская работа на факультете на факультете пищевых 

технологий, кафедра пищевых технологий, специальность «Контроль качества пищевых 

продуктов». Технический университет Молдовы, Кишинев 2023. Мастерская работа 

представлена в рукописном виде. Библиография.  

Цель работы : исследовать влияние микроводорослей спирулины и хлореллы на 

физико-химические, органолептические показатели и показатели качества хлебобулочных 

изделий.  

В первой главе представлены технологические рецептуры различных хлебобулочных 

изделий для диабетического использования; представлена характеристика рисовой и соризной 

муки, а так же используемых микроводорослей спирулины и хлореллы; описаны различные 

методы хроматографии, применяемые в пищевой промышленности; рассмотрено применение 

различных микроводорослей в пищевой, хлебопекарной и кондитерской промышленности. 

Во второй главе описаны материалы и методы исследования основного сырья и 

готовых продуктов. 

В третьей главе было обосновано применение спирулины и хлореллы в качестве 

добавок в хлебобулочные изделия; представлена технологическая схема приготовления 

хлебобулочных изделий с добавлением микроводорослей и описаны методы их 

приготовления; исследовано влияние спирулины и хлореллы на физико-химические, 

органолептические показатели готовых продуктов. 

В четвертой главе проведен контроль качества основного и вспомогательного сырья, 

технологического процесса и готовых продуктов. 

Работа имеет следующее структурирование: введение, литературный обзор, материалы 

и методы исследования, экспериментальная часть, контроль качества, вывод, библиография.  

Магистерская работа состоит из 4 глав. Пояснительная записка состоит из 78 страниц: 

из которых: 28 таблиц, 16 фигур, 156 источников информации.
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ВВЕДЕНИЕ 

Актуальность исследования. Одной из главных задач в пищевой промышленности 

является обогащение пищевых продуктов, а так же производство продуктов питания 

свободных от веществ, которые могут вызвать аллергию и непереносимость. Глютен может 

вызывать неблагоприятные воспалительные, иммунологические и аутоиммунные реакции у 

некоторых людей [1].  

Рисовая мука является источником широкого спектра природных микроэлементов, 

витаминов и минеральных веществ, что делает ее исключительно полезной для питания людей 

всех возрастов, и особенно детей. Она не содержит глютен, поэтому продукты из нее могут 

употреблять люди, у которых есть непереносимость к данному белку. Отличительной 

особенностью данной муки является то, что она относится к крахмалосодержащему (около 

80%) сырью, у которого отсутствует клейковина. Рисовая мука является источником 

растительного белка, полноценного по аминокислотному составу, содержит натрий, калий, 

магний, фосфор, витамины группы B [2].  

Мука из сориза богата различными питательными веществами, в том числе витаминами 

группы В, которые играют важную роль в обмене веществ. Это также богатый источник 

магния, минерала, который важен для формирования костей. Кроме того, данная мука богата 

антиоксидантами, такими как флавоноиды, фенольные кислоты и дубильные вещества. Так же 

данная мука является отличным источником белка [3].  

Хлеб и хлебобулочные изделия являются социально значимыми продуктами для 

населения, поэтому они могут стать реальным инструментом восполнения недостающих 

человеку нутриентов [4]. В этом аспекте значительный интерес представляет использование 

микроводорослей спирулины (Spirulina platensis) и хлореллы (Chlorella vulgaris), так как 

данные микроводоросли содержат широкий набор  витаминов, микроэлементов, аминокислот 

[5].  Так же они помогают снизить уровень холестерина в крови и способствуют 

предотвращению сердечно-сосудистых заболеваний [6].  

Целью работы является исследование влияния микроводорослей спирулины и 

хлореллы на физико-химические, органолептические показатели и показатели качества 

хлебобулочных изделий.  

Для достижения цели необходимо решить такие задачи: 

1. Обосновать использование хлебобулочных изделий без глютена; 

2. Исследовать характеристику рисовой и соризной муки, а так же исследуемых добавок 

спирулины и хлореллы;  
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3. Исследовать использование микроводорослей спирулины и хлореллы в пищевой, 

хлебопекарной и кондитерской промышленности; 

4. Исследовать хроматографические методы анализа и обосновать их использование в 

пищевой промышленности; 

5. Охарактеризовать материалы и методы исследования основного и вспомогательного 

сырья; 

6. Обосновать использование исследуемых добавок спирулины и хлореллы в 

экспериментальных выпечках; 

7. Исследование влияния микроводорослей на физико-химические и органолептические 

показатели готовых продуктов; 

8. Рассмотреть контроль качества сырья и вспомогательных материалов, 

технологического процесса и готового продукта;  
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