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REZUMAT 

 

Rotari Cristina “Cercetări privind obținerea mini checurilor cu adaos de tescovină de 

struguri”. Teza de master la specialitatea Calitatea şi Securitatea Produselor Alimentare, 

Universitatea Tehnică a Moldovei, Chişinău 2017. Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

Teza de master conţine 4 capitole: studiul bibliografic, materiale și metode de cercetare, 

rezultate și discuții, planul HACCP. Numărul de pagini 75, tabele 29, figuri 22, surse bibliografice 

34. 

S-a analizat procesul de fabricare a mini checurilor, cu adaos de tescovină de struguri, cu 

scopul diversificării sortimentului de mini checuri cu valoarea biologică sporită.  

S-a studiat influența pulberii de tescovină de struguri asupra indicilor fizico-chimici, 

microbiologici şi organoleptici a mini checurilor.  

S-a determinat in vitro activitatea antiradicalică a mini checurilor cu adaos de tescovină de 

struguri şi s-a constatat că în proba martor (fără adaos de pulbere) valoarea DPPH este negativă (-

12,98 %). În proba cu adaos de tescovină de struguri capacitatea antiradicalică este pozitivă și are 

valore considerabilă, (12,49 %). 

S-a stabilit termenul optim de păstrare a mini checurilor cu adaos de tescovină de struguri, 

fiind cu 72 ore mai mare decît termenul de valabilitate a probei martor. 

S-a implementat planul HACCP privind obținerea mini checurilor cu adaos de tescovină de 

struguri. 

Cuvinte cheie: pulbere, mini chec de pandișpan, valoarea biologică sporită. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

RÉSUMÉ 

Rotari Cristina:"Recherche sur l'obtention des mini gâteaux avec ajoute de  marc de raisin". 

Maître Thèse spécialité Qualité et Sécurité des Produits Alimentaires, Université Technique de 

Moldavie, Chisinau, 2017. La thèse est présentée dans le manuscrit. 

La Maître Thèse  contient quatre chapitres: étude bibliographique, des matériaux et méthodes 

de recherche, résultats et discussion, le HACCP plan. Nombre de pages 75, 27 tableaux, 19 figures, 

34 sources bibliographiques. 

Il a analysé le processus de fabrication de mini-gâteaux avec l’ addition de  marc de raisin, 

en vue de diversifier l'assortiment de mini gâteaux à haute valeur biologique. 

Il a étudié l'influence du marc de raisin en poudre sur les paramètres physico-chimiques, 

microbiologiques et organoleptiques des mini-gâteaux. 

Il a été déterminé dans l'activité antiradicalaire in vitro de mini gâteaux avec l’ addition  de 

marc de raisin et a été trouvé dans l'échantillon de contrôle (sans poudre additioné) valeur DPPH est 

négatif (-12,98%). Dans l'échantillon avec l’ addition de marc de raisin capacité antiradicalaire il est 

positif et a une valeur considérable (12,49%). 

Il a établi le stockage à long terme préféré des mini gâteaux avec l’ addition de  marc de 

raisin, avec 72 heures étant supérieure à la durée de l'échantillon de contrôle. 

Il a mis en œuvre le plan HACCP sur l'obtention des mini gâteaux avec ajouté marc de raisin. 

Mots-clés: poudre, mini gâteau de gâteau éponge, haute valeur biologique. 
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INTRODUCERE                                

Patiseria este arta care ne învață cum să pregătim preparate gustoase și cum să le prezentăm 

cît mai agreabil, pentru satisfacerea simțurilor, olfactiv, vizual și gustativ, stimulînd astfel digestia. 

Această arta trebuie realizată după anumite reguli stabilite în mod stiintific, nerespectarea acestora 

avînd consecințe dăunatoare asupra sănatații.[8] 

  Calitatea produselor finite este dependentă de calitatea materiilor prime şi auxiliare folosite 

în procesul de fabricaţie, de respectarea reţetei de fabricaţie, de funcţionarea normală a utilajelor, de 

respectarea parametrilor tehnologici specifici fiecărei faze a pocesului de fabricaţie şi de respectarea 

normelor de igienă.[17] 

Se spune că Spania este leagănul civilizației pandișpanului. Cînd evreii au fost expulzați din 

Spania, în secolul al XV-lea, au dus retetele lor de pișcot prin continent, cu notabilitate în Italia, 

unde prajitura a ajuns să fie cunoscută sub numele de ''Pan di Spagna'', care tradus cuvînt cu cuvînt 

înseamnă ''pîinea Spaniei'' și ne trimite la originile prăjiturii în pre-închiziția spaniolă [1].  

Pișcotul tinde să fie aromatizat simplu doar cu puțină vanilie și lamîie, pudrat eventual cu 

zahăr de cofetarie. Alte tipuri de pișcot pot să fie mai elaborat împodobite, ornate cu căpșuni tăiate 

sau alte fructe.  

În unele prăjituri, albușul ouălelor este bătut adăugîndu-se ciocolata topită sau nuci măcinate. 

Dovada nu este alta decît faptul că toată lumea cunoaște ''Pan di Spagna'', dar ''GENOISE'', care este 

exact același lucru, culege pretutindeni laurii. 

Succesul este impresionant și la curte în tipicul stil acest desert moale e rebotezat cu numele 

de ''GENOISE'', genovez, pe scurt creația va cuceri Europa. Astfel, deloc surprinzător, în 1885, la 

școala din Berlin în programul de pregătire al maeștrilor patiseri, ca proba de examen, pe lîngă 

Sacher Torter, apare și confecționarea Pan Di Spagna-ului. 

Variația acestui desert se poate întîlni în întreaga lume pe unde s-a răspîndit patiseria 

franceză. Astfel în America avem Chiffon cake, Sponge cake, Angel food cake iar în America 

Latina Tres leches cake, în Franta Genoise iar în Spania și Italia Pan di Spagna.     

În zilele  de astăzi, nutriționiștii se preocupă tot  mai des de importanţa  implementării  unei 

alimentații corecte și echilibrate, pentru întreaga populaţie. Ideea de îmbunătăţire a sănătăţii publice 

prin crearea condiţiilor pentru o viaţă sănătoasă a primit recunoaştere oficială în Statele Europene. 



În ultimii ani, tot mai des producătorii încearcă să îmbogățească produsele cu alimente 

funcționale, pentru ai aduce produsului finit un surplus de substanțe nutritive pentru organismul 

uman.  

Fructele sunt de-a dreptul rezervoare naturale de antioxidanţi dintre cei mai puternici din 

natură, în ele se conţin vitamine solubile şi liposolubile, lipide, carbohidraţi, proteine, macro şi 

micronutrienţi. S-au găsit modalităţi de a utiliza tescovina de struguri în industria alimentară, prin 

elaborarea rețetei şi tehnologiei de producere a produselor de tip pandișpan.  

Tehnologia de preparare s-a dovedit a fi una eficientă deoarece tescovina de struguri a 

influentat benefic din punct de vedere organoleptic, microbiologic si fizico-chimic. 

 Influenţa socio-economică a activităţii desfăşurate este determinată de extinderea gamei de 

produse alimentare de înaltă calitate, precum şi crearea de produse cu acţiuni medico-profilactice. 

Scopul lucrării: Este cercetarea privind obţinerea mini checurilor de pandișpan, cu adaos de 

tescovină de struguri predominînd proprietăţile profilactice și îmbogățirea produsului finit cu 

substanțe biologic active pe lîngă nutrienții de bază a produsului, și stabilirea termenului optim de 

păstrare a produsului. 

Obiectivele lucrării: 

1. Studierea valorii biologice și compoziţiei chimice a tescovinei de struguri; 

2. Identificarea posibilităţilor şi oportunităţilor utilizării tescovinei de struguri în producerea 

mini checurilor de pandișpan; 

3. Elaborarea rețetei şi tehnologiei de preparare a mini checurilor de pandișpan cu adaos de 

tescovină de struguri; 

4. Cercetarea influenței tescovinei de struguri asupra indicilor fizico-chimici, microbiologici 

și organoleptici a mini checurilor de pandișpan; 

5. Determinarea in vitro a activității antiradicalice a mini checurilor de pandișpan cu adaos 

de tescovină de struguri; 

6. Implementarea planului HACCP a mini checurilor de pandișpan cu adaos de tescovină de 

struguri; 
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