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REZUMAT

Lesco Diana: ,Calitatea si siguranta produselor cerealiere”. Teza este prezentata sub forma
de manuscris. Memoriu explicativ al tezei de master este structurat in conformitate cu prevederile
actuale, in patru capitole: Introducere, partea 1. Analiza si sinteza literaturii de specialitate, partea 2.
Materiale si metode de cercetare, partea 3. Partea experimentald, partea 4. Controlul calitatii,
concluzii si bibliografie. Teza contine 61 pagini, 58 surse bibliografice.

Scopul tezei de master este de a valorifica utilizarea cerealelor si a produselor cerealiere in
industria alimentara tinand cont de calitatea si siguranta acestora.

Pentru analiza s-a lucrat cu cerealele: grau, secara si porumb, deoarece sunt cele mai utilizate
cereale in industria alimentara. Pe langa acest fapt, producatorii autohtoni, datoritda implimentarii
planului calitdtii produselor, produc cereale ecologice, avand un mare succes pe pietele europene.

Tn cadrul tezei de master s-a determinat caracteristicile morfologice ale cerealelor, precum:
forma boabelor, culoarea, suprafata, lumgimea si latimea. Cu ajutorul aparatului Multicheck s-a
determinat indicii de calitate a cerealelor, precum: continutul de proteine, continutul de umiditate,
continutul de gluten si continutul de substante minerale. Deasemenea s-a determinat caracteristicile
fizico-chimice ale cerealelor, precum: determinarea sticlozitatii, determinarea masei hectolitrice,
determinarea infestarii, determinarea masei a 1000 de boabe, determinarea masei specifice si
determinarea continutului de impuritati. Pentru cereala grau s-a determinat si continutul de gluten
umed. Deasemenea S-a determinat si caracteristica organolepticd a cerealelor cu ajutorul scarei de
punctaj de 5 puncte. Pentru final s-a efectuat controlul calitatii cerealelor prin implimentarea planului
HACCP si determinarea punctelor critice de control (PCC). In urma efectudrii tuturor analizelor s-a
concluzionat cd cerealele sunt admisibile pentru piata locala, cat si europeana.

Cuvinte cheie: Cereale, grau, secara, porumb, calitate, plan HACCP.



SUMMARY

Lesco Diana ,, The quality and safety of cereal products”. The thesis is presented in
manuscript form. Explanatory memorandum of the master's thesis is structured in accordance with
the current provisions, in four chapters: Introduction, part 1. Analysis and synthesis of specialized
literature, part 2. Research materials and methods, part 3. Experimental part, part 4. Quality control ,
conclusions and bibliography. The thesis contains 61 pages, 58 bibliographic sources.

The aim of the master's thesis is to capitalize on the use of cereals and cereal products in the
food industry, taking into account their quality and safety.

For the analysis, we worked with cereals: wheat, rye and corn, because they are the most used
cereals in the food industry. In addition to this fact, domestic producers, thanks to the implementation
of the product quality plan, produce organic cereals, having a great success on the European markets.

In the framework of the master's thesis, the morphological characteristics of the grains were
determined, such as: the shape of the grains, the color, the surface, the length and the width. With the
help of the Multicheck device, grain quality indices were determined, such as: protein content,
moisture content, gluten content and ash content in mineral substances, It was also determined with
the physico-chemical characteristics of the grains, such as: determination of glassiness, determination
of hectoliter mass, determination of infestation, determination of the mass of 1000 grains,
determination of specific mass and determination of the content of impurities. For the wheat grain,
the wet gluten content and its import were also determined. The organoleptic characteristics of the
cereals were also determined using a 5-point scoring scale. Finally, the grain quality control was
carried out by implementing the HACCP plan and determining the critical control points (CCP). After
carrying out all the analyses, it was concluded that the cereals are admissible for the local as well as
the European market.

Keywords: Cereals, wheat, rye, corn, quality, HACCP plan
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INTRODUCERE

Cerealele sunt plante din familia gramineelor cultivate in principal pentru semintele lor bogate
in amidon si alti componenti valorosi pentru hrana omului; de altfel, intelesul general al termenului
cereale este cel de seminte de cereale. Cele mai cunoscute si frecvent folosite cereale pentru hrana
oamenilor sunt: graul, secara, triticale, porumbul, orzul, orezul, ovazul, meiul, sorgul; la acestea se
adaugd si asa-numitele pseudo-cereale (hrisca, quinoa — talpa gastei, amarantul, susanul) desi nu
apartin gramineelor, ci altor familii botanice. Lista primelor cinci cereale cel mai mult cultivate in
lume contine: porumbul, graul, orezul, orzul si sorgul.

Importanta cerealelor este majora pentru hrana omenirii, reprezentand circa 45 % din sursa de
energie a populatiei lumii, fapt pentru care, jumatate din suprafata arabila a planetei este cultivata cu
cereale [1].

Cerealele sunt o sursa bogatd de multe vitamine, minerale si substante fitochimice esentiale
(compusi gasiti in alimentele vegetale care au fost legati de beneficii semnificative pentru sanatate).
Mancarea tipica cu cereale este:

e sdrac in grasimi saturate, dar este o sursa de grasimi polinesaturate, inclusiv acid linolenic

omega-3;

e fara colesterol;

e bogat in fibre solubile si insolubile si amidon rezistent;

e sursd excelentd de carbohidrati;

e sursd importantd de proteine;

e sursd buna de vitamine din grupul B, inclusiv acid folic;

e sursd buna de multe minerale, cum ar fi fier, magneziu, cupru, fosfor si zinc;

e sursda bund de antioxidanti si fitochimice care pot ajuta la scaderea nivelului de colesterol

din sange [2].

Majoritatea cerealelor sunt macinate sau procese similare pentru a obtine produse din cereale.
Macinarea este, in general, descrisd ca un proces care implicd micinarea, cernerea, separarea si
remacinarea. Continutul de nutrienti din cereale depinde de cat de mult din stratul exterior de tarate
este Indepdrtat in timpul mécinarii, deoarece tdratele sunt concentrate cu fibre, vitamine si minerale.

Produsele din cereale derivate din procesul de macinare includ faina si gris de grau, secara si
ovaz, faina de porumb, sdmburi de porumb. Faina din cereale este folositd pentru a face paine. Alte
produse sunt cerealele pentru micul dejun, pastele, gustdrile, amestecurile uscate, prajiturile,
produsele de patiserie si tortilla. In plus, produsele din cereale sunt folosite ca ingrediente in
numeroase produse, cum ar fi aluaturi si acoperiri, agenti de Ingrosare si indulcitori, carne procesata,

alimente pentru sugari, produse de cofetarie si bauturi precum berea [3].



Actualitatea temei. Inci de la inceputuri, cerealele au fost sursa principald de existetd a
omenirii. In ultimii ani, in Republica Moldova se cultivd cu preponderenta cateva culturi (grau, rapita,
porumb, floarea soarelui), fard a se tine cont de rolul si importanta asolamentului. Deasemenea, pe
langa faptul ca se cultiva multe tipuri de cereale, in Republica Moldova se cultivd deasemenea cereale
eco. Cerealele ecologice crescute in Republica Moldova sunt pe gustul europenilor. Conform
statisticilor Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului, cantitatea exporturilor este in
crestere al treilea an consecutiv, desi pretul lor este dublu fatd de cel al produselor si sistemul
conventional .

Peste 60 de fermieri moldoveni, din 23 de raioane ale tarii, au reusit sa-si exporte produsele
ecologice Tn Uniunea Europeana. Unul dintre ei este Ilie Rusu, in satul Zahoreni, raionul Orhei-
fermierul ”’PROGRAIN ORGANIC” S.R.L.. El are 150 de hectare insamantat cu grau, floarea-
soarelui si porumb, toate certificate in sistem ecologic, care ajung in tari, precum Germania, Italia,
Olanda sau Franta[40].

Scopul tezei de master este de a valorifica utilizarea cerealelor si a produselor cerealiere n
industria alimentara tindnd cont de calitatea si siguranta acestora.

Pentru indeplinirea scopului propus au fost stabilite urmatoarele obiective:
studierea unor surse documentare despre importanta cerealelor in industria alimentara;
analiza unor surse documentare privind utilizarea produselor cerealiere in industria alimentara;
efectuarea unor analize de laborator in legatura cu stabilirea calitatii produselor cerealiere;

implimentarea unui plan al calitatii;

A N A

analiza unei probabilitati de falsificare a produselor cerealiere.
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