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REZUMAT

Gradinaru Maria: “Argumentarea factorilor ce determina calitatea si siguranta
produselor de panificatie cu adaos de porumb”.

Teza de master la specialitatea “Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare”,
Universitatea Tehnicad a Moldovei, Chisindu 2020. Teza este prezentatd in formd de manuscris.
Teza de master contine: introducere,

4 capitole si bibliografie. Numarul paginilor 68, numarul tabelelor 44, numarul figurilor 17.
Pentru elaborarea tezei s-au utilizat 76 surse bibliografice.

In cadrul realizirii tezei de master s-a studiat fiina de porumb ca materie prima, utilizata in
panificatie la fabricarea produselor functionale. S-a facut cunostintd cu componenta acesteia si
influenta ei asupra diferitor maladii. Astfel, s-au dedus urmatoarele momente benefice de baza:
porumbul are un aport caloric mai ridicat spre deosebire de faina de grau si anume 365 kcal/100 g
la 340 kcal/100g; faina de porumb contine cantititi considerabile de fibre, de o calitate Tnalta, si
anume 7 %, deasemenea pe langa cantitatile mari, acestea in mare parte sunt date de amidonul
rezistent; faind de porumb contine cantitati mari de antioxidanti, reprezentati prin tocoferoli (intre
14,7-24,71 mg/kg) si carotenoizi (intre 0,63-0,97 ng /g).

Drept ca produse exemple s-au selectat doua sortimente de produse de panificatie si anume:
Paine ”"Porumb” din faina de calitate superioara cu adaos de faind de porumb cu masa de 0,6 Kg;
Biscuiti ”"Mais” din faina de calitate superioara cu adaos de faind de porumb cu masa de 0,5 Kg;

Produsele s-au cercetat din punct de vedere fizico-chimic, obtindnd urmatoarele valori
medii care corespund documentelor normative in vigoare Reglemetare pentru produse de
panificatie si paste fdinoase, aprobate prin H.G. Nr. 775/2007 si SM DSTU 3781:2005 Biscuiti.
Conditii tehnice: pentru Paine “Porumb”- umiditatea s-a obtinut 37,0 %, aciditatea de 0,6 grade
aciditate, porozitatea- 56,7 %, continutul de grasimi- 16,0 %; pentru Biscuiti "Mais”- umiditatea
s-a obtinut 4,1 %, fractia masica de zaharoza raportatd la cantitatea de substante uscate-25,4 %,
fractia masica de grasimi raportatd la cantitatea de substante uscate- 21,7 %.

Produsele s-au cercetat si din punct de vedere microbiologic si prezenta aflatoxinelor s-a
obtinut absenta acestora, ceea corespunde documentului normativ Regulile privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare — aprobate prin HG RM nr. 221 din 16.03.2009 si
Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului Republicii Moldova nr. 520 din 22.06.2010.

Din punct de vedere a calitatii si sigurantei produsele s-au analizat pentru fiecare etapd in
parte, s-au analizat fiecare materie ce intrd in componenta produselor, s-au determinat punctele

critice, in numar de 10, s-au analizat metodele de control a acestora.



ABSTRACT

Gradinaru Maria, “Argumentation of the factors that determine quality and safety of
bakery products with added corn.”

The master project for granting to the specialty "Food Quality and Safety”, Technical
University of Moldova, Chisinau 2020. The project is presented in manuscript form. The master
project contain : introduction, 4 chapter, bibliography and annexes. The license project have 68
pages, 44 tables, 17 figures. For elaboration of project was used 76 bibliographical sources.

During the realization of project was studied corn flour like primar materials, that are used in
panification industry, for baking functional products. Was studied its composition and influence on
various human diseases. Thus, the following basic beneficial moments were deduced: corn has a
higher caloric intake as opposed to wheat flour, namely 365 kcal / 100 g to 340 kcal / 100g; maize
flour contains considerable amounts of fiber, of a high quality, namely 7%, also in addition to the
large quantities, these are mostly given by the resistant starch; Corn flour contains large amounts of
antioxidants, represented by tocopherols (between 14.7-24.71 mg / kg) and carotenoids (between
0.63-0.97 pug/ g).

Right as example was selected 2 types of products: Bread Porumb” of the quality flour and
added corn flour, with the weight of 0,6 kg; Cookies ”Mais” of the quality flour and added corn
flour, with the weight of 0,5 kg.

The products were researched from a physico-chemical point of view, obtaining the following
average values that correspond to the normative documents in force. Regulations for bakery
products and pasta, approved by H.G. Nr. 775/2007 and SM DSTU 3781: 2005 Cookies. Technical
conditions: for “Corn” Bread - the humidity was obtained 37.0%, the acidity of 0.6 degrees acidity,
the porosity - 56.7%, the fat content - 16.0%; for “Mais” Cookies - the humidity was obtained 4.1%,
the mass fraction of sucrose related to the amount of dry substances -25.4%, the mass fraction of
fats related to the amount of dry substances-21.7%.

The products were also researched from a microbiological point of view and the presence of
aflatoxins was obtained in their absence, which corresponds to the normative document Rules on
microbiological criteria for food - approved by GD RM no. 221 of 16.03.2009 and the Sanitary
Regulation on food contaminants, approved by the Decision of the Government of the Republic of
Moldova no. 520 of 22.06.2010.

From the point of view of quality and safety, the products were analyzed for each stage, each
material that is part of the products was analyzed, the critical points were determined, in number of
10, the control methods were analyzed.
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INTRODUCERE

Inca din cele mai vechi timpuri, painea si produsele de panificatie au stat la baza alimentatiei
oamenilor, fie ca era vorba de masa de dimineata, pranz sau cina, de la cei saraci la cei bogati, pe tot
cuprinsul pamantului, brutaritul era o indeletnicire normala in viata rurald, iar in vremurile mai
apropiate de noi fiecare gospodarie avand cuptor de paine.

Tendintele actuale din domeniul alimentar sunt directionate spre calitatea produsului,
urmarindu-se sd se obtind produse cu valoare nutritiva ridicata, fard aditivi, conservanti, metale
grele sau alti compusi cu impact negativ asupra organismului uman.

Posibilitatea Tmbunatatirii calitdtii sortimentelor de paine albd si neagra, prin interventia
nutritionald aduce 1n atentia populatiei alimentele cu adaos de compusi biologici activi, care sa
contribuie la o valorificare superioara a acestora, la buna functionare a organismului si sanatatea
acestuia. Astfel, de produse fiind denumite produse functionale.

Un aliment functional poate o fi o componenta sau un macronutrient daca are efecte specifice
fiziologice sau un micronutrient daca aportul este in cantitate mai mare fatd de recomandarile
zilnice. Acesta poate fi, de asemenea o componentd alimentara, care, chiar dacd are o anumita
valoare nutritivd, nu este esentiald sau nu are nici o valoare nutritiva. Intr-adevir, dincolo de
valoarea sa nutritiva si functia de a oferi placere, o dietd ofera consumatorilor componente capabile
atat pentru a modula functiile organismului, cat si pentru a reduce riscul unor boli [2].

Un produs alimentar poate fin considerat unul functional daca utilizeaza oricare dintre aceste
5 abordari:

1. Eliminarea unei componente cunoscute de a provoca sau identifica un efect daunator atunci
cand este consumata (de exemplu: o proteina alergena)

2. Cresterea unui component prezent in mod natural in produsele alimentare la un punct la care
va induce efecte anticipate, sau cresterea concentratiei unui component non-nutritiv la un
nivel cunoscut pentru a produce un efect benefic.

3. Adaugarea unei componente care nu este in mod normal prezenta In majoritatea alimetelor si
nu este macro- sau un micronutrient pentru care s-au dovedit efectele benefice (spre exemplu:
antioxidantii)

4. Inlocuirea unui component de un alt component pentru care s-a dovedit prin cercetari

medicale efectele benefice asupra sanatatii.

efect functional sau pentru a reduce riscul de boald care poate fi dat de unele produse
alimentare [11].

Scopul tezei de master "Argumentarea factorilor ce determina calitatea si sigurata
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produselor de panificatie cu adaos de porumb” se referd la studiul folosirii fainii de porumb in
amestec cu cea de grau, in tehnologia de fabricare a doud produse de panificatie clasice, paine
albad si biscuiti, si modul In care prin acest adaos are loc Imbunatatirea valorii nutritionale si
calitatii produselor.

Teza se integreaza in ansamblul preocupadrilor actuale in cercetarea stiintifica pe plan intern
si international, datoritd valorii nutritionale ridicate a porumbului ca planta cerealiera, produsele
finale cu adaos de porumb fiind evaluate cu proprietati medicinale inalte.
porumbului ca materie prima si efectelor de Tmbunatatire a proprietatilor reologice a aluatului,
respectiv a painii, sau produse cu acest adaos.

Pentru indeplinirea scopului au fost stabilite urmatoarele obiective principale si specifice:
Obiectivul 1: Realizarea unui studiu de literatura cu privire la proprietatile functionale si
principalele aspecte nutritionale a fainii de porumb.

Obiectivul 2: Studierea proprietatilor fizico-chimice si microbiologice a produselor si influenta
adaosului de faina de porumb asupra acestora.

Obiectivul 3: Infuenta fainii de porumb asupra calitatii si sigurantei produselor finite, analizand
intregul proces tehnologic incepand cu primirea materiei si finalizdnd cu ambalarea.

Teza de master este expusa in 4 capitole, structurate in felul urmator:

Capitolul 1: denumit Studiul biliografic include o analiza ampla a istoricului utilizarii
porumbului ca materie primd in industria panificatiei, o analizd a proprietatilor functionale si
nutritionale a porumbului si influenta acestora asupra organismului uman. Deasemenea, este
analizata si influenta porumbului, ca materie prima, asupra proprietatilor tehnologice de fabricare
a produselor de panificatie.

Capitolul 2: reprezintd un studiu asupra metodelor de evaluare a calitdtii a produselor finite,
utilizate pentru efectuarea determindrilor fizico-chimice, microbilogice si organoleptice, cu
indicarea valorilor normate.

Capitolul 3: include evaluarea rezultatelor experimentale obtinute, cat si reprezentarea grafica si
schematica a acestora cu dicutii si concluzii corespunzatoare temei analizate.

Capitolul 4: include analiza factorilor ce determina calitatea si siguranta produselor finite, prin
intermediul analizei punctelor critice de control, metodelor de monitorizare si prevenire a

esecurilor in timpul procesului tehnologic.
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