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ADNOTARE 

La teza de master elaborată de masteranda grupei CSPA-231 Adriana Mogîldea , 

Tema „Calitatea și siguranța produselor aglutenice de panificație cu utilizarea șroturilor” 

 

Structura lucrării: introducere, patru capitole(studiul bibliografic, caracteristicile materiei 

prime, semifabricatului și produsului finit, receta de producere), concluzii și bibliografia. 

Scopul lucrării: constă în investigarea beneficiilor utilizării șroturilor pentru a crea un ciclu 

închis și a le integra în produsele aglutenice, utilizând combinații de făinuri funcționale și 

nutritive.  

 

Obiectivele lucrării: 

1. Studiul și analiza tulburărilor provocate de consumul de proteine glutenice și impactul 

acestora asupra sănătății. 

2. Identificarea și analiza materiilor prime alternative, cu scopul reducerii conținutului de 

proteine glutenice, în contextul tehnologiilor de panificație. 

3. Investigația și caracterizarea diferitelor tipuri de șroturi vegetale și aplicarea acestora în 

produsele aglutenice. 

4. Dezvoltarea și implementarea unui proces de producție pentru sticksuri aglutenice, 

incluzând controlul materiei prime, al fluxului tehnologic și al produsului finit. 

 

În cadrul tezei, s-au elaborat cercetări fizico-chimice, microbiologice, parametri 

cromatici, textură, indicatori senzoriali pentru făina de șrot, semifabricat și produs finit. S-au 

realizat controlul materiei prime și auxiliare, controlul fluxului tehnologic de producere, 

controlul produsului finit și elaborarea diagramei procesului de producere a sticksurilor. 

Cuvinte cheie: Șrot din semințe de armurariu, făină de năut, sticksuri. 

  



 

ABSTRACT 

The Master's thesis was developed by Adriana Mogîldea, student of group CSPA-231, 

Theme: "Quality and safety of bakery glutenfree products using meals" 

 

The structure of the work: introduction, four chapters (bibliographic study, 

characteristics of raw materials, semi-finished products, and finished products, production 

recipe), conclusions, and bibliography. 

The purpose of the thesis: to investigate the benefits of using cake meal to create a 

closed loop and integrate it into gluten-free products, using combinations of functional and 

nutritious flours. 

Objectives of the thesis: 

1. Study and analyze the disorders caused by the consumption of gluten 

proteins and their impact on health. 

2. Identify and analyze alternative raw materials to reduce gluten protein 

content in bakery technologies. 

3. Investigate and characterize different types of plant-based meals and 

their application in gluten-free products. 

4. Develop and implement a production process for gluten-free sticks, 

including control of raw materials, technological flow, and finished product. 

 

The thesis includes physical-chemical, microbiological research, chromatic parameters, 

texture, and sensory indicators for meal flour, semi-finished products, and finished products. 

The control of raw materials and auxiliaries, control of the technological flow of production, 

control of the finished product, and the development of the process flow diagram for producing 

the sticks have been carried out. 

Keywords: Milk thistle seed meal, chickpea flour, sticks. 

 

 
 

  



INTRODUCERE 

În contextul actual, creșterea prevalenței afecțiunilor legate de intoleranța la gluten și 

boala celiacă a stimulat cercetările pentru dezvoltarea produselor alimentare care să satisfacă 

nevoile consumatorilor afectați. Această disertație explorează alternative viabile la 

ingredientele tradiționale bogate în gluten, concentrându-se pe utilizarea materiilor prime 

neconvenționale și pe evaluarea calității produselor aglutenice. 

Studiul bibliografic oferă o revizuire detaliată a literaturii existente în domeniul 

tulburărilor provocate de consumul de proteine glutenice și analizează alternativele de materii 

prime utilizate în tehnologiile de producție pentru a reduce conținutul de gluten. Voi aborda în 

mod specific caracteristicile făinii de năut și ale șroturilor vegetale, explorând indicatorii lor de 

calitate și modul în care aceste ingrediente pot substitui eficient făina de grâu în panificație. De 

asemenea, voi examina sortimentul de produse aglutenice disponibile pe piața din Republica 

Moldova, evaluând calitatea și accesibilitatea acestora. 

În capitolul doi voi descrie materialele utilizate în studiu și metodele de analiză aplicate 

pentru evaluarea caracteristicilor fizico-chimice, microbiologice și senzoriale ale materiilor 

prime și produselor finale. Voi detalia procedurile specifice pentru analiza acidității, umidității, 

texturii și compoziției șrotului, precum și metodele microbiologice pentru detectarea 

contaminanților și evaluarea activității antimicrobiene. 

Capitolul trei prezintă rezultatele concrete obținute în urma aplicării metodologiilor 

descrise anterior, oferind o interpretare a impactului diferitelor materii prime asupra calității 

produselor aglutenice. Voi analiza cum variază proprietățile fizico-chimice și microbiologice 

în funcție de tipul de ingredient substituent și procesul tehnologic aplicat. 

Ultimul capitol se concentrează pe stabilirea și monitorizarea parametrilor critici în 

procesul de producție a sticksurilor aglutenice. Voi discuta despre importanța controlului 

calității materiei prime, fluxului tehnologic și produsului finit, finalizând cu o diagramă 

detaliată a procesului de producție, evidențiind punctele critice de control și optimizare.  
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