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Abstract

Confectionery products are complex, high-nutritive and energetic products. They have a sweet, pronounced taste and a
special flavor. Through its shape, appearance and color, they produce pleasant visual, olfactory and tasteful sensations.
Confectionery products are distinguished by a high assimilable carbohydrate content and are predominantly sugar-based.
The energy value of these products is high, constituting 300-600 kcal. Some categories of confectionery products contain
biological substances from the raw material. Currently, the food industry produces a wide range of confectionery products
for diabetics, curative and for children.

Depending on the predominant raw material, confectionery products are divided into two groups: sugar products and flour
products. Among the much-needed flour products are biscuits which represent the most complex form of association of the entire
range of confectionery pre-mixes in well-defined systems, or after the manufacturer's fantasy. The consumer market of the
Republic of Moldova is not deficient in these products, and as recent research shows that it corresponds the needs of consumers.
The aim of the paper is the merceological research of the pastry products presented on the consumer market of RM and the
identification of the conformity of these products with the quality norms. The object of the research is 6 types of cakes in
the consumer market of Chisinau municipality. Research Methodology: The samples under investigation were taken
according to the requirements of the normative acts in force. The determination of biscuits quality was performed
according to standardized organoleptic and physico-chemical indices.

Following the organoleptic and laboratory analyzes of 6 samples of cozonac biscuits, we find that only 3 products (biscuits
Tortinca, Rosen, Ukraine, Tikave, Bom-Bik, Ukraine and Koketka, Bom-Bik, Ucraine) correspond to the requirements of
the normative acts in force.
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Produsele de cofetdrie sunt preparate complexe, cu calitati nutritive si energetice superioare.
Au gust dulce pronuntat si o aroma deosebita. Prin forma, aspectul si coloritul sau, ele produc
senzatii vizuale, olfactive si gustative placute.

Produsele de cofetarie se deosebesc printr-un conginut Tnalt de glucide asimilabile si se obtin
preponderent pe baza zaharului sau zaharului si fainii. Valoarea energetica a acestor produse este
inalta, constituind 300-600 kcal. Unele categorii de produse de cofetarie contin substante biologice
care provin din materia prima.

Actualmente, industria alimentard produce o gama largd de produse de cofetirie pentru
diabetici, curative si pentru alimentatia copiilor.

In functie de materia prima predominanti, produsele de cofetirie se impart in urmitoarele doui
grupe: zaharoase si fainoase. Printre produsele fainoase foarte solicitate sunt biscuiti care reprezinta
forma cea mai complexd de asociere a intregii game de semipreparate de cofetdrie in sisteme bine
determinate, sau dupa fantezia producatorului. Piata de consum a Republicii Moldova nu sufera deficit
n aceste produse, si cum arata cercetarile recente corespunde necesitatilor consumatorilor.

Biscuitii reprezintd una din cele mai importante grupe de produse alimentare fainoase.
Datorita compozitiei si modelarii aluatului, prin umplere, decorare cu creme si glazuri, precum si
prin variantele de ambalare, putem gasi o mare diversitate sortimentala.

Scopul lucrarii este cercetarea merceologica a produselor de cofetarie fainoase prezentate pe piata
de consum a RM si identificarea gradului de conformitatea acestor produse normelor de calitate.

Biscuitii sunt produse dulci, cu o duratd indelungata de pastrare. Ei se obtin prin coacerea
aluatului preparat din fdind, zahar, grasimi, arome si alte adaosuri care le imbogatesc valoarea
alimentara. La fel, au o compozitie diferitd ce poate fi adaptatd nevoilor nutritive si reprezinta o
sursd energetica importanta.
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In aceasta lucrare sunt prezentate cercetarile efectuate asupra calitatii biscuitilor de cozonac,
si gradul de corespunderea lor cu cerintele actelor normative.

Ca produs alimentar, biscuitii au Tnsusiri deosebite in ce priveste gustul si valoarea nutritiva.
Valoarea nutritiva a biscuitilor reprezinta un element important pentru nivelul ratei zilnice de hrana
constituind obiectul unei largi cercetari in domeniul alimentatiei (tabelul 1).

Tabelul 1
Compozitia chimici a biscuitilor, %
p= Valoarea
; Umiditatea Proteine Grasimi Glucide energetica,
& 100g/kcal
De cozonac | 5-16 6,2-8,2 25-40 62,2-74 469,88-550

Biscuitii luati drept mostre de cercetare sunt:
- Biscuiti Trufale cu cafea, IM Fabrica de drojdii din Chisinau, Republica Moldova;
- Biscuiti De casa, SA Franzeluta, Republica Moldova;
- Biscuiti Tortinca cu bucati de ciocolata glazurata, ROSHEN, Ucraina;
- Biscuiti Tvorojka, Yapuaa Mo3zauka, Ucraina;
- Biscuiti Jikave cu seminte de dovleac, BOM-BIK, Ukraina;
- Biscuiti Koketka cu lapte condensat fiert, BOM-BIK, Ukraina.

Metodologia cercetarilor. Cercetarile merceologice au fost realizate prin metode clasice
conform cerintelor actelor normative in vigoare. Aceste cercetari cuprind: verificarea informatiei de
pe etichetd, indicii organoleptici si fizico - chimici. Toti indicatorii sunt standardizati.

Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelele 2-3 si figurile 1-5.

Informatiile de pe eticheta au fost verificate conform cerintelor Lege 279 din 15.12.17.
privind informarea consumatorului cu privire la produse alimentare.

Prezenta lege stabileste informatiile obligatorii referitoare la produsele alimentare pentru
asigurarea unui nalt nivel de protectie a consumatorilor, luand in considerare diferentele de
perceptie si nevoia de informatii ale acestora, asigurand in acelasi timp buna functionare a pietei
Republicii Moldova.

In urma verificarii datelor de pe eticheta, am constatat urmatoarele neconformitati: biscuitii
Trufale cu cafea (IM Fabrica de drojdii din Chisinau, Republica Moldova) nu au indicativul privind
siguranta/conditiile de calitate; biscuitii Tvorojka (Yapuena Mo3sauxa, Ucraina) nu contin
informatie despre codul cu bare, nici marca de produs (tabelul 2).

Celelalte 4 tipuri de biscuiti analizati (De casa, SA Franzeluta, Republica Moldova; Tortinca
cu bucati de ciocolatd glazurata, ROSHEN, Ucraina; 7ikave cu seminte de dovleac, BOM-BIK,
Ukraina; Koketka cu lapte condensat fiert, BOM-BIK, Ukraina) contin pe eticheta toate informatiile
necesare.

Tabelul 2. Rezultatele verificarii datelor de pe eticheta

Caracteristica reala *
Caracteristica prescrisa
P Tortinca VTl Tvorojka De, Tikave Koketka
cu cafea casi

1 2 3 4 5 6 7
Denumirea produsului v v v
Denumirea si adresa producatorului,
ambalatorului, exportatorului, v v v v v v
importatorului
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1

Denumirea tarii producatoare

Marca de produs (daca este inregistrata)

Ingrediente

Masa neta

Valoarea nutritiva

Conditiile de pastrare

Data fabricarii si/sau termenul de
valabilitate

N RN EN R RN RN RN

N RN EN S RN RN RN
< lele|a s x|«
U R TN S P PO DY
U R TN N P PO DY
N RN EN S RN RN RN

Informatia privind siguranta/conditiile
de calitate

Codul cu bare

v

v

X

v

*- indicativul de corespundere ceringelor prescrise: v~ corespunde; X- nu corespunde

Un alt indicator important este conginutul de biscuifi rupgi. Prezenta acestor exemplare

diminueaza calitatea produsului si este reglementata in actele normative respective. Conform
datelor din standarde, pentru biscuitii de cozonac se admite prezenta exemplarelor rupte pana la 3%

de la

masa neta la intreprinderile de producere si pana la 4% 1in intreprinderile de comert.

Rezultatele cercetarii sunt prezentate in figura 1. Conform informatiilor in aceasta figura constatam

ca nu
limite

au fost inregistrate neconformitati si toate tipurile de biscuiti se incadreaza in valoarea
lor prescrise.
Totodata, produsele cu cel mai mare continut de biscuiti rupti sunt: “"Tvorojka”, fiind

mai sfaramicioase si fragile, si “Tikave” cu seminte de dovleac, fiind rupti din cauza

multor seminte.
Continutul de biscuiti rupti,%
3,1 2,95
1,25 0,88 0,96 4- 0,7
> 2 @ » e 2
s o & & & &
‘{{F‘ Aﬂ \\‘{\4& ‘\QF' \{\ -'Z'-*‘D

Figura 1. Conginutul de biscuigi rupyi

Conform cerintelor actelor normative pentru determinarea calitatii biscuitilor se apreciaza o serie

de indicatori organoleptici. Rezultatele cercetarilor organoleptice denota ca majoritatea biscuitilor
cercetati corespund cerintelor actelor normative (tabelul 3). Unicul produs care nu corespunde
caracteristicii prescrise la forma si culoare sunt biscuitii ”De casa” de la Franzeluta, avand multe
produse deformate si prea inchise la culoare.

273



Culegere de articole selective ale ale Conferintei Stiintifice Internationale ,,Competitivitatea si Inovarea in Economia
Cunoasterii”, Vol. 2, 28-29 septembrie 2018, E-ISBN 978-9975-75-933-5

Tabelul 3. Indicii organoleptici ai calitatii biscuigilor

Caracteristica reala *

Denumirea

. . . .. {153 8 ] S (451
indicilor de Caracteristica prescrisi 2 o3 B - > =
calitate £ £ 'S ‘g o X o~
caracteristicd sortimentului dat de produse v v v v v v
margini drepte/figurate,fara deteriorari. Continutul de v v 4 v v v
biscuiti rupti max 3-4%
Aspectul suprafata biscuitilor trebuie sa fie uscata,neteda,cu v v v 4 v 4
suprafetei desenul clar
fara arsuri si semne de umflare v v v v v v
Se admite prezenta biscuitilor cu umflari neesentiale
si cu desenul mai putin clar
suprafata biscuitilor glazurati trebuie s3 fie netedd sau v/ v v v v v
putin ondulata
se admite suprafata neuniforma a produselor din faind v v v v v v
integrala, de porumb
Culoarea caracteristicd produsului dat, de diferite nuante v v v v v v
n biscuitii fasonati toate unitatile trebuie sa aiba v v v X v v
aceeasi forma si culoare identica.
Gustul si bine pronuntate,placute,specifice produsului dat. Fara v/ v 4 v 4 v
miros si gust strain.
AL RIES  bine copti,cu porozitatea uniforma,fara goluri si urme v v 4 v v v

sectiune de boturi de faina.

Nu se admite scurgerea umpluturii.
*- indicativul de corespundere ceringelor prescrise: «- corespunde; X'- nu corespunde

Dintre indicii fizico-chimici standardizati au fost determinati urmatoarele: umiditatea,
alcalinitatea si gradul de absorbtie. Rezultatele cercetarilor sunt prezentate in figurile 2-5.

Umiditatea este un indice important dupa care se stabileste calitatea biscuitilor si care
determind unele proprictati de consum ale acestor produse. Conform datelor din documentele
normative, umiditatea biscuitilor constituie 5-16% n functie de tipul lor si categoria de calitate a
fainii din care se obtin. Umiditatea biscuitilor se determina prin metoda de uscare in etuvi. In figura
2 sunt prezentate rezultatele determinarii biscuitilor analizati.

Rezultatele obtinute arata corespunderea biscuitilor cerintelor prescrise cu variagia acestui
indicator intre limita de 5,6-10,2%.

Biscuitii cu cel mai mare procentaj de umiditate sunt Koketka, iar umiditatea cea mai mica a
fost inregistrata la biscuitii De casa si Tikave.

15
Umiditatea, %
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5
0 "Trufal
rufa
“Tortin Y "Tvoroj| "De |"Tikave|"Koketk
n e CU n =31 " n
ka ka casa a
cafea
efp=Umiditatea,%| 5,8 8 7 5,6 5,6 10,2

Figura 2. Umiditatea biscuigilor
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Alcalinitatea biscuitilor reprezintd cantitatea de substantd cu caracter alcalin ce apare in
acestia datorita afanatorilor chimici folositi la obtinerea lor. Alcalinitatea biscuitilor nu trebuie sa
depéaseasca 2 grade si se determina prin metoda de titrare. Rezultatele determinarii alcalinitatii
biscuitilor sunt prezentate in figura 3.

Gradul de alcalinitate

: ____________E_'__-' [ |
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S #
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&2

Figura 3. Alcalinitatea biscuigilor

Rezultatele obtinute arata ca toate produsele se incadreaza in normele prescrise, dar se
observa faptul ca biscuitii "Trufale” cu cafea au gradul maximal admis de alcalinitate.

Gradul de absorbtie de apa a biscuitilor determina unele proprietati de consum ale acestor
produse si conform datelor din documentele normative, trebuie sa fie nu mai putin de 110-150% in
functie de tipul lor. Determinarea se bazeaza pe capacitatea biscuitilor de a absorbi apa, datorita
higroscopicitatii si consta in cresterea masei produselor prin scufundarea lor in apa la temperatura
de 20°C pe 0 anumita perioada de timp. Rezultatele acestor determinari sunt prezentate in figura 4
si denota ca toate produsele analizate corespund cerintelor prescrise.

"Koketka “Tortinka
||; 2 - -"%\\ L -

"Trufale"
cu cafea;

u-!-ikaverr;

408,7]

Figura 4. Gradul de absorbtie de apa a biscuitilor

Rezultatele obtinute aratd ca cel mai mare procentaj de absorbtie 7l au biscuitii Koketka fiind
de 408,7%, ceea ce inseamna ca acest produs este mai poros va fi usor asimilat. Biscuitii De casa,
deopotriva, au cel mai mic grad de absorbtie, de 158,83%.

Aciditatea se normeaza numai pentru unele produse de cofetarie fainoase si conform datelor
normative nu trebuie sa depaseasca 2,5-3,0 grade. Aciditatea produselor de cofetarie fainoase se
determind prin metoda de titrare. In figura 5 sunt prezentate rezultatele determinirii aciditatii
biscuitilor.
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Figura 5. Aciditatea biscuigilor

Analizand datele obtinute se observa ca la biscuitii Trufale si Tvorojka cifra de aciditate

depaseste limita prestabilita, constituind, respectiv, 4.0 si 3,6 grade. Acest fenomen poate fi explicat
prin realizarea gresita a unor operatiuni tehnologice sau prin calitatea necorespunzatoare a fainii
folosite sau cacao veche.

CONCLUZILI:

1. S-arealizat studiul merceologic a 6 tipuri de biscuiti comercializati pe piata de consum a mun. Chisiniu.

2. Verificarea informatiilor de pe etichetd denotd, ca biscuitii Trufale cu cafea nu au indicativul referitor la
informatia privind siguranta/conditiile de calitate a produsului. Pe ambalajul biscuitilor Tvorijka lipseste codul
cu bare. Restul biscuitilor corespund cerintelor prescrise privind informatia de pe eticheta.

3. Rezultatele cercetarilor organoleptice demonstreaza ca 5 produse din 6 corespund cerintelor prescrise. Biscuitii
De casa nu corespund cerintelor dupa forma si culoarea.

4. Prezenta biscuitilor rupti diminueaza calitatea produsului si este reglementatd in actele normative respective.
Rezultatele cercetarii demonstreazd c¢i nu au fost inregistrate neconformitati si toate tipurile de biscuiti se
incadreaza in valoarea limitelor prescrise.

5. Rezultatele determinarii umiditatii, alcalinitatii si a gradului de absorbtie arata corespunderea biscuitilor cerinte-
lor prescrise.

6. La determinarea aciditatii am inregistrat unele neconformitati la biscuitii Trufale si Tvorijka. Cifra de aciditate la
aceste produse depaseste limita, constituind, respectiv, 4.0 si 3,6 grade.

7. Analiznd datele obtinute Tn urma studiului merceologic al biscuitilor constatam, ca 3 tipuri de biscuitii din 6
corespund cerintelor precrise: Tortinca cu buciti de ciocolatd glazuratd, ROSHEN; Tikave cu seminte de
dovleac, BOM-BIK, Ukraina si Koketka, cu lapte condensat fiert, BOM-BIK, Ucraina. Altele 3 tipuri au
inregistrat unele neconformitati: dupa indicatori organoleptici (biscuitii De casd, SA Franzeluta) si dupa indicele
de aciditate si prezentarea insuficienta a informatiei de pe etichetad (Biscuitii Trufale cu cafea, IM”Fabrica de
drojdii” din Chisindu; Tvorojka Yapusua Mo3auka, Ucraina).
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