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REZUMAT
Caracaci Corina ,, Evaluarea calitatatii si sigurantei glazurilor de ciocolata”.

Programul de studiu: Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare, Facultatea Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnica a Moldovei.

Structura tezei:

Cuvinte cheie: glazura, aditivi, defecte, insusiri reologice, calitate.

Scopul tezei: Studierea calitatii produselor tip glazurd de ciocolata. Cercetarea rolului
aditivului in glazura de ciocolatd asupra calitatii si sigurantei ciocolatei.

Actualitatea temei: Glazurile de ciocolata sunt extrem de solicitate la fabricarea produselor
de cofetirie. In industria ciocolatei, ingredientele ca cacao, unt de cacao, grasimi vegetale, zahar
emulgatori sau arome, joaca un rol primordial in calitatea produsului. Aceasta cercetare isi propune
sa evalueze parametrii de calitate a glazurilor, dar si comportamentul unor aditivi, precum
poliricinoleat de poliglicerol, lecitna si tristearat de sorbitan. Astfel se va intelege cat de importanti
sunt parametrii reologici in industria cofetariei. Se stie cat de actual este in ziua de astdzi un produs
de calitate, care urmareste cu strictete cerintele si principiile unor standarte, respectiv in acest studiu
a glazurilor de ciocolata.

Obiectivele lucrarii:

e Analiza defectelor glazurilor de ciocolata, a cauzei si cdilor de solutionare.
e Analiza influentei adaosului de emulgator asupra parametrilor reologici ale
produsului.
e Studierea indicilor de calitate a glazurilor de ciocolata. Standarte si certificari.
Metodologia cercetarii: Prin adaugarea aditivilor in glazura de ciocolata, s-a analizat

comportamentul reologic ale glazurilor din punct de vedere a calitatii produsului.



SUMMARY

Caracaci Corina " Quality and safety assessment of chocolate icings .

Study program: Food Quality and Safety, Faculty of Food Technology, Technical
University of Moldova.

Thesis structure:

Keywords: glaze, additives, defects, rheological properties, quality.

The aim of the thesis: Studying the quality of chocolate glaze products. Research on the role
of chocolate glaze additive on chocolate quality and safety.

Topical news: Chocolate glazes are highly demanded in the manufacture of confectionery
products. In the chocolate industry, ingredients such as cocoa, cocoa butter, vegetable fats, sugar,
emulsifiers or flavors play a primary role in the quality of the product. This research aims to
evaluate the quality parameters of glazes, but also the behavior of some additives, such as
polyglycerol polyricinoleate, lecithin and sorbitan tristearate. Thus it will be understood how
important rheological parameters are in the confectionery industry. It is known how current a
quality product is today, which strictly follows the requirements and principles of some standards,
respectively in this study the possibilities of certification or standardization of products in the
industry of obtaining chocolate flakes will be represented.

Obijectives of the paper:

« Analysis of defects in chocolate glazes, the cause and ways to solve them.

 Analysis of the influence of emulsifier addition on the rheological parameters of the
product.

* Studying the quality indices of chocolate glazes. Standards and certifications.

Research methodology: By adding additives to the chocolate glaze, the rheological behavior

of the glazes was analyzed from the point of view of product quality.
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INTRODUCERE

Din cele mai vechi timpuri, oamenii aveau tendinta de a incerca si descoperi lucruri noi, ca
si in cazul produselor de cofetarie, odata cu aparitia trestei de zahar si in principal datorita boabelor
de cacao.

Glazura de ciocolata are un rol major, fiind un produs de baza in cofetarie. Glazurile de
cofetarie se caracterizeaza printr-0 aplicabiliatate usoara, fiind necesara doar topirea prealabila
corectd. Ca si ingredient de baza, glazura de ciocolata este preparata in special din pudra de cacao si
grasimi vegetale precum uleiul de cocos sau uleiul din sdmburi de palmier. Pe langa aspectul sau
decorativ, glazura de ciocolata completeaza valoarea energetica si calitatile gustative ale produsului.

Se cunoaste cd produsele din ciocolatd sunt indragite, de majoritatea consumatorilor, n
special de copii. Dar stim ce reprezintd cu adevarat? Pe langa aroma sa gustoasd, il stim originia,
evolutie si proprietatiile?

Ciocolata, la fel ca si glazura de ciocolata este, in primul rand, un aliment consumat din
placere. Este bogata in energie, iar cacao contine o seric de compusi din familia polifenolilor,
inclusiv flavanoli, care au efecte benefice in ceea ce priveste sanatatea inimii. Ciocolata contine, de
asemenea, substante fenolice, cum ar fi flavanolii, care promoveaza un flux sanguin sdnatos,
inclusiv n creier. Unele studii au descoperit ca consumul de ciocolatd are un efect pozitiv asupra
functiei creierului, in special asupra memoriei pe termen scurt [1]. Alte studii sugereaza ca ciocolata
poate atenua anumite efecte adverse (cum ar fi inflamatia), care sunt cauzate de stresul psihologic
[2].

Toate aspectele descrise mai sus ne vorbesc despre importanta produselor tip ciocolata, dar
la baza obtinerii lor std un complex process tehnologic, care va fi relatat in aceastd teza. Nu in
ultimul rand, ingredientele impreuna cu aditivii sunt cei care stau la baza credrii glazurilor de
cofetarie.

Principalul scop a acestui studiu este studierea comportameului parametrilor reologici prin
adaugarea unor aditivi alimentari, dar si evaluarea parametrilor de calitate si siguranta a glazurilor

de ciocolata.
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