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ADNOTARE

Popa Teodora : Impactul inlocuirii ingredientelor naturale asupra conditiilor de pastrare a
produselor de cofetarie, teza de master , Chisinau, 2021.

Structura tezei: teza consta din introducere, patru compartimente, concluzii si surse
bibliografice, anexe. Textul de baza contine 80 de pagini, 28 figuri si 20 tabele.

Cuvinte-cheie : produse de cofetarie , bomboane de ciocolatd, pH-ul, fractia masica a
umiditatii, °Brix, parametri cromatici, gradul de maruntire, fractia masica a grasimii, conditii de
pastrare.

Scopul lucrarii : impactul conditiilor de pastrare asupra materiilor prime utilizate la
fabricarea bomboanelor si evaluarea calitatii produselor finite-bomboanele de ciocolata.

Obiectivele generale : cercetarea are ca obiective principale analiza parametrilor fizico-
chimici ai bomboanelor de ciocolata, studiul si analiza literaturii de specialitate, metodelor
fizico-chimice si materialelor necesare pentru analiza bomboanelor de ciocolata, evaluarea
comportamentului bomboanelor la diferite conditii de pastrare si studiul standardelor in vigoare
si compararea rezultatelor cu normele stabilite.

Metodele aplicate la elaborarea lucrarii : pentru a realiza scopul propus au fost
utilizate metode de determinare a ph-ului, metode de determinare a parametrilor cromatici ai
bomboanelor prin metoda spatiului L*a*b, metoda de determinare a fractiei masice a umiditatii
si a grasimii, determinarea numarului de bucéti intr-un kg de produse si a gradului de méaruntire
al masei de bomboana(umpluturi) , analiza organoleptica si Solubilitatea Totala (°Brix).

Rezultatele obtinute : rezultatele analizei au fost comparate, intre toate 6 tipuri de
bomboane de ciocolate alese pentru studiu , in corespundere cu standardele rusesti si HG ai RM.
S-a constatat, ca calitatea joasa a materiei prime duce la scaderea calitatii produselor

finite(bomboane) ,in dependenta de conditiile si durata de pastrare ale acestora.



Summary

Popa Teodora: The impact of the replacement of natural ingredients on the storage conditions of
confectionery products, master's thesis, Chisinau, 2021.

Thesis structure: the thesis consists of introduction, four compartments, conclusions and
bibliographic sources, annexes. Does the basic text contain 80 of pages, 28 figures and 20 tables.

Keywords: confectionery, chocolates, pH, mass fraction of moisture, ° Brix, color
parameters, degree of crushing, mass fraction of fat, storage conditions.

Purpose of the paper: the impact of storage conditions on the raw materials used in the
manufacture of candies and the evaluation of the quality of finished products - chocolate candies.

General objectives: the main objectives of the research are the analysis of the physico-
chemical parameters of chocolates, the study and analysis of the literature, physico-chemical
methods and materials needed for the analysis of chocolates, the evaluation of the behavior of
candies at different storage conditions and the study of standards. force and comparison of
results with established rules.

Methods applied to the elaboration of the paper: to achieve the proposed purpose were
used methods for determining the pH, methods for determining the chromatic parameters of the
candies by the method of space L * a * b, the mass fraction of moisture and fat , determination
of the number of pieces in a kg of products and of the degree of crushing of the mass of candy
(fillings), organoleptic analysis and Total Solubility (° Brix).

The results obtained: the results of the analysis were compared between all 6 types of
chocolates chosen for the study, in accordance with the Russian and GD standards of the
Republic of Moldova. It was found that the low quality of the raw material leads to a decrease in

the quality of the finished products (candies), depending on their conditions and shelf life.
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INTRODUCERE

Produsele de cofetarie reprezinta un grup larg de produse alimentare, care se clasifica in:

a) produse zaharoase(care nu contin cacao);

b) ciocolata (preparate alimentare care contin cacao).

Produsele de cofetarie sunt produse, dintre care majoritatea constau in zahar sau alta
substanta dulce (miere, xilitol, sorbitol), precum si melasa, diverse fructe si fructe de padure,
lapte, unt, boabe de cacao, miez de nuci, faina si alte componente. Acestea sunt in principal
produse dulci cu gust si aroma placute, aspect frumos, valoare nutritiva ridicata, continut caloric
si 0 buna digestibilitate[1].

Cuvantul ,,ciocolata” provine dintr-o expresie indiana de pe vremea conchistadorilor,
care inseamna hrana zeilor. Mult timp a fost greu de crezut ca deliciosul amestec de cacao, zahar
si lapte, care se topeste in gura, stimuland gusturile noastre, poate fi si benefic pentru sanatate.
Totusi, cercetarile demonstreaza ca ciocolata este un cocktail de substante cu potential protector
pentru organism.

Ciocolata are efecte benefice pentru sanatate numai daca oamenii 0 consuma cu masura.

Compozitia bogata in glucide si in lipide face din ciocolata un aliment energetic prin
excelentd. De asemenea, este 0 sursa importanta de magneziu, calciu, potasiu, minerale si fier.

Cafeina si serotonina (hormonul fericirii) confera ciocolatei proprietati psihoactive.

Cacaoa actioneaza asupra sanatatii, fiind un element care tonifica organismul.

Termenul ,,bomboane,, au ajuns in Europa in secolul al Xl-lea, odata cu intoarcerea
cruciatilor  din rdzboaie, care, obisnuiti cu bauturile dulci si bomboanele consumate in
strainatate, au solicitat aceste tratatii si de la teritoriile natale. Desi trestia de zahar era
disponibila, prelucrarea ei si fabricarea bomboanelor erau costisitoare, prin urmare, acestea au
devenit un aliment extravagant, pe care si-l permiteau doar cei instariti.

In secolul al XlllI-lea, Venetia era capitala bomboanelor. Sculpturile decorative dulci erau

in voga printre curtile regale europene. Bomboanele, ca arta, au aparut ca urmare a
cofetarilor de pe langa curtile domnesti care erau incurajati sa experimenteze cu cat mai multe
substante exotice in cautarea celor mai interesante combinatii.[1].

Scopul lucrarii: studiul impactului inlocuirii ingredientelor naturale asupra conditiilor de
pastrare ale produselor de cofetarie.

Efectuarea tezei de master are la baza urmatoarele obiective:

a) Prelucrarea surselor documentare ;

b) Realizarea experimentelor privind analiza fizico-chimica a diferitor categorii de

bomboane;
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