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REZUMAT 



Verejan Oxana. Calitatea și siguranța fabricării batonașelor din fructe uscate, Chișinău, 

2020. Program de studiu: Calitatea și siguranța produselor alimentare, Faculatatea Tehnologia 

Alimentelor, Universitatea Tehnică a Moldovei. Teza este prezentată sub formă de manuscris și 

constă din introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie și anexe.  

Scopul tezei este producerea unui nou sortiment de batonașe cu adăugarea de materii prime 

vegetale în vederea obținerii alimentului funcțional. 

În ultimele decenii, alimentația sănătoasă ca un component prioritar al unui stil de viață 

sănătos, precum și ca mijloc de prevenire a unor boli cronice, a devenit o preocupare importantă 

pentru specialiști din întreaga lume. Factorii de risc alimentari (aportul excesiv de sare, zahăr, 

grăsimi și de energie) conduc la dezvoltarea factorilor de risc metabolici (tensiunea arterială 

crescută, nivelul crescut de colesterol, nivelul crescut al glucozei sangvine, supraponderalitatea și 

obezitatea). În Republica Moldova, factorii de risc alimentari au cea mai mare contribuție la povara 

globală a bolii. 

Au fost studiate informații referitoare la fabricarea batonașelor din fructe uscate cu valoare 

biologică ridicată; S-a analizat calitatea materiei prime utilizate la fabricarea batonașelor din fructe 

uscate cu valoare biologică sporită; S-a elaborat fișa tehnologică de fabricare a produslui finit; S-a 

efectuat planul HACCP privind fabricarea batonașelor din fructe uscate și analiza pericolelor. 

În capitolul 1 este prezentată starea actual a sectorului de fructe din RM, aditivii alimentari 

utilizați la procesarea materiei prime, caracteristica și compoziția chimică a materiei prime, 

influența materiei prime asupra sănătății consumatorului. 

Capitolul 2 este alcătuit din caracteristica materiei prime vegetale utilizate la  fabricarea 

batonașelor din fructe uscate, caracteristica indicatorilor organoleptici și fizico-chimici ai pectinei, a 

orezului expandat și a mierii de salcâm. 

În capitolul 3 sunt redați indicatorii de calitate a batonașelor din fructe uscate, sunt 

caracterizate 3 brevete de invenție și este elaborat preparatul final. 

În capitolul 4 este prezentată analiza pericolelor și elaborat planul HACCP privind 

producerea batonașelor din fructe uscate. 

Cuvinte cheie: fructe uscate, batonaș, compuși microbiologici, caracteristici organoleptice. 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

Verejan Oxana. Quality and safety of the manufacture of dried fruit sticks, Chisinau, 

2020. Study program: Food quality and safety, Faculty of Food Technology, Technical University 

of Moldova. The structure of the master's thesis: The thesis is presented in manuscript form and 

consists of an introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography and annexes. 

The aim of the thesis is to produce a new assortment of sticks with the addition of 

vegetable raw materials in order to obtain functional food. 

In recent decades, healthy eating as a priority component of a healthy lifestyle, as well as 

a means of preventing chronic diseases, has become an important concern for specialists around the 

world. Dietary risk factors (excessive intake of salt, sugar, fat and energy) lead to the development 

of metabolic risk factors (high blood pressure, high cholesterol, high blood glucose, overweight and 

obesity). In the Republic of Moldova, food risk factors have the largest contribution to the global 

burden of disease. 

Information on the manufacture of dried fruit sticks with high biological value was 

studied; The quality of the raw material used in the manufacture of dried fruit bars with increased 

biological value was analyzed; The technological sheet for manufacturing the finished product was 

elaborated; The HACCP plan for the manufacture of dried fruit sticks and hazard analysis was 

carried out. 

Chapter 1 presents the current state of the fruit sector in the Republic of Moldova, food 

additives used in raw material processing, the characteristic and chemical composition of the raw 

material, the influence of the raw material on consumer health. 

Chapter 2 consists of the characteristics of the vegetable raw material used in the 

manufacture of dried fruit sticks, the characteristics of the organoleptic and physico-chemical 

indicators of pectin, expanded rice and acacia honey. 

Chapter 3 presents the quality indicators of dried fruit sticks, 3 patents are characterized 

and the final preparation is elaborated. 

Chapter 4 presents the hazard analysis and elaborates the HACCP plan for the production 

of dried fruit sticks. 

Keywords: dried fruits, bar, microbiological compounds, organoleptic characteristics. 
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INTRODUCERE 

Alimentele constituie suportul material al vieții umane. Prin ele se asigură aspectele 

esențiale ale sănătății – creșterea, dezvoltarea, capacitatea de muncă, de gîndire și de creație, 

puterea de adaptare și de reacție la schimbările mediului ambiant [5]. 

 Industria alimentară  include o totalitate de ramuri industriale axate 

pe producția de alimente sub diferite forme, fie finite sau semi-fabricate, precum și a produselor 

din tutun, a săpunurilor și detergenți. Industria alimentară ca si complexitate este strâns legată 

de agricultură ca furnizor de materii prime și, de asemenea, cu comerțul.  

În ultimele decenii, alimentația sănătoasă ca un component prioritar al unui stil de viață 

sănătos, precum și ca mijloc de prevenire a unor boli cornice, a devenit o preocupare importantă 

pentru specialiști din întreaga lume. Factorii de risc alimentari (aportul excesiv de sare, zahăr, 

grăsimi și de energie) conduc la dezvoltarea factorilor de risc metabolici (tensiunea arterială 

crescută, nivelul crescut de colesterol, nivelul crescut al glucozei sangvine, supraponderalitatea și 

obezitatea). În Republica Moldova, factorii de risc alimentari au cea mai mare contribuție la povara 

globală a bolii. 

Caracteristicile esenţiale ale alimentaţiei sănătoase sunt:  

– moderaţia (înseamnă să mănânci cât ai nevoie, pentru satisfacerea necesarului energetic și 

nutritiv al organismului);  

– limitarea consumului de zahăr și grăsimi (grăsimi saturate sub 10% din aportul energetic, 

restul fiind înlocuite cu grăsimi polinesaturate; grăsimi trans 

– reducerea consumului de sare (maxim 5 g sare/zi),  

– creșterea consumului de fructe și legume (proaspete, dar și prelucrate termic):  

– diversitatea (presupune echilibrul dintre grupele de alimente, astfel încât să nu lipsească 

niciunul dintre nutrienții necesari organismului.  

Niciun produs alimentar nu conține toate proteinele, grăsimile, glucidele, vitaminele și 

mineralele de care organismul uman are nevoie pentru a fi sănătos, de aceea trebuie să se consume o 

gamă cât mai variată de produse alimentare) ;  

– calitatea alimentelor (prevede totalitatea unui produs alimentar, care îl face compatibil cu 

reglementările specifice şi cerințele consumatorilor) [3]. 

 În industria alimentară, pe lângă satisfacerea nevoilor consumatorilor, există și riscuri, 

precum siguranța produselor alimentare, care este o problemă globală, deoarece afectează o anumită 

gamă de persoane care suferă de boli cauzate de alimentele contaminate. Proiectarea și elaborarea 

produselor alimentare noi cu componente bioactive (alimente probiotice, dietetice, alimente 



ecologice etc.) prezintă o problemă de interes public major [8]. În această lucrare se va prezenta un 

nou sortiment de batonașe din fructe uscate.  

Scopul tezei este producerea unui nou sortiment de batonașe cu adăugarea de materii prime 

vegetale în vederea obținerii alimentului funcțional. 

Obiectivele lucrării: 

 studiul, documentarea și prelucrarea informațiilor referitoare la fabricarea batonașelor din 

fructe uscate cu valoare biologică ridicată; 

 analiza calității materiei prime utilizate la fabricarea batonașelor din fructe uscate cu 

valoare biologică sporită; 

 analiza produsului finit;  

 efectuarea planului HACCP privind fabricarea batonașelor din fructe uscate. 

În capitolul 1 se prezintă starea actuală de dezvoltare a sectorului de fructe în RM, se 

anlizează valoarea microbiologică și fizico-chimică a materiei prime utilizate la producerea 

batonașelor din fructe uscate. Influența materie prime asupra sănătății umane, cît și utilizarea 

acesteia în industria alimentară se descrie detaliat în primul capitol. 

În capitolul 2 se descrie indicatorii fizico-chimici și organoleptici a materie prime utilizate la 

fabricarea batonașelor din fructe uscate. 

Analiza calității batonașelor din fructe uscate este prezentată în capitolul 3. Tot aici se 

descrie mai multe brevete de invenție privind fabricarea batonașelor. 

 Batonașele cu o valoare biologică sporită – este produs comprimat, fabricat din cereale 

crude sau coapte cu adaos de fructe uscate, fructe de pădure sau legume, nuci, tărâțe, miere sau 

sirop de zahăr. 

Prima dată, batonașele preparate din materii prime vegetale, și anume batonașele cu muesli, 

au fost inventate ca un aliment sănătos de către medicul elvețian Maximilian Bircher-Benner, care a 

utilizat acest produs pentru tratamentul pacienților săi în 1900. 

După un timp, batonașele au devenit faimoase, fiind unul dintre cele mai populare produse 

în rândul persoanelor care duceau un stil de viață sănătos, faima lor a durat până în zilele noastre. 

Batonașele au o valoare nutritivă ridicată, din acest motiv fiind ideale pentru alimentația 

copiilor și adolescenților. Se consumă ca o gustare sănătoasă atunci când nu este timp pentru o masă 

completă. Bastonașele sunt nutritive și nu necesită condiții speciale de păstrare și nu sunt scumpe. 

Înainte de a se inventa un preparat nou se atrage atenția asupra materiilor prime din care este 

compus, așa cum aceasta influențează calitatea produsului, beneficiile consumului și prețul. Materia 

primă trebuie să satisfacă următoarele condiții: accesibil pe piață, siguranță, valoare nutritivă, 

posibilitatea combinării cu alte tipuri de materii prime, preț convenabil [33]. 
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