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REZUMAT

Teza de master cu tema ,, Solutii eficiente pentru identificarea loturilor de fiainuri pentru
panificatie’’, prezintd un studiu bibliografic si experimental care reflectd tematica lucrarii, aceasta
cuprinde 70 de pagini, 21 de tabele si 19 figuri. Tema tezei este actuala intrucit calitatea fainurilor
este un indicator important in obtinerea unor produse , si anume prin faptul ca calitatea fainurilor
influenteaza direct proprietatile reologice ale aluaturilor, dar si a produselor finite. Aici apare
necesitatea unor solutii pentru identificarea calitatii fainurilor intr-un mod mai rapid si eficient.

In teza de master este prezentat studiu documentar despre fainurile din griu semisticlos si
fainuri din griu dur, solutii si moduri de identificare a calitatii acestora dar si despre paste fdinoase si
beneficiile consumului lor, retete de fabricare a acestora, metode de evaluare a calitdtii materiilor
prime pentru paste fainoase, cit si metode de evaluare a calitatii pastelor fainoase nsusi, si anume:

. s-a apreciat calitatea fainurilor pentru fabricarea pastelor fainoase si anume prin
metoda organolepticd si fizico-chimica, in urma céreia s-a demonstrat utilizarea unor fainuri ce
corespund documentelor normative in vigoare;

. a fost testat reologic cu aparatul farinograph aluatul de paste fainoase din faind de
griu semisticlos de calitate superioara in urma caruia s-a depistat utilizarea unei faini cu puterea
medie, conform indicilor redati de grafic;

. de asemenea in scopul alegerii unei variante optimale pentru cerecetare s-a testat
reologic la aparatul mixolab trei tipuri de faina din griu durum, In urma careia una din probe a aratat
un comportament atipic comparativ cu celelalte doud probe. In particular, nu arati nici o diferentiere
intre etapa de gelatinizare urmata de retrogradare. Aceasta proba a fost considerate ,,buna,, din punct
de vedere industrial;

. a fost apreciatd calitatea pastelor fainoase din punct de vedere fizico-chimic si
organoleptic Tn urma careia pastele au fost apreciate acumulind puncte de la 1...5. Cel mai mare
punctaj fiind acumulat de pastele din faina de griu durum, aceste paste au inregistrat cele mai multe
puncte la parametrii aspect exterior, culoare, gust si miros, iar starea produselor dupa fierbere

acumulind un punctaj putin mai mic dar favorabil.



. a fost implimentat sistemul de calitate HACCP, analiza pericolelor, identificarea

punctelor critice de control si stabilirea programului HACCP.

SUMMARY

The master thesis on ""Effective solutions for identification of lots of bakery flour™
presents a bibliographic and experimental study that reflects the theme, it comprises 70 pages, 21
tables and 19 figures.

The theme of the thesis is current as the quality of the flour is an important indicator in the
production of some products, the quality of the flour influences directly the rheological properties of
the dough, but also the finished products. Here appears the need for solutions to identify the quality
of the flour in a faster and more efficient way.

The master thesis presents a documentary study about wheat flour and durum wheat flour,
solutions and ways of identifying their quality, but also about pasta and the benefits of their
consumption, recipes for their production, methods for assessing the quality of raw materials for
pasta, as well as methods for assessing the quality of the pasta itself:

. was evaluated the quality of the flours for pasta production, with the organoleptic and
physico-chemical method, which showed that the flour correspond to the normative documents;

. rheological treatment of the pastry dough dough made of high quality semi-solid
wheat flour was performed with the farinograph apparatus, which showed the use of medium-
strength flour, according to the graphical indices;

. also, for the purpose of choosing an optimal variant for cereal research, three types of
durum wheat flour were tested rheologically on the mixolab apparatus, as a result of which one of
the samples showed atypical behavior compared to the other two samples. In particular, it does not
show any distinction between the gelatinization step followed by retrogradation. This sample was
considered "good" from an industrial point of view;

o was appreciated the quality of the pasta from the physico-chemical and organoleptic
point of view, after which the pasta were appreciated by adding points from 1 ... 5. The highest score
is accumulating in durum wheat flour pastes, these pastes recorded the most points in terms of

exterior appearance, color, taste and smell.



° was implemented the HACCP quality system, the hazard analysis, the identification
of the critical control points and the establishment of the HACCP program.

Introducere

Industria alimentara italiana este foarte bogata si variata, pastele reprezentand punctul forte.
In perioada in care italienii au migrat spre Lumea Noui si Oceania au luat cu ei si aceasti amprenta
personala care, ulterior, si-a gasit un loc aparte In viata tuturor occidentalilor $i nu numai a lor.

Cu toate acestea, originea spaghetelor este Incd invaluitd in mister, existand mai multe
mituri, mai mult sau mai putin adevarate, despre inventarea acestui produs culinar. Introducerea
pastelor fainoase in Italia se datoreaza lui Marco Polo, cdlatorul venetian care a ajuns pand in
indepartatul Katai (China), prin anul 1295.

Pasta, asa cum este cunoscuta astdzi, s-a "ndscut" in Italia. Etruscii, adevarati gurmanzi ai
antichitatii, au consumat o forma de pastd, dupad cum dovedesc uneltele gasite in mormintele lor
[24].

Literatura clasica include multe surse importante, de la Varrone, ce in secolul 1 i.e.n. vorbea
despre lixuae, ruda anticd a pastelor gnocchi, la bucatarul Apicio, care tot in aceea perioada,
mentioneaza lagane, o forma a lasagniei de astdzi. Cu toate acestea, pe mesele lor nu se afla
niciodata ceva asemanator spaghetelor sau macaroanelor.

In 1145 apar primele paste. Aceasta este data oficiala de aparitie a pastelor. Geograful arab
Al-Idrisi, in cartea sa intitulatd "Pentru cei care au pasiunea de a célatori in jurul lumii*, a observat
ca in Trabia, un orag la 30 km departare de Palermo, un fel de mancare era preparat din gris in forma

de panglici, ce era exportat in Calabria si multe tari musulmane si crestine.




Figura 1.1. Instalatie de extrudarea a pastelor fainoase

Astfel, Sicilian a fost locul unde s-au inregistrat pentru prima oara producerca de paste
pentru un uz privat, dar si industrial. Deja mentionate de catre poeti si scriitori in secolul XIII, de la
Fra' Jacopone da Todi pand la Cecco Anghiolieri, pastele au obtinut adevaratul debut in lumea
literard odatd cu Decameronul (1348-1252) lui Giovanni Boccaccio. In descrierea tinutului fabulos
Bengodi facuta lui Calandrino, Maso spune ca: "pe un munte, tot din parmezan, locuieste un popor
care nu face altceva decat sa gateasca macaroane si ravioli".
Se spune ca cele mai vechi paste fainoase sunt lasagne, bucati mari de aluat care se fierbeau si apoi
se condimentau, in special cu branza. Ca paste uscate, se pare ca cele mai vechi ar fi maccheroni

(numite initial macaronis, apoi maccaroni) [24].

Figura 1.2 . Uscarea pastelor Figura 1.3. Uscarea pastelor
fainoase pe strazile din Neapole fainoase pe strazile din Venetia

Intre acestea din urma si spaghetti, termen apdrut mult mai trziu, nu a fost o mare diferenta,
la un moment dat termenii folosindu-se generic , pentru orice fel de paste lungi [2].

Din secolul al XV-lea pastele fainoase se produc pe scard mai larga, iar in secolul al XVI-lea
apar primele bresle ale mesterilor pastai: La corporazione dei Maccaronari (1530- Gragnano, nu
departe de Napoli), La corporazione dei pastai (1574- Genova), La regolazione dell'arte dei maestri
fidelari (1577- Savona) [24].

A treia regiune este Emiglia-Romagna, urmeaza Abruzzo, Molise, Sicilia. In 1740 orasul

Venetia a acordat o licenta pentru deschiderea de prima fabrica de paste fainoase.
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