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Abstract. Biscuits are obtained by baking dough prepared from flour, sugar, fat, honey, glucose, milk, flavors,
chemical or biochemical afanators, etc.as a food product, biscuits have special qualities in terms of taste and
nutritional value. The range of biscuit assortments is very rich due to the numerous raw and auxiliary materials
that are used, the different proportions of raw materials and the applied technological processes. In my work, 2
types of biscuits will be analyzed: gluten biscuits, chemically afanati, shaped by punching and drawing, where the
sugar content represents a maximum of 20 and the fat content is a maximum of 12; sugar biscuits, chemically
afanat, shaped by rotating shapes and by drawing, for which the sugar content is at least 20 and the fat content is
at least 12.

The theme of the given work is very important, because biscuits are one of the most important groups of flour
products. Biscuits-the bakery specialty with the highest consumption rate. The biscuit is the affordable product,
easy to purchase and store, appreciated worldwide by all categories of consumers, for its satiety and discreet
flavor. Biscuits can be a luxury product. Here is a solution by which premium biscuits, prepared for the purpose
of being given at different occasions, such as Christmas, Valentine's day or other events, generate new sales
vectors internationally. The object of the research is 6 types of biscuits 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. Out of 6 samples analyzed only 1 corresponds to all requirements.
Other samples have deviations from the marking rules and one also has the value, which is not admissible at the
indication alkalinity.
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INTRODUCERE

Un biscuit poate Tmbogati micul dejun, Tmpreund cu o ceasca de cafea, lapte sau ceai,
poate fi gustarea rapida dintre mese sau chiar o recompensa dupa o zi grea.

Piata biscuitilor este extrem de dinamica, suprapopulata si foarte fragmentata.

Prognozele aratd ca piata globala a biscuitilor va avea o evolutie pozitiva, iar acest trend
este dictat de mai multi factori aga ca :

e cresterea veniturilor consumatorilor, urbanizarea si imbunatitirea nivelului de trai in
randul populatiei clasei de mijloc;
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¢ intensificarea gradului de constientizare a consumatorilor cu privire la ingrediente si
beneficiile lor pentru sanatate, ceea ce determina accentuarea interesului pentru gamele
de biscuiti cu seminte, fainuri integrale;

e interesul acordat produselor alimentare inovative ca aroma, forma si gust, mai ales din
partea tinerilor.

Biscuitii —sunt specialitatea de panificatie cu cea mai ridicatd ratd de consum. La nivel
global, piata biscuitilor a fost evaluata la aproximativ 100 de miliarde de dolari in anul 2018,
cu o valoare usor mai ridicata fata de anul anterior, si este proiectatd sa creasca cu un ritm mediu
anual de 5%, astfel incat sa ajungd la 135 de miliarde de dolari pand in anul 2023, conform
Insight Survey Mk. Research.

Actualitatea temei se explica prin interesul consumatorilor fatd de aceste produse,
deoarece biscuitii sunt unul dintre cele mai importante grupuri derivate din faina. Este bine ca
populatia noastra sa cunoasca despre beneficiile si neajunsurile unor ingredienti din compozitia
biscuitilor, luand in considerare faptul ca nu numai adultii prefera acest produs, ci si copiii.

Scopul lucrarii a fost studierea caracteristicilor merceologice, sortimentului, calitatii si valorii
alimentare a biscuitilor care se comercializeaza pe piata de consum a Republicii Moldova.

Obiectul de cercetare a fost reprezentat de sase probe de biscuiti (doua de tip zaharosi si
patru de tip glutenosi) si anume: a). Petit Beurre, biscuiti cu aroma de vanilie, producator Nefis,
R. Moldova; b). Bianco, Spieta, biscuiti cu vanilie, producdtor Spicul Etap, Romania ; c).
RoStar, Petit Beurre, biscuiti extra, Ro Star, Roméania 100g e; d). Spieta, Petit Beurre, Spicul
Etap, Romania 100g e; e).Tarancuta, cu lapte, Bucuria, Moldova 500 g; f). Magie Plus, cu lapte
condensat, Bucuria,R. Moldova, 250 g e. (figura 1). Biscuitii reprezentati in figura 1. punctele
a,b,c,d — fac parte din cei glutenosi, iar biscuitii reprezentati in punctele e. si f. — din cei zaharosi.

b) Bianco,Spieta c) RoStar, Petit Beurre

._._ﬁﬂagg@_\

d) Spieta, Petit Beurre e) Tarancuta f) Magie Plus

Figura 1. Obiectul de cercetare: a — Nefis Petit Beurre, b — Bianco,Spieta, ¢ — RoStar,
Petit Beurre, d — Spieta, Petit Beurre, e — Tariancuta, f — Magie Plus

CONTINUTUL DE BAZA. Biscuitii produsi sau comercializati in magazinele noastre
trebuie sa corespunda cerintelor documentului normativ in vigoare in Republica Moldova -
GOST 24901-2014.

In laboratorul de “Expertizi a produselor de origine vegetali” a Departamentului

=9

,»Comert , Turism si Alimentatie Publica” au fost examinati indicii de calitate standardizati si
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anume indicii organoleptici ai biscuitilor asa ca: aspectul exterior, forma si suprafata, aspectul
n sectiune, gustul, mirosul, consitenta, prezenta sunetului crocant, precum si indicii fizico-
chimici: umiditatea, aciditatea, alcalinitatea si gradul de absobtie al apei. De asemenea s-a
verificat si corectitudinea marcarii , etichetarii $i masa neta a produselor.

Cercetarile merceologice au fost realizate prim metode clasice conform actelor normative.
Tn urma examenului organoleptic s-a constatat ca primele cinci probe de biscuiti s-au incadrat in
limitele prescrise de standardul in vigoare, iar in proba nr.6 s-a simtit un gust putin amarui.

In tabelul 1. sunt prezentate rezultatele cercetarilor noastre cu privire la corectitudinea
marcarii i etichetarii, iar corespunderea indicilor fizico-chimici analizati este indicata in tabelul 2.

Marcarea ambalajului s-a studiat conform cerintelor Legii Republicii Moldova nr. 279

,,Privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare”.

Tabelul 1.Rezultatele analizei marcarii si etichetarii biscuitilor

Caracteristica prescrisa Caracteristica reala
Proba 1 Proba2 | Proba3 | Proba4 | Proba5 | Proba6
Denumirea produsului + + + + + +
Denumirea si adresa + + + + + +
producatorului,ambalatorului,
exportatorului,importatorului
Tara de origine sau locul de + + + + + +
provenienta
Marca de produs + + + + + +
Masa neta a produsului + + + + + +
Ingrediente + + + + + +
Conservanti si alti aditivi + + + + + +
alimentari
Valoarea nutritiva + + + + + +
Informatii privind siguranta / | + + + + + +
conditiile de calitate
Informatia privind + - - - - -
identificarea lotului
Codul cu bare + + + + + +
Conditiile de pastrare si/sau + + + + + +
de utilizare
Termenul de valabilitate + + + + + +
Tabelul 2. Rezultatele examenului fizico-chimic al biscuitilor
Nr. Denumirea Caracteristica
d/o | indicilor,unititile de Prescrisa Reala
masura Proba 1 | Proba 2 | Proba 3 | Proba 4 | Proba 5 | Proba 6
1 Umiditatea, % <=9-10 6,4 5,85 4,95 7,9 6,45 5,0
2 Aciditatea, grade <=2,5-3,0 | 0,06 0,26 0,11 0,08 0,13 0,29
3 Alcalinitatea, grade <=2,0 0,8 14 1,0 0,8 15 40
4 Gradul de absorbtie al >=180 346,58 | 276,60 | 395,47 | 313,80 | 161,84 | 126,59
apei, %
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CONCLUZII

1. In urma cercetarilor efectuate cu privire la marcarea produselor s-a constatat, ¢ din
cele sase probe de biscuiti analizati numai proba nr. 1 (Petit Beurre, biscuiti cu aroma de vanilie,
producator”’Nefis”( R.Moldova) corespunde cerintelor Legii Republicii Moldova nr. 279”
Privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare”. Restul 5 probe nu
corespund, din cauza lipsei informatiei privind identificarea lotului.

2. Analiza indicilor organoleptici a demonstrat corespunderea primelor cinci probe de biscuiti
cerintelor Documentului normativ n vigoare. La biscuitii din proba nr.6 s-a simtit un gust pufin
amarui, presupunem ca este din cauza depasirii normei de utilizare a sarurilor de afanare.

3. Indicii fizico-chimici analizati in cercetarea noastra corespund totalmente standardului
doar la primele patru probe. La proba nr.5 nu corespunde gradul de absobtie al apei, iar la proba
nr.6 nu corespund doi indici: gradul de absorbtie al apei si alcalinitatea. Depasirea alcalinitatii
se datoreaza prezentei in exces a substantelor cu rol de afanare asa ca: bicarbonatul de sodiu
sau carbonatul de amoniu . Aceste substante pot influenta negativ atat gustul produsului, cat si
sanatatea consumatorulu.

4. In concluzie finald putem mentiona, ci din cele sase probe de biscuiti analizati , doar
biscuitii din proba nr.1 si anume : Petit Beurre, cu aroma de vanilie, producator ”Nefis”din
Republica Moldova , corespund tuturor indicilor verificati in cercetarea noastra.
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