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REZUMAT
Nicuriuc Elena, ,, Influenta parametrilor tehnologici asupra ciclului de producerea

marmeladei”. Teza de master la Facultatea Tehnologia Alimentelor, programul de master Calitatea
si Securitatea Produselor Alimentare, Universitatea Tehnica din Moldova, Chisinau, 2018. Teza este
prezentata in forma de manuscris.

Lucrarea este alcatuita din 5 capitole, care sunt prezentate 17 figuri, 19 de tabele, 34 surse
bibliografice si cuprinde 66 de pagini.

In studiul bibliografic al tezei se propune tehnologii clasice si moderne de fabricare
marmeladei. In lucrare sunt prezentate si descriese diferite metode de fabricare a marmeladelor
precum: marmeladd ,,Trei straturi”, ,,Curcubeu”, ,,Felii de lamiie si portocald”, ,Jelly Frut”.
Marmelada este un produs gelificat cu aspect de pasta obtinut din extracte de fructe fierte cu zahar,
apa, melasd si agar-agar. Pentru fabricarea marmeladei se propune elaborarea retetelor de
marmelada cu continut ridicat de fibre, avind proprietati functionale, terapeutice si profilactice.

Utilizarea fibrelor alimentare face posibila obtinerea unui produs cu un spectru extins de
proprietati dietetice, un continut redus de calorii, caracteristici organoleptice armonioase, precum si
scurtarea ciclului tehnologic si intensificarea procesului tehnologic. Adaugarea fibrelor de tarate
contribuie la normalizarea metabolismului colesterolului, imbunatateste microflora gastrica. Fibrele
intaresc sistemul imunitar, scad colesterolul si zaharul din singe. In plus, tiritele contin un intreg
complex de vitamine, minerale si alte substante utile necesare corpului uman. Agarul este
componentul principal fiind utilizat ca gelatinizator al marmeladei. Agar-agar este o substanta
asemandtoare cu jeleu, obtinutd din alge. Agarul este derivat din agarozd polizaharidicd, care
formeaza structura de sustinere in peretii celulari ai anumitor specii de alge si care este eliberata la
fierbere. Calitatea de agar este afectata de conditiile climatice de crestere si de sezonul de recoltare a
algelor. Agarul este obtinut din trei specii de alge: Bracharifera, Gelicium si Abhyllia.

A fost analizate etapele tehnologice de producerea marmeladei si parametrii tehnologici.

A fost studiate metodele de analizd a parametrilor fizico-chimici si influenta parametrilor
asupra produsului finit in dependenta de temperatura si umiditatea aerului din Incépere.

A fost elaborat planul HACCP pentru marmelada ,, Felii de lamiie si portocala”, si

identificate pericolele de natura biologica, fizice si chimice care pot fi prezente in marmelada.



SUMMARY
Nicuriuc Elena, "Influence of technological parameters on the marmalade production cycle™.

Master's thesis at the Faculty of Food Technology, Master's Degree Program Quality and Safety of
Food Products, Technical University of Moldova, Chisinau, 2018. The thesis is presented in the
form of a manuscript.

The paper consists of 5 chapters, which there are 17 figures, 19 tables, 34 bibliographic
sources and 66 pages.

The bibliographic study of the thesis proposes classic and modern marmalade manufacturing
technologies. In the paper are presented and described various methods of production of marmalades
such as: "Three layers” marmalade, "Rainbow", "Lemon and orange slices", "Jelly Frut". Marmelada
is a paste-like gelling product obtained from sugar, water, molasses and agar-agar fruit extracts. For
the production of marmalade it is proposed to develop high fiber fiber marmalade recipes, having
functional, therapeutic and prophylactic properties.

The use of food fibers makes it possible to obtain a product with an extended spectrum of
dietary properties, a low calorie content, harmonious organoleptic characteristics, as well as a
shortening of the technological cycle and the intensification of the technological process. The
addition of bran fibers contributes to the normalization of cholesterol metabolism, improves gastric
microflora. Fiber strengthens the immune system, lowers cholesterol and blood sugar. In addition,
the bran contains a whole complex of vitamins, minerals and other useful substances that are
necessary for the human body. Agar is the main component used as a marmalade gelatinizer. Agar-
agar is a jelly-like substance obtained from algae. Agar is derived from polysaccharide agarose,
which forms the support structure in the cell walls of certain algae species and which is released at
boiling. The agar quality is affected by climatic growth and algal harvesting season. Agar is
obtained from three species of algae: Bracharifera, Gelicium and Abhyllia. The technological stages
of marmalade production and technological parameters were analyzed.

Methods of analysis of physicochemical parameters and influence of parameters on the
finished product have been studied depending on the temperature and humidity of the room air.

The HACCP plan for marmalade "Lemon and Orange Slices" has been developed and

identified the biological, physical and chemical hazards that may be present in marmalade.



INTRODUCERE
In conditiile mediului social-economic actual, calitatea a devenit un instrument strategic al

acestora. Calitatea constituie un factor esential in slujba societatii civile si a mediului inconjurator.
In acest context, managerii sunt interesati si preocupati din ce in ce mai intens de problemele de
calitate in relatie cu profitabilitatea si cu mediul extern al firmei, incluzand calitatea in cadrul
proceselor de planificare strategicd. Noile orientdri sunt cauzate de competitia pe pietele
internationale, intr-o economie care se globalizeazd in ritm accelerat, cresterea asteptarilor si
exigentelor clientilor precum si presiunile exercitate de diverse grupuri de interes social. Obiectivul
urmarit prin initierea unei strategii nationale de implementare a sistemelor calitatii in domeniul
productiei alimentare este satisfacerea cerintelor consumatorilor si implicit cresterea profitabilitatii
firmelor.

Scopul lucrarii este influenta  parametrilor ciclului de producere asupra calitatii
marmeladei. Determinarea metodelor sigure de control.

Obiectivele lucrarii:

1. Studiul bibliografic, metode relative de fabricarea marmeladei;
2. Clasificarea si descrierea produselor;

3. Schema tehnologica de fabricare a marmeladei

4. Influenta parametrilor fizici asupra calitatii marmeladei;

5. Metode de analiza , schema grafica a parametrilor analizati;

6. Elaborarea sistemului de siguranta a calitatii marmeladei.

Implementarea sistemelor de management al calitatii si implicit certificarea acestora
presupune vointa, eforturi, timp si cel mai important, schimbarea mentalitatii fata de conceptul de
calitate. Salariatii implicati in implementarea acestor sisteme trebuie sa perceapa calitatea ca pe un
intreg, care include servicii, ordine, disciplind, atitudine fatd de munca, fata de colectiv si, foarte
important, atitudine fatd de furnizor si fata de client. Industria alimentara trebuie sa se alinieze, sub
toate aspectele, la cerintele unei productii moderne de alimente, ceea ce impune tuturor
participantilor la lantul alimentar (producatori, procesatori, transportatori, distribuitori, comercianti)
revizuirea atitudinii fatd de productia igienicd. Aceasta presupune proiectarea si implementarea unui
sistem de management al sigurantei alimentului bazat pe principiile HACCP (Hazard Analysis and

Critical Control Points - Analiza riscurilor si punctele critice de control).



HACCP este un sistem care permite identificarea, evaluarea si controlul permanent al
riscurilor asociate produselor alimentare. Rezultatele practice obtinute prin implementarea acestui
sistem 1l recomanda ca fiind cea mai eficientd solutie pentru asigurarea inocuitatii alimentelor in
toate verigile lantului alimentar.

Calitatea produselor alimentare are implicatii profunde, deoarece alimentatia sta la baza
vietii, constituind un factor cu actiune permanenta si care poate avea influentd determinanta asupra
dezvoltarii organismelor.

Siguranta alimentului — este un concept conform céruia produsul alimentar nu va dduna
consumatorului daca este produs sau consumat potrivit utilizarii prevazute.

Lantul alimentar — succesiune de etape si operatii implicate in producerea, procesarea,
distributia, depozitarea si manipularea alimentului si a ingredientelor sale, de la productia primara
pind la consum. De asemenea, lantul alimentar include productia de materiale care vin in contact cu
alimentul si materiile prime.

Analiza riscului — proces care cuprinde trei componente interconectate: evaluarea riscului,
gestiunea riscului si comunicarea riscului.

Evaluare a riscului — proces cu baze stiintifice constind din 4 etape: identificarea
pericolului, caracterizarea pericolului, evaluarea expunerii si caracterizarea riscului.

Gestiunea riscului — proces, diferit de evaluarea riscului, de apreciere a politicilor
alternative prin consultare a partilor interesate, luindu-se in considerare evaluarea riscului si alti
factori legitimi si, daca este necesar, selectindu-se optiunile de prevenire si de control adecvate.

Pericol — agent biologic, chimic sau fizic aflat in produse alimentare sau in hrana pentru

animale sau o stare a acestora, avind potentialul de a cauza un efect negativ asupra sanatatii.
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