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Abstract. Investments in bakery enterprises represent a pressing necessity,
especially those in the small and medium categories. It leads to the provision of
basic food products for the country's population, including the socially vulnerable,
as well as ensuring the entity's economic viability. On the other hand, the
investments directly involve the innovations associated with production of
machinery and equipment, the innovations in the technological process and the
recipe of the bakery products. It must ensure in the end the quality of the products
and the safety of the population's health. Innovations in the field of public food do
not always assume high quality of the finished product, a fact that multiplies the
risk of the population getting sick and of rejuvenating cancer and allergies. In
order to reduce these negative consequences on the health of the population and
the birth of healthier generations, it is proposed to involve public authorities and
governing institutions in tightening the control of food safety and reducing to the
maximum the additives and preservatives in the production of essential food
products, with regard to bread products. The main objective proposed in the
research is the development of the mechanism for supervising innovations in the
field of baking in the Republic of Moldova. The scientific methods used are:
analysis and synthesis, induction and deduction, history and logic. The obtained
results will reflect the degree of security of the quality of the bakery products and
the economic efficiency of the bakery enterprises.
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Introducere. Panificatia, de-a lungul evolutiei omenirii, a fost cea mai
importantd industrie, care s-a dezvoltat impreuna cu tendintele mondene. Istoria
brutariei este paraleld cu istoria civilizatiei umane - pdinea ar fi putut fi una dintre
primele alimente prelucrate de om si cu siguranta a fost prima care a fost produsa
pe scard larga.

Istoria dateaza ca primele bucati de paine au fost gasite impreunda cu
ofrandele funerare, datate cu 5000 de ani in urma in mormintele egiptene pre-
dinastice. Sapaturile arheologice arata ca intr-0 civilizatie egipteana a existat o

13 Acest articol a fost realizat ca rezultat al cercetdirilor din cadrul proiectului CONBIZ, nr. 20.800020807.42
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productie destul de evoluati de paine, fiind posibila alimentarea de baza a
lucratorilor de la constructia piramidelor. (Manual, 2018). Acest aliment prezinta si
in zilele noastre — alimentul de baza pentru majoritatea populatiei de pe pamant.

Actualmente, industria alimentara trece printr-o perioada de transformare
semnificativa, cu inovatii tehnologice care au impact direct asupra productiei,
calitatii si sustenabilititii produselor alimentare. In aceasti ordine de idei,
mentiondm ca si industria panificatieci nu este restanta la acest capitol al
transformarilor.

In Republica Moldova, ca si in alte tiri, industria panificatiei a evoluat in
ultimii ani, cu o crestere ascendenta a interesului pentru inovatii si adaptarea la
cerintele consumatorilor moderni, necesitind mari investitii. Pentru o
productivitate mai naltd si o sigurantd sporitd a produselor, sunt reproiectate
facilitatile legate de productia de paine, inlocuind procesele vechi cu cele continue.
Insa si principalele provocari de depisit riman a fi aceleasi:

- Un nivel mai inalt al calitatii produselor de panificatie;

- Standarde mai Tnalte pentru siguranta painii;

- Preocuparile consumatorilor pentru sinatate si nutritie;

- Gama largd de sortimente;

- Fluctuatia cadrelor si dificultati in gasirea personalului de a munci in
schimburi etc.

Metodologia cercetarii. Cercetarea materializatd in prezentul studiu a fost
realizatd prin aplicarea metodelor de cercetare empiricd, istorica, sistemica,
analiticd, economica si alte metode, pentru studierea impactului investitiilor si
inovatiilor asupra calitatii produselor de panificatie si riscurilor asociate sanatatii
generatiilor viitoare.

Rezultate si discutii. Actualmente, toate ramurile economiei sunt receptoare
de inovatii, care difera de la o tarad la alta si de la o industrie la alta. Industria
alimentara, la fel este intr-o continuad transformare, deoarece tehnologia aduce
inovatii si schimbari semnificative in modul in care traim si ne hrdnim. Inovatiile,
in metodele de productie durabild si eficientd, solutiile inovatoare de distributie,
tehnologiile de procesare etc., deschid noi orizonturi pentru siguranta alimentara,
accesibilitatea la alimente si sustenabilitate.

Pe plan national si international, in vederea studierii cercetdrilor privind
inovatiile 1n panificatie se desprind urmatoarele directii:
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Cercetari si inovatii in panificatie
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Figura 1. Directiile cercetarilor si inovatiilor in tehnologia panificatiei.

Sursa: Rumeus lu., Turtoi M. Inovatii - factor al sporirii calitatii produselor de panificatie.
In Conferinta stiintifico-practica: Inovatia - factor al dezvoltarii social economice, Universitatea de
Stat “B.P. Hasdeu” din Cahul, Moldova, 03 martie 2016, Cahul, Republica Moldova, 264.

Din aceasta figura se desprind mai multe directii de realizare a cercetdrilor
stiintifice si inovatiilor, precum:

e Obtinerea produselor de panificatie functionale, destinate anumitor categorii
de consumatori (de exemplu, produse de panificatie fara gluten destinate
persoanelor care suferd de boala celiacd);

e Diversificarea sortimentului de produse (de exemplu,
panificatie cu adaos de prune, caise uscate, etc.);

e Asigurarea inocuitatii produselor de panificatie (de exemplu, prin
prevenirea dezvoltarii In produsele de panificatie a microorganismelor patogene si
initiatori ai alterarii);

e Ameliorarea procesului tehnologic de fabricare (de exemplu, prin reducerea
duratei procesului de fermentare) (Rumeus & Turtoi, 2016).

Totodatd, se poate de mentionat cd inovatiile in cadrul industriei panificatiei nu
sunt doar aferente procesului tehnologic de producere, ci si modului de producere,
utilajelor si echipamentelor utilizate in procesul de fabricatie, ambalarii, desfacerii
produselor de panificatie etc.

produse de

154



Tipologia inovatiilor in

panificatie
11|
| | | | | 1
ie i . - Inovatie in . Inovatie in
Inovatie in Inovatie in Inovatie in Jel Inovatie in Sl
proces de - dient ambalai tehnologia 1narké’ri11g ufilaje si
productie mgrediente Y informatiei echipamente

Figura 2. Inovatiile in industria panificatiei
Sursa: Elaborat de autor

In acest sens, pot fi trasate urmitoarele aspecte privind inovatiile in panificatie:

e [novatii in procesele de productie: acestea includ tehnologii noi sau
imbunatatite pentru prelucrarea, depozitarea si distributia alimentelor, cum ar fi
utilizarea energiei solare in procesul de uscare sau folosirea nanotehnologiei pentru
a preveni cresterea bacteriilor.

e [novatii in ingrediente: acestea implica utilizarea unor ingrediente noi sau
modificate pentru a imbunatiti gustul, textura sau nutritia alimentelor, cum ar fi
utilizarea proteinelor vegetale 1n loc de carne sau utilizarea de indulcitori naturali in
loc de zahar rafinat.

e [novatii in ambalaj: acestea includ dezvoltarea de ambalaje noi sau
imbunatatite pentru a preveni deteriorarea alimentelor sau a reduce risipa de
alimente, cum ar fi utilizarea de ambalaje biodegradabile sau de ambalaje cu o
durata de viatd mai lunga.

e [novatii in tehnologia informatiei: acestea implica utilizarea tehnologiei
pentru a imbunatati procesele de productie si distributie a alimentelor, cum ar fi
utilizarea senzorilor pentru a monitoriza calitatea alimentelor sau utilizarea
tehnologiei blockchain pentru a urmari originea alimentelor, utilizarea aplicatiilor
mobile si a dispozitivelor wearable.

e Inovatii in marketing: acestea implica utilizarea strategiilor de marketing
inovatoare pentru a promova alimentele si a atrage consumatorii, cum ar fi
utilizarea de ambalaje atrdgatoare sau dezvoltarea de campanii publicitare
interactive.

e [novatii in utilaje si echipamente: acestea implica utilizarea in procesul de
fabricatie a produselor de panificatie a noilor utilaje, mai performante, mai
eficiente energetic, robotizate, computerizate, cu precizie mai inaltd si mai
prietenoase mediului ambiant.

Totodata, mentiondm cd pentru micii antreprenori din tara noastrd, investitiile
in noi utilaje si echipamente sunt stringente, pentru a face fatd concurentei si de a
se mentine pe piatd. Pe de alta parte, acest proces de tehnologizare prezintd o
povara pentru producatorii de paine, din motivul ca pretul acestor echipamente este
impunator si atrage dupa sine un nivel inalt de indatorare. Acest deziderat rezulta si
din implicarea statului in industria panificatiei, prin reglementarea preturilor la
unele categorii de produse de panificatie.

Inovatiile tehnologice din industria panificatiei implicd si avantaje
semnificative, de la productia durabild la tehnologii de producere avansate,
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digitalizarea lantului de aprovizionare pana la solutii inovatoare de monitorizare a
sanatatii si alimentatiei.

In ultimii ani, pe plan national si international, se urmaresc o multime de
tendinte precum: alimentarea sdnatoasd, diminuarea consumului de alimente de
origine animalierd, inlocuirea alimentelor cu complexe de vitamine sau cocktailuri,
utilizarea produselor fara gluten si zahar, etc.. Toate aceste tendinte, rezultate de
investitii si implementari de inovatii pot fi grupate in urmatoarele categorii:

Panificatie sanatoasd: consumatorii sunt din ce In ce mai interesati de produsele
de panificatie sanatoase, bogate in fibre, cu ingrediente naturale si cu continut redus de
zahar si grasimi. In acest sens, si agricultorii utilizeazi metode de culturd durabila si
tehnologii moderne, pentru a produce alimente de inaltd calitate fara pesticide sau
fertilizatori chimici. Inovatiile in aceasta directie includ painea integrala, fara gluten, cu
seminte si cereale, precum si produse de panificatie cu continut crescut de proteine;

Produse alternative: reprezinta o tendinta in utilizarea produselor alternative,
precum pdinea din faind de nuci de cocos, migdale sau 1n unele tari, chiar din
insecte. Pe de o parte aceste produse pot fi o optiune mai sdndtoasd si mai
sustenabild, iar pe de alta parte mai ieftind sau dimpotriva mai costisitoare;

Utilizarea tehnologiilor: tehnologia joaca un rol tot mai mare in panificatie.
Utilizarea robotilor si automatizarii in fabrici poate duce la productie mai eficienta
si la produse consistente din punct de vedere calitativ. De asemenea, tehnologia
poate fi folositd pentru a dezvolta metode de fermentare si coacere mai precise.
Tehnologiile avansate sunt utilizate si in procesul de Tmpachetare si ambalare a
produselor de panificatie, astfel, eliminand riscurile legate de factorul uman;

Panificatia fara conservanti: consumatorii cautd produse de panificatie mai
naturale, fard aditivi si conservanti artificiali. Acest lucru poate pune presiune
asupra producdtorilor de a gasi modalitdti de a mentine produsele proaspete si
sigure pentru consum;

Produse fara gluten: aceasta categorie de produse, se bazeaza in special pe
utilizarea porumbului si a orezului sau hriscd. Faina de orez este una dintre cele
mai potrivite fainuri de cereale pentru fabricarea produselor de panificatie fara
gluten fiindca este naturala, hipoalergica si are un gust dulceag (Rosell & Barro,
2014);

Produse personalizate: tendinta interesantd este dezvoltarea produselor
personalizate de panificatie, unde consumatorii pot alege ingredientele si aromele
pentru a-si crea propriile paini si produse de patiserie;

Produse de panificatie dietetice: Produsele alimentare dietetice sunt destinate
oamenilor suferinzi sau pentru profilaxia unor maladii. Se mai numesc §i produse
pentru utilizare nutritionald particulara (particular nutritional uses - PARNUTS).
Compozitia acestor produse este adaptata satisfacerii cerintelor nutritive particulare
ale persoanelor carora le sunt destinate (Costin, 2001);

Panificatie artizanala si traditionala: in ciuda cresterii productiei industriale,
panificatia artizanald si respectarea traditiilor in productia de paine au devenit o
tendinta, cu accent pe metodele de productie traditionale si ingrediente de calitate
superioara.
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Totodatd nu putem neglija si faptul cd uneori, inovatiile si tendintele de a
asigura cu alimente tot mai multd populatie sau inlocuirea unor produse sau
ingrediente, implica si o serie de riscuri $i amenintari.

Riscuri aferenteinvestitiilor in inovatii din industria
panificatiei
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Figura 3. Riscurile asociate investitiilor si inovatiilor din industria panificatiei

Printre cele mai importante riscuri care se produc in rezultatul investirii si
introducerii inovatiilor in industria panificatiei se pot distinge:

o Calitatea ingredientelor: Utilizarea ingredientelor de calitate scazutd sau
contaminarea acestora poate duce la produse de panificatie nesigure pentru
consum.

o Gust si texturd: Schimbarile in retete sau metodele de productie pot afecta
gustul si textura produselor de panificatie, ceea ce poate dezamagi consumatorii
obisnuiti sau poate necesita ajustri pentru a satisface asteptarile

e Sustenabilitatea: chiar daca produsele alternative pot fi mai sustenabile din
punct de vedere ecologic, ele pot avea propriile riscuri legate de aprovizionarea cu
materii prime, precum nucile de cocos sau insectele.

e Reactii alergice: odatd cu cresterea numarului de produse alternative, exista
riscul ca oamenii sa dezvolte alergii la noile tipuri de ingrediente, cum ar fi nucile
de cocos sau migdalele, ceea ce poate avea implicatii serioase pentru sanatatea
consumatorilor.

e Tehnologia si securitatea cibernetica: cu cresterea utilizarii tehnologiei n
panificatie, existd riscul ca sistemele informatice sa fie vulnerabile la atacuri
cibernetice, ceea ce poate afecta productia si siguranta alimentelor.

e Costuri mai mari: Utilizarea de ingrediente mai sandtoase sau sustenabile
poate creste costurile de productie, ceea ce poate duce la preturi mai mari pentru
consumatori sau la reducerea marjei de profit a intreprinderilor din domeniul
panificatiei.

o Reglementarile alimentare. Schimbdrile in reglementarile alimentare pot
influenta inovatiile din industrie. Producatorii trebuie sa fie constienti de noile
cerinte si sd se asigure ca produsele lor sunt conforme cu standardele.

e Acceptarea pietei: Noile produse pot avea dificultati in a fi acceptate de
piatd, mai ales daca consumatorii nu sunt familiarizati cu ele sau daca sunt
percepute ca fiind prea scumpe sau prea diferite in gust si textura.

Industria alimentard se dezvolta intr-un ritm accelerat datoritd tendintelor
globale, iar panificatia si patiseria sunt unii dintre pilonii esentiali care sustin
aceastd evolutie. Respectiv, investitiile Tn inovatiile din ramura panificatiei sunt
cruciale si pot aduce beneficii semnificative pentru consumatori si industrie, dar
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trebuie gestionate cu atentie pentru a minimiza riscurile asociate cu calitatea,
siguranta si sustenabilitatea produselor. Este esential ca producatorii din industria
panificatiei Republici Moldova sd fie in pas cu tendintele si sd investeasca in
cercetare si dezvoltare pentru a raimane competitivi pe piata.

Concluzii. Investitiile in cadrul intreprinderilor de panificatie, mai cu secama
celor din categoria celor mici si mijlocii, semnificd o necesitate stringenta, care
conduce la asigurarea cu produse alimentare de prima necesitate a populatiei tarii,
inclusiv si a paturilor social vulnerabile, precum si la asigurarea viabilitatii entitatii
economice. Pe de alta parte, investitiile implica nemijlocit si inovatiile asociate
utilajelor si echipamentelor de producere, inovatiile in procesul tehnologic si de
receptura a produselor de panificatie, dar care in final trebuie sa asigure calitatea
produselor si siguranta sanatatii populatiei. Inovatiile in domeniul alimentatiei
publice, nu de fiecare data presupun si calitate inalta a produsului finit, fapt care
multiplica riscul de imbolnavire a populatiei si de Intinerire a bolilor de cancer si
alergiilor. Pentru a diminua aceste consecinte negative asupra starii de sanatate a
populatiei si nasterea unor generatii mai sanatoase se propune implicarea
autoritatilor publice si institutiilor de guvernamant in inasprirea controlului
securitatii alimentelor si diminuarea la maximum a adausurilor si conservantilor la
producerea produselor alimentare de prima necesitate, mai cu seama a produselor
de paine. De asemenea pentru asigurarea unei transparente si o vizibilitate mai
sporita fatd de calitatea produselor de panificatie, este necesar de a indica pe
eticheta produselor, componenta exactd (gramajul) a componentelor utilizate 1n
procesul de fabricatie a painii.
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