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предположительно он может заставить их делать и все остальное. И его 

ничуть не смущают возможные последствия. «Если проснется злобный 

искусственный интеллект, то первым он проснется в Google».  
 

Вывод 
Я лично опасаюсь появления сверхразума, превосходящего любого 

человека во всем. Но очевидно, что этого никак невозможно будет 

избежать. Рано или поздно ИИ будет создан. Человечеству остается только 

ждать и надеяться, что это поспособствует техническому прорыву, а не 

лишит нас шанса на мирное будущее. 
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Introducere: 
În prezent pe plan mondial se observă o tendinţă de dezvoltare şi 

diversificare a producţiei obţinute prin prelucrarea materiei prime de fructe şi 

pomuşoare (gemuri, dulceţuri, jeleuri, umpluturi, etc.) cu caracteristici 

termostabile, dar în Republica Moldova până în prezent această tendinţă se 

evidenţiază slab: elaborarea şi fabricarea produselor de fructe şi pomuşoare cu 

proprietăţi termostabile se găseşte la nivel inferior. Astfel, de către mulţi 

specialişti din industria alimentară, atât din Republică, cât şi de peste hotare, se 

recunoaşte necesitatea creării tehnologiei de fabricare a umpluturilor 

termostabile.  
Termostabilitatea - reprezintă capacitatea produsului alimentar sau 

ingredientelor să-şi păstreze neschimbate principalele proprietăţi fizice (textura, 

forma, volumul) cu creşterea temperaturii pe parcursul unui interval de timp 
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îndelungat. Pentru fabricarea produselor de panificaţie şi patiserie cu umplutură, 

este foarte important ca aceasta să fie termic stabilă. Pe durata coacerii aceasta 

nu trebuie să se topească, să curgă sau să se usuce, ci trebuie să-şi păstreze 

proprietăţile fizice iniţiale (forma, volumul, textura), aroma şi culoarea 

corespunzătoare, ceea ce nu este specific pentru umpluturile termic instabile. 

Umpluturilor termostabile li se impun următoarele cerinţe: temperatura de topire 

a acestora trebuie să fie mai înaltă decât cea din cuptor, ele trebuie să-şi păstreze 

bine forma după aşezare pe aluat şi în timpul coacerii. Structura umpluturilor 

termostabile permite de a le aplica nu numai în interiorul produselor de 

panificaţie, dar şi pe suprafaţa copturilor deschise (fără capac de aluat), 

biscuiţilor, etc. Pe durata coacerii trebuie să lipsească difuzia umidităţii şi 

migrarea culorii din umpluturi în aluat. Pe lângă acestea, umplutura termostabilă 

trebuie să fie stabilă atât după sterilizare, cât şi după decongelare fără tendinţă de 

sinereză. Elaborarea tehnologiei de fabricare a umpluturilor termostabile din 

fructe, pomuşoare şi legume (în continuare numite "umpluturi termostabile") va 

permite îmbunătăţirea calităţii producţiei de cofetărie şi panificaţie autohtone, 

lărgirea sortimentului acesteia, precum şi micşorarea volumului produselor 

analogice provenite din import de pe piaţa Republicii Moldova. 
Luînd în consideraţie  că Republica Moldova exportă diferite tipuri de 

panificaţie recent în mass-media a apărut o publicaţie precum că o fabrică de 

biscuit din Republica Moldova i-a cucerit pe europeni prin exportul lor  

saptămînal  de prăjituri în ţările: Italia, Cehia, Lituania, etc. 
Ei spun că este foarte mare agitare la prepararea biscuiţilor ‗‘ Fitness‘‘ fiincă 

au un gust delicios şi o textură moale. Conform Legislaţiei Republica Moldova 

are totuşi şi standarte europene dacă se exportă atît de bine biscuiţii noştri. 
Agenţii de stabilizare utilizaţi pentru fabricarea umpluturilor 

termostabile şi caracteristicile generale ale acestora 
Actual, în scopul obţinerii umpluturilor termostabile, se folosesc pe larg 

diferiţi stabilizatori sau sisteme de stabilizare compuse din câteva polizaharide 

de origine vegetală. Conform definiţiei prezentate în Regulamentul sanitar 

privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotărârea Guvernului Republicii 

Moldova Nr. 229 din 29.03.2013, stabilizatorii sunt substanţe care, adăugate 

unui produs alimentar, fac posibilă menţinerea stării fizico-chimice a acestuia. În 

categoria stabilizatorilor pentru gemuri, confituri şi umpluturi termostabile intră 

agenţi gelatinizanţi care conferă textură unui produs alimentar prin formarea de 

gel (pectină, agar-agar, etc.) şi agenţi de îngroşare care măresc vâscozitatea 

alimentelor (amidon, celuloză, etc.). În unele cazuri aceste ingrediente contribuie 

la valoarea energetică şi nutritivă a produselor alimentare în care se 

încorporează, precum şi la realizarea unor proprietăţi reologice (textură, 

vâscozitate, onctuozitate, etc.). Principalele caracteristici tehnologice ale 

agenţilor de stabilizare pentru fabricarea umpluturilor termostabile sunt:  
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- capacitatea de îngroşare;  
- capacitatea de gelifiere; 
 - capacitatea de stabilizare;  
- efecte benefice asupra organismului. 
Profilul temperaturilor în cuptor la coacerea produselor de panificaţie 

cu umpluturi  
Pentru elaborarea umpluturilor termostabile, este foarte important de a studia 

cele mai importante variaţii de temperatură în produsele de panificaţie şi 

patiserie în timpul coacerii. Deplasarea internă a căldurii în interiorul unui 

produs de panificaţie sau patiserie cu umplutură la coacerea în cuptor are loc 

datorită apariţiei unor gradienţi de temperatură între stratul exterior al aluatului, 

care pe durata coacerii se transformă în coaja tare, recepţionând căldură de la 

camera de coacere şi încălzindu-se, precum şi de la straturile interioare ale 

produsului (miezul şi umplutură). Migrarea căldurii de la exteriorul (coaja tare) 

la interiorul produsului (umplutura) se face prin conducţie, datorită fazei solide a 

aluatului şi umpluturii, precum şi prin intermediul apei, care se deplasează din 

straturile mai calde spre cele mai reci, în urma creşterii energiei cinetice a 

moleculelor de apă. Miezul se încălzesc până la 90°C şi rămâne la această 

temperatură, demonstrând că aici are loc evaporarea apei. Respectiv, umplutura, 

care se află înăuntru produsului , se încălzeşte mai lent şi ajunge la o 

temperatură de aproximativ 80°C spre sfârşitul coacerii. 
Concluzii: 
Investigaţiile teoretice şi rezultatele practice privind problema elaborării 

tehnologiei de fabricare a umpluturilor termostabile au generat următoarelor 

concluzii: 
1. Problema elaborării umpluturilor termostabile este o direcţie prioritară 

pentru producătorii autohtoni, cointeresaţi în extinderea şi diversificarea 

sortimentului de umpluturi pe piaţa Republicii Moldova, reprezentat actualmente 

prin magiunuri, gemuri şi jeleuri termic instabile sau cu termostabilitate medie.  
2. Reieşind din literatura ştiinţifică de specialitate, pentru elaborarea 

umpluturilor pot fi utilizate diferite polizaharide atât separat, cât şi în 

componenţa sistemelor de stabilizare create pe baza acestora, dar ele manifestă 

proprietăţile tehnologice necesare în anumite limite ale substanţelor uscate şi 

fiind luate în cantităţi destul de mari. 
 3. Efectul termostabil necesar la fabricarea umpluturilor, se asigură prin 

utilizarea pectinei slab metoxilate în cantitate de 0,9-1,5%, gumei gellan în 

cantitate de 0,6-1,0%, amidonului în cantitate de 5,0-10,0% în diapazon restrâns 

de substanţe uscate ale produsului finit. La utilizarea acestor polizaharide în 

comun, consumul lor poate fi micşorat datorită sinergismului, ceea ce permite 

elaborarea sistemelor de stabilizare speciale.  
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4. Pentru asigurarea calităţii înalte a umpluturilor este necesar de a mări 

conţinutul de fructe şi de a elimina fenomenul de sinereză prin introducerea 

fibrelor alimentare cu proprietăţi de legare a apei. 
 5. La coacerea produsului de panificaţie cu umplutură trebuie monitorizaţi 

următorii factori tehnologici: regimul de temperaturi, cantitatea de căldură 

transmisă în timpul procesului, durata de coacere, precum şi grosimea stratului 

de aluat. 
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Istoria Internetului, deşi sub acest nume va apărea mult mai tîrziu, începe în 

1966 odată cu crearea Agenţiei pentru Proiecte de Cercetare Avansata (ARPA) . 

Obiectivul agenţiei era crearea unei reţele de comandă a trupelor SUA, care să 

poată rămane operaţionala chiar şi în cazul unui atac nuclear (de unde se vede ca 

multe lucruri bune apar din raţiuni militare). Reţeaua a fost denumită ARPAnet 

şi a fost operaţională în 1969, cînd lega 4 calculatoare din laboratoarele unor 

universităţi. 
La mijlocul anilor '80, retelele ARPAnet si NSFNET au "fuzionat" şi, odată 

cu marirea exponenţiala a numarului cererilor de conectare, lumea a început sa 

perceapă colecţia de reţele ca fiind o uriaşă conexiune de reţele. Putem spune că 

este momentul naşterii reţelei Internet. Aceasta cuprindea, în 1990, 3000 de 
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