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REZUMAT

Badarau Doina: ,Aplicarea metodelor si tehnicilor avansate de ambalare a
pandispanului cu scopul miririi valabilitatii”. Teza de master este prezentata sub format scris.

Teza de master s-a structurat in urmadtoarele compartimente: introducere, 4 capitole,
concluzii, bibliografii si anexe. Numarul total de pagini este de 77, inclusiv 31 tabele, 16 figuri si 100
surse bibliogafice.

Ambalarea, etichetarea si designul produselor de panificatie si patiserie se impune ca o
necesitate pentru viitorii tehnicieni in industria alimentard, deoarece tot mai des producdtorii de
panificatie si cofetdrie sunt depedenti de a creste termenul de valabilitate al produsului, acest fapt este
posibil prin amabalarea acestuia.

Obiectivele acestui studiu au fost de a evalua calitatea si posibilitatea de a mari termenul de
valabilitate a pandispanului prin ambalare. Au fost evaluate caracteristicile fizice, compozitia chimica
si proprietdtile senzoriale ale probelor de pandispan in urma ambalarii cu folie de poletelen si cutie
tetrapak.

Rezultatele au demonstrat ca aceste doud ambalaje ofera o protectie si o crestere de valabilitate
pentru pandispan, iar valoarea nutritiva, gustul, prospetimea si-au pastrat proprietatile fara schimbari
esentiale.

Au fost studiate proprietatile fizico-chimice si senzoriale al pandispanului neambalat, in urma
acestor studii s-a dedus ca pandispanul neambalat isi pierde din energia nutritionald fiind expus la
mediul extern.

A fost efectuatd analiza organoleptica si fizico-chimicd a produsului finit ambalat si
neambalat. A fost efectuat calculul retetei de fabricare a pandispanului clasic. S-a elaborat schema de
fabricare a pandispanului clasic. A fost elaborat panul calitatii materie prime si auxiliare, a fluxului

tehnologic si al produsului finit.

Cuvinte cheie: abalaj, pandigpan clasic, folie de polietilena, cutie tetrapak, termen de valabilitate.



ABSTRACT

Badarau Doina "Application of advanced methods and techniques for packing sponge cake
with the aim of increasing shelf life". Master's thesis in the field of Food Technology, Technical
University of Moldova, Chisinau 2023. The thesis is presented in written format.

The master's thesis was structured in the following sections: introduction, 4 chapters,
conclusions, bibliographies and appendices. The total number of pages is 77, including 31 tables, 16
figures and 100 bibliographic sources.

The packaging, labeling and design of bakery and pastry products is a necessity for future
technicians in the food industry, because more and more bakery and confectionery manufacturers are
dependent on increasing the shelf life of the product, this fact is possible through its packaging.

The objectives of this study were to evaluate the quality and the possibility of increasing the
shelf life of sponge cake by packaging. The physical characteristics, chemical composition and
sensory properties of sponge sponge samples were evaluated after packaging with polythene film and
tetrapak box.

The results showed that these two packages offer a protection and an increase in shelf life for
sponge cake, and the nutritional value, taste, freshness kept their properties without essential changes.

The physico-chemical and sensory properties of the unpackaged sponge cake were studied,
following these studies it was deduced that the unpackaged sponge cake loses its nutritional energy
being exposed to the external environment.

The organoleptic and physico-chemical analysis of the packaged and unpackaged finished
product was performed.

The calculation of the classic sponge cake manufacturing recipe was carried out.

The classic sponge cake manufacturing scheme has been developed.

The panel of raw material and auxiliary quality, technological flow and finished product was

developed.

Key words: packaging, classic sponge cake, polyethylene film, tetrapak box, shelf life.
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INTRODUCERE

Ambalajele au devenit o parte integranta a vietiii noastre de zi cu zi si sunt vazute ca o0 masura
a progresului economic si tehnic al unei tari. Tarile dezvoltate precum SUA si Germania investesc
masiv 1n industria ambalajelor, cheltuielile anuale depasind miliarde de dolari. La nivel global,
cheltuielile medii anuale pentru ambalaje variaza de la 450 de miliarde de dolari la 500 de miliarde
de dolari [1].

Scopul initial al ambalajului este de a servi drept recipient pentru produse. Este rar sa gasesti
un produs fara ambalaj, cu exceptia catorva exceptii. Ambalajul indeplineste diverse functii, inclusiv
protejarea produsului, furnizarea de informatii, prezentarea produsului si comunicarea cu
consumatorul. Cu toate acestea, ambalajul poate fi mai semnificativ decat produsul in sine este o idee
controversata. Ambalajul este un aspect semnificativ al designului, fie ca este bine conceput sau nu.
Poate fi realizat folosind tehnologie avansatd sau metode simple. Cu toate acestea, valoarea
ambalajului constd in sensul subiectiv pe care il transmite.

Studiile arata ca multi clienti fac achizitii neplanificate sau isi schimba achizitiile planificate
atunci cand vad produse afisate in vitrinele magazinelor. Aproximativ 70% din deciziile de cumparare
se iau direct la magazin, unde persoana nu este influentati de reclamele anterioare. In schimb, se
bazeaza pe experienta lor, pe cunostintele despre marci si pe aspectul ambalajului. Prin urmare,
ambalajul trebuie sa faca produsele sa iasa in evidenta fatd de concurenti si alte articole de pe raft [2].
Afacerea producerii si vanzarii de produse de cofetarie este deosebit de relevanta din acest punct de
vedere. Pentru ca aceste produse sd ajunga cu succes la consumatori cu standarde de 1nalta calitate,
ambalajul joaca un rol crucial. Ambalajul unui produs indeplineste multiple functii importante, cum
ar fi protejarea produsului de factorii externi de mediu si daune potentiale. In plus, un ambalaj
atragator si bine conceput are puterea de a atrage clienti si de a transmite informatii importante despre
produs.

Cand vorbim despre ambalarea pandispanului, ne referim la cutiile cu care se transporta. De
obicei, prajiturile nu se vand individual, ci mai degraba ca produse congelate sau proaspat coapte.
Ambalajul pentru pandispan variaza in functie de ingredientele folosite. Prajiturile cu continut scazut
de grasimi pot fi plasate in cutii fara captuseald rezistentd la umiditate, in timp ce prdjiturile cu
ingrediente precum fructe si crema de unt necesita ambalare cu straturi rezistente la umiditate pentru
a preveni decolorarea. In plus, o ciptuseala de folie poate fi folosita pentru a separa tortul de fundul
cutiei. Prajiturile naturale pot fi pastrate la temperatura camerei doar 2 zile, la frigider 5 zile, iar la
congelator pand la 30 de zile. Pandispanul poat fi congelat numai dupa ce a fost coapt si racit la

frigider timp de 8 ore.



Prin urmare, ambalajul nu inseamna doar continutul de produse ci si relatia dintre producatori,
vanzatori §i consumatori. Aceasta inseamnd cd ambalajul trebuie sa indeplineasca diferite cerinte,
cum ar fi sd permitd procesarea, dozarea si limitarea produsului. De asemenea, trebuie sa asigure
depozitarea pe termen lung, transportul usor si afisarea in magazine. Ambalajele ar trebui sa aiba un
aspect atrdgator pentru a creste competitivitatea si pentru a le face usor de utilizat de catre
cumparatori.

Industria ambalajelor este in continua evolutie, ceea ce duce la noi cerinte pentru ambalaje. In
ultimii ani, au existat progrese semnificative in tehnologia de ambalare a alimentelor, care au avut un
impact semnificativ asupra modului in care manipuldm si consumdm alimente. Aceste progrese au
avut, de asemenea, o influentd pozitiva asupra pastrarii prospetimii si prelungirii perioadei de
valabilitate a pandispanului. In prezent se desfisoard cercetiri pentru a imbunatati calititile
structurale si senzoriale ale pandispanului, precum si pentru a prelungi perioada de valabilitate a
acestuia. Industria alimentara a inregistrat progrese in metodele si tehnicile de ambalare, care sunt
cruciale pentru conservarea produselor alimentare. Prajitura cu pandispan, un desert popular,
beneficiaza de aceste tehnici, dar durata sa scurta de valabilitate este o provocare.

Obiectivul acestui studiu este de a gasi modalitati de a prelungi durata de valabilitate a
pandispanului, mentinand in acelasi timp calitatea si gustul acestuia.

Sarcina principala a acestei lucrari este implementarea a doua proiecte - dezvoltarea designului
si a tehnologiei de proiectare si productie a ambalajelor pentru produsele din pandispan.

Actualitatea:

Scopul studiului: imbunatatirea parametrilor structural-mecanici, organoleptici si de
imbogatirea semifabricatelor pentru produse de patiserie si anume aplicarea metodelor i a tehnicilor
avansate de ambalare a pandispanului cu scopul maririi a valabilitatii.

Obiectivele cercetarii:

- Studierea studiul tehnologiilor de ambalare avansate;

- Efectuarea cercetarii asupra pandispanului ambalat si neambalat;

- Caracteristica organoleptice a produsilui studiat - pandispan clasic;

- Elaborarea tehnologiei de fabricare a pandispanuluiu;

- Elaborarea planului HACCP pentru produse de panificatie - padispan.

Capitolul 1. Studiul bibliografic. Sunt studiate articolelor de specializare, analiza a
ambalajelor siinportanta lor. Capitolul 1 este analiza documentatiei de specialitate, necesard studiului
necesar procesul de a mbalare a pandispanului.

Capitolul 2. Materiale si metode de cercetare. In cadrul acestui capitol drept ca scop a fost

de a expune metodele de determinare a modalitdtilor de ambalare. Au fost analizate standardele



privind calitatea materiei prime si auxiliare si a produsului finit, tot odatd a fost analizate ambalajul
si normativele legeslatibele a acestuia.

Capitolul 3. Rezultate si discutii. Tn acest capitol sunt reprezentate rezultatele proprii
efectuate 1n timpul cercetarii dupa metodele descrise in capitolul 2 si a fost studiata tehnologia cea
mai efecientd de ambalare in cadrul universitatii. In captolul 3 a fost descrisa schema tehnologica de
producere a pandispanului , tot odatd a fost Insusit calcul retetei al produsului finit.

Capitolul 4. Controlul procesului de producere - HACCP. Capitolul respectiv descrie
planul de calitate a produsului fabricat , care include controlul materiilor prime si auxiliare, planul

calitatii fluxului tehnologic si controlul calitétii produsului finit.
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