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Capitolul 1. TEHNOLOGIA DE FABRICARE A BISCUITILOR

Biscuitii sunt produse fainoase obtinute prin coacerea unui aluat obtinut din faina, apa, agenti
de indulcire, grasimi, afanatori si componenti care le imbunatatesc caracteristicile organoleptice (
margarind, miere, etc). [https://pdfcoffee.com/licenta-biscuiti-cu-cereale-pdf-free.html]

Produsele fainoase au o pondere insemnata in alimentatia zilnicad umana. Datorita Tnsusirilor
nutritionale ridicate pe care le Incorporeazd, ele reprezentdnd forme superioare de valorificare in
consum a fainii ca derivat obtinut din prelucrarea industriala a graului. Valoarea alimentara ridicata a
produselor fainoase se bazeaza nu numai pe aportul lor energetic conferit de continutul sporit in hidrati
de carbon si grasimi, ci si pe valoarea tuturor componentilor, care se simuleazd usor de catre
organismul uman. E recunoscut faptul ca puterea calorica a biscuitilor si a produselor de patiserie se
ridica pana la 5000 calorii kg. In plus, addugarea la fabricarea unor sorturi de biscuiti a oualor, laptelui,
mierii, ciocolatei, sporeste potentialul nutritional incorporat in produsele fainoase. Biscuitii sunt
produse dulci, cu o durata indelungata de conservare. Ei se obtin prin coacerea aluatului preparat din
faind, zahar, grdsimi, arome si alte adaosuri care le Imbogdtesc valoarea alimentara.
[https://www.scribd.com/document/444517901/9]

Principalele sorturi de faina utilizate la fabricarea biscuitilor sunt cele albe. Desfasurarea
fabricatiei si conditiile de calitate ale biscuitilor impun ca fainurile destinate acestei productii sa
indeplineasca anumite insusiri fizico-chimice si tehnologice. Biscuitii sunt produse alimentare des
utilizate in alimentatie. Biscuitii obisnuiti prezintd un inconvenient deoarece sunt compusi in special
din faina albi, nu contin fibre si sunt bogati in calorii. [https://www.academia.edu/

Biscuitii sunt prezenti in toate tarile din lume si desemneaza un produs alimentar crocant, pe
baza de faina, grasimi si zahar. Desi sunt perceputi ca produse dulci, exista si multe sortimente sarate.
Biscuitii pot fi simpli, cu unt, cu cacao sau ciocolatd, digestivi, cu diverse arome, cu fructe uscate, cu
nuci sau alune, cu crema sau cu gem. [https://click.ro/istoria-biscuitilor]

Denumirea biscuitilor provine din cuvantul latin ,,bis* (de doud ori) si din cuvantul francez
»Cuit (copt), ceea ce arata ca acest produs era mai intdi copt, apoi uscat din nou in cuptor, la
temperaturi mici. Prima dovada arheologica in acest sens plaseaza aparitia biscuitilor in jurul anului
2500 i.e.n. lar asta, dupa ce un grup de arheologi a descoperit, pe unul dintre peretii unui mormant
egiptean, un desen care aratd cum cativa egipteni supravegheau un cuptor in care erau pregatiti
biscuiti.

In Grecia antica, biscuitii aveau la baza faina, ulei, lapte si miere. Pe de alta parte, in Imperiul Roman,

biscuitii erau cunoscuti drept “painea soldatului”, fiind pregatiti si ambalati astfel incat sa reziste o
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perioadd indelungata. Dupa secolul al XV-lea, zaharul inlocuieste treptat mierea in retetele pentru
biscuiti si nu numai. Apoi, incepand cu secolul al XVII-lea, era consemnata aparitia biscuitilor cu
ciocolata.

Primii biscuiti erau nedospiti, tari, ca niste napolitane subtiri, si aveau un continut scazut de
apa. Avand o umiditate scazuta reprezentau alimentul ideal pentru conservare, deoarece se invecheau
mai greu. Aceasta calitate a facut din biscuiti unul dintre alimentele consumate de soldati. In timpul
Razboiului civil american, de exemplu, soldatii, nordisti sau sudisti, primeau ca ratiec o jumatate de
livra de fasole sau mazare, carne sarata, sunca, dar si o livra de biscuiti. Fiind foarte tari pentru a fi
mancati ca atare, biscuitii erau sparti cu o piatra sau cu patul pustii si inmuiati apoi in apa.
[https://www.u-shop.ro/istoria-biscuitilor]

Principala materie prima folosita in fabricarea biscuitilor este faina de grau, aceasta reprezinta
peste 50% din totalul materiilor prime si auxiliare utilizate. Faina pentru biscuiti diferd de cea pentru
panificatie. Ea trebuie sa dea un aluat elastic, dar si suficient de plastic, pentru ca aluatul sa-si mentina
forma imprimatd prin modelare. Pentru aceasta, fdina trebuie sd continad cantititi relativ mici de
proteina (7-10%) si de calitate medie (indice de sedimentare sub 24, raportul de configuratie al
alveogramei P/G=0,3-0,4) [https://www.scridoc.com/2021/07/cum-se-fabrica-biscuitii-tehnologia-
de_11.html]

Avand in vedere importanta pe care o au produsele de panificatie in satisfacerea cerintelor de
hrana ale consumatorilor, industria de panificatie a cunoscut in decursul timpului o dezvoltare
sustinuta caracterizatd prin aplicarea unor procedee si tehnologii moderne de fabricatie, extinderea
gradului de mecanizare si automatizare a proceselor tehnologice, largirea gamei sortimentale prin
realizarea unor produse in concordantd cu tendinta si cerintele consumatorilor, asigurarea
imbunatatirii calitatii si valorii nutritive a produselor de panificatie.

In contextul concurential al economiei de piati aparitia unei sectii de biscuiti zaharosi
reprezinta prilejul unei confruntari a produsului oferit de catre aceasta si celelalte produse similare,
obiectivul principal fiind cucerirea segmentului de piata prin oferirea unor produse de calitate la un
pret cat mai scazut, ceea ce implica un consum optim de materii prime si utilitati specifice, un grad
cat mai mare de mecanizare si automatizare si dotare cu utilaje moderne, cu personal de inalta
calificare. Pentru impunerea produselor pe piata trebuie efectuat un marketing eficient, adaptat pietei
produselor oferite.

Ca produs alimentar, biscuitii au insusiri deosebite in ce priveste gustul si valoarea nutritiva.

Valoarea nutritiva a biscuitilor zaharosi reprezinta un element important pentru nivelul ratiei zilnice
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de hrana si constituie obiectul unei largi cercetdri in domeniul alimentatiei. Gama sortimentelor de
biscuiti este foarte bogatd datoritd materiilor prime si auxiliare numeroase care se folosesc, a
proportiilor diferite de materii prime si a proceselor tehnologice aplicate. Continutul mare in substante
grase si hidrati de carbon a biscuitilor constituie in alimentatie o sursa importanta de energie.
Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea biscuitilor transmit acestora gustul, aroma si
aspectul. Modificarile fizico-chimice ale materiilor prime si auxiliare care au loc 1n timpul fabricatiei
contribuie de asemenea la imbunatatirea caracteristicilor produsului finit. Dezavantajele care apar in
cursul procesului tehnologic sunt manifestate prin numarul pierderilor din procesul tehnologic,
urmarirea atentd si uneori grea a derularii, existenta unui anumit risc in desfasurarea procesului

tehnologic. [https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Proiect-la-panificatie-fabrica66.php]

1.1 Clasificarea biscuitilor
1.1.1 Generalitati

Biscuitii sunt produse cu umiditate scazuta, obtinute prin coacerea unui aluat preparat din
faina, apa, zaharuri, grasimi, afanatori, sare, condimente. Aceste produse prezinta urmatoarele
avantaje: au o durata de conservare lunga si 0 valoare energetica ridicata.

Clasificare dupa compozitia chimica (zaharuri si grasimi):
* biscuiti glutenosi (maximum 20% zaharuri, maximum 12% grasimi):
* biscuiti zaharosi (minimum 20% zaharuri, minimum 12% grasimi);
* biscuiti semi zaharosi (zaharuri si grasimi maximum 30%);
* biscuiti crackers (6-7% zaharuri, 12-18% grasimi).

Clasificare dupa gradul de imbogdtire: biscuiti simpli (glutenosi); biscuiti cu crema; biscuiti
glazurati.

Clasificare dupa destinatia de consum: biscuiti obisnuiti (glutenosi); biscuiti desert (zaharosi);
biscuiti aperitiv (simpli, crackers. glutenosi. condimentati); biscuiti dietetici (vitaminizati, pentru

copii, pentru diete specifice). [https://pdfcoffee.com/tehnologia-biscuitilor-pdf-free.html]



1.1.2 Schema tehnologica pentru fabricarea biscuitilor
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Figura nr. 1.1 Schema tehnologicd de obtinere a biscuitilor
[https://pdfcoffee.com/procesul-de-productie-al-biscuitilor-pdf-free.html]

Pregatirea materiilor prime si auxiliare in vederea fabricatiei are 0 influenta hotaratoare asupra
calitatii si structurii aluatului si asupra aspectului si calitatii biscuitilor. Succesiunea introducerii
materiilor prime si auxiliare in cuva de preparare a aluatului pentru biscuiti are o importanta deosebita
pentru obtinerea omogenitatii si structurii corespunzatoare a acestuia.

1.2 Descrierea procesului tehnologic de obtinere a biscuitilor
1.2.1 Receptia materiilor prime si auxiliare

Receptia fainii, ca de altfel receptia tuturor materiilor prime si auxiliare, presupune receptia

cantitativa si calitativa.
Receptia cantitativa a fainii se face in functie de modul de prezentare, de ambalare a fainii, respectiv
faina ambalata in saci. Receptia cantitativa a fainii ambalatd Tn saci constd In numararea sacilor cu
faina si cantarirea prin sondaj a 5-10 saci la fiecare transport, pentru a stabili greutatea medie a sacilor.
Receptia calitativa a fainii se face pentru fiecare lot. Pentru efectuarea analizelor fizico-chimice se
intocmeste proba de fdina cu ajutorul unei sonde care se introduce in sac la partea superioara, la
mijlocul si la fundul sacului. Probele recoltate se examineaza organoleptic, dupa care se amesteca

pentru formarea probei medii. Analiza organoleptica a fainii consta in determinarea pentru fiecare
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proba a culorii, mirosului, gustului si a prezentei impuritatilor minerale, nisip, praf. Gustul si mirosul
fainii influenteaza gustul si mirosul produsului finit. Rezultatele examenului organoleptic pot conduce
la decizia de admitere sau respingere a loturilor de faina.

Prin analize fizico-chimice se determina, pentru fiecare lot de faina, umiditatea, continutul de gluten
umed, indicele de deformare a glutenului, indicele gluten ic, capacitatea de hidratare, continutul de
cenusa si aciditatea cand se considera necesar.

Pentru fiecare lot de faina se executd proba de coacere. Rezultatele probei de coacere sunt utilizate la
intocmirea in varianta optima a retetei de fabricatie si la stabilirea regimului tehnologic, pentru
prelucrarea la scara industriala a lotului respectiv de faina.

Apa se receptioneaza atat cantitativ cat si calitativ.

Receptia cantitativa a apei se face prin inregistrarea cantitatii de apa exprimata in metri cubi, folosind
aparate de masurare de tipul apometrelor.

Receptia calitativa a apei se refera la analiza organolepticd a gustului, mirosului, aspectului,
turbiditatii apei. Acesti indici de calitate se exprima in grade si trebuie sa corespunda valorilor din
STAS. Analiza fizico-chimica se refera la determinarea concentratiilor admisibile pentru o serie de
substante sau grupe de substante. Receptia calitativa a apei are in vedere si examenul bacteriologic.
Apa potabila nu trebuie sd contina organisme animale, vegetale si particule abiotice, vizibile cu ochiul
liber, oud sau larve de paraziti. Pentru apa utilizata in industria de panificatie este important sa se
determine duritatea apei.

In industria de fabricare a biscuitilor se utilizeazi o gami extrem de larga de materii auxiliare
pentru imbunatatirea proprietatilor reologice ale aluatului, a comportarii in procesul de prelucrare
mecanizata, a calitatii si valorii nutritive a produselor finite. Receptia materiilor auxiliare are in vedere
receptia cantitativa si receptia calitativa. Receptia cantitativa se face in functie de materia auxiliara
respectiva prin numararea unitatilor de ambalaj si verificarea prin cantarire, prin sondaj, a unui numar
de ambalaje, cantdrirea si masurarea cantitatii totale. Receptia calitativa se referd la examenul
organoleptic, la analize fizica-chimice si analize microbiologice in functie de natura materiei auxiliare.

1.2.2 Depozitarea si pastrarea materiilor prime si auxiliare

Depozitarea si pastrarea fainii. Faina reprezintd materia prima de baza cu cel mai mare
volum in unitatile de biscuiti si de aceea depozitarea si pastrarea ei constituie o problema principala.

Depozitarea si pastrarea fainii in unitatile de productie vizeaza urmatoarele obiective:

— asigurarea unui stoc tampon necesar desfasurarii continue a procesului de productie care sa preia

oscilatiile dintre consumul continuu pentru fabricatie si aprovizionarea discontinud;
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— imbunatatirea indicilor de calitate, ca urmare a procesului de maturizare;
— realizarea amestecurilor de fainuri de calitati diferite in vederea obtinerii unei calitati omogene.

Existd doud metode de depozitare a fainii:

— depozitarea fainii ambalate 1n saci;
— depozitarea fainii neambalate, vrac.

In cazul de fata depozitarea fainii se face in saci. Fiina se ambaleazi in saci de rafie la greutatea
de 80 kg. Depozitarea sacilor cu faina se poate face direct pe gratare din lemn, inaltate cu 15 cm de la
pardoseald, in stive a ciror iniltime variaza intre 5-10 saci, functie de anotimp. In anotimpul cald
pentru a asigura o aerisire normala si a evita supraincilzirea si autoincalzirea, sacii se asaza in stive
de 8 saci pe inaltime. Sacii in stive se pot aseza in mai multe moduri din care mai frecvent sunt: cate
trei, cate cinci, asezare celulara. Pentru respectarea normelor se recomanda ca distanta intre stive si
perete sa fie de 0,40 m, intre stive de 0,75 m, intre siruri de stive de 1,5-2,5 m, in functie de mijlocul
de transport intern folosit, respectiv carucioare sau vagonete. Pentru a asigura pastrarea
corespunzatoare a fainii, depozitul trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

— sa fie bine aerisit, dezinfectat, uscat;

— sa fie iluminat natural in tot timpul zilei;

— sd asigure o buna ventilatie naturala;

— sa nu prezinte umezeala la pardoseala sau pereti;

— sa aiba pardoseala din asfalt sau alt material ce nu creeaza fisuri in timpul depozitérii pentru a nu
aparea locuri de infestare;

— sa nu fie amplasate 1n apropierea unor depozite de materiale cu miros specific;

— sa nu permitad patrunderea apei din ploi sau zapada in interior;

— ferestrele sa fie prevazute cu plase de sairma, pentru a nu permite, cand sunt deschise, patrunderea
pasarilor;

— sa nu existe rozatoare, soareci, sobolani care sa permita inmultirea daunatorilor;

— pardoseala sa nu prezinte denivelari, care ar putea crea conditii de desprindere a unor particule,
bucati din pardosea si ajungerea in faina;

— toate operatiile din cadrul depozitului trebuie sd fie mecanizate;

— modul de stivuire si distanta dintre stive trebuie sa asigure conditiile impuse de regulile de protectia
muncii, permitand circulatia aerului necesar pastrarii si depozitarii fainii, precum si controlul starii

fainii in timpul depozitarii;



— temperatura aerului din depozit trebuie sa fie de 10-150C, cat mai constantd pentru a evita aparitia
fenomenului de condensare, umezeala relativa a aerului sé fie cuprinsa intre 50-60%.

Faina se asaza pe gratare din lemn si distantate de pardoseala pentru a asigura o circulatie
corespunzatoare a aerului. Numarul de gratare sau de palete se determinad functie de cantitatea de faina
ce urmeaza sa se depoziteze in kg si de cantitatea de faina ce se depoziteaza pe un gratar sau paleta,
in kg. Depozitarea fainii in saci se efectueaza pentru o perioada de 15 zile, iar sacii se depoziteaza in
stive de 8 saci pe inaltime.

Depozitarea si pastrarea grasimilor si uleiurilor. Uleiul rafinat de floarea-soarelui se
depoziteaza in rezervoare, tancuri, cisterne, butoaie, bidoane, butelii de sticla sau din material plastic.
Ambalajele cu ulei se depoziteaza in incédperi curate, lipsite de mirosuri strdine, racoroase, intunecoase
sl acoperite. Margarina se depoziteaza in incadperi ricoroase, uscate, fara miros strain, la temperatura
de maxim 100C si umiditatea relativa a aerului de 80%.

Depozitarea si pastrarea substantelor zaharoase. Zaharul utilizat in industria de panificatie
poate fi ambalat si depozitat in saci sau depozitat in vrac. in ambele situatii depozitul trebuie s fie uscat,
curat, dezinfectat, bine aerisit, fara miros strain, umiditatea relativa a aerului de 75 %, iar temperatura sa
nu oscileze cu mai mult de 5°C fata de temperatura medie a zilei. Celelalte substante zaharoase se
depoziteaza in conditii specifice pentru fiecare produs, conditii mentionate in STAS-urile si normele
interne.

Depozitarea si pastrarea materialelor alterabile. Materialele usor alterabile precum untul,
margarina, oudle, etc. se pastreaza in dulapuri frigorifice comune sau camere frigorifice la temperatura de
circa 4oC. Spatiile trebuie sa fie intunecoase, fara mirosuri strdine si cu umezeala relativa a aerului de
maxim 80%.

1.2.3 Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru fabricatie

Pregétirea materiilor prime cuprinde un ansamblu de operatii care se executd cu scopul de a
aduce aceste materii la parametrii necesari utilizarii in procesul de productie. Pregatirea materiilor
prime si auxiliare poartd denumirea de conditionare si cuprinde o serie de operatii specifice, functie
de natura materiei prime respective.

Pregdtirea fainii pentru fabricatie cuprinde urmatoarele operatii: amestecarea loturilor de
faina de calitati diferite; cernerea; indepartarea impuritatilor metalice; incalzirea.

Amestecarea fainurilor. Pentru obtinerea unei faini de calitate medie In practica se recurge la
amestecarea, in anumite proportii a loturilor de faina cu calitati diferite, pentru a se obtine un lot de
faina cu proprietdti omogene, care sd permita desfasurarea pe o perioada de timp cat mai mare a unui

proces tehnologic constant, cu obtinerea de produse finite de calitate superioara. Pentru stabilirea
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retetei de amestec a loturilor in vederea obtinerii unor indici de calitate corespunzatori se foloseste
metoda proportiilor inverse.

Cernerea fainii. in procesul de micinare, fiina este supusa cernerii. Cu toate acestea pentru
indepartarea impuritatilor care ajung in faina pe timpul transportului si manipularii de la moara pana
la introducerea in fabricatie in unitatile de biscuiti, fiina se supune operatiei de cernere. Prin cernere
se realizeaza odata cu indepartarea impuritatilor si o aerisire a fainii. Cernerea de control care se
realizeaza 1n unitatile de productie se asigura prin cernerea fainii prin site metalice de control nr. 18-
20, prin care faina trece ca cernut, iar impuritatile raman ca refuz pe sitd. Cernerea de control se
realizeaza la diferite tipuri de utilaje dintre care cele mai folosite sunt cernatorul cu sitd plana
vibratoare, cernatorul cu sita rotativa si cernatorul cu snec vertical. Pentru cernerea fainii destinata
fabricarii biscuitilor zaharosi se va utiliza cernatorul cu snec vertical numit si cernator ,,Pionier®.

Indepdrtarea impuritdtilor metalice. Pentru indepirtarea eventualelor corpuri metalice care nu
au fost retinute la cernerea de control, fdina este trecuta peste magneti sau electromagneti.

Incdlzirea fainii. Inainte de a fi introdusa in fabricatie, faina se incilzeste. incilzirea fainii se
face in anotimpul de iarnd pana la temperatura de 15 — 200C, astfel ca la prepararea aluatului
temperatura apei sd nu depaseasca 450C. Folosirea la preparare a apei cu temperaturd mai mare
determind coagularea unei parti a substantelor proteice ale fainii, ducand la inrautdtirea calitatii
produselor. Incilzirea fainii inainte de a fi introdusd in fabricatie se poate realiza in urmatoarele
moduri:

— prin depozitarea sacilor cu faina in spatii incélzite ceea ce presupune un consum mare de energie.
Pentru a reduce costurile, se recurge la depozitarea fainii ambalate in saci, in depozitul de zi in care
faina se pastreaza 16 — 24 ore;

— prin cernerea fdinii intr-o atmosfera de aer incalzit, cdnd ca urmare a contactului particulelor de
faina cu aer cald are loc incélzirea rapida si uniforma a fainii.

Incilzirea fainii se realizeaza folosind buratul incilzitor previzut la partea de jos cu o baterie de
incalzire formata din mai multe randuri de tevi prin care circuli apa calda. Incilzirea fainii are loc ca
urmare a contactului particulelor de faina cu aerul cald din utilaj si cu tevile incélzite.

Pregdtirea apei. La stabilirea temperaturii apei folosite la prepararea aluatului trebuie sa se
tina seama de urmatoarele:

— temperatura aluatului este determinata de temperatura apei si a fainii. Materiile auxiliare, intrucat

intrd in cantitati mici, influenteaza in mica masura temperatura semifabricatului;
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— la prepararea aluatului, la contactul fainii cu apa se degaja o anumita cantitate de caldura, numita
caldura de hidratare, care determina o crestere a temperaturii aluatului;

— o parte din energia mecanicad din procesul de framantare se transformd in energie termica,
determindnd cresterea intr-o anumita masura a temperaturii aluatului;

— in functie de umiditate, cdldura specifica a fainii se modifica. Caldura specificd a substantei uscate
din faina este de 0,38-0,4 kcal/kg-°C sau 1,59-1,68 -10° J/kg-°C, coeficientul de transformare fiind de
4,19-10°,

Temperatura aluatului este determinatd de temperatura apei tehnologice utilizate, de
temperatura fainii si celelalte materii prime si auxiliare, de care, de fapt, se tine cont la calculul
temperaturii apei tehnologice. Prepararea apei calde pentru tehnologie, la o anumita temperatura, se
realizeaza prin amestecarea apei calde si a apei reci in utilaje care asigurd de regula si dozarea sau
termoregulatoare automate care deschid vanele pentru apa calda si rece, in asa fel incat amestecul sa
aiba temperatura stabilitd. Incilzirea apei tehnologice se poate realiza pe doud tipuri de instalatii:
instalatii de incalzire, la care caldura se produce prin arderea unui combustibil lichid, gazos sau solid
si instalatii de incalzire prin recuperarea gazelor arse.

Pregatirea grasimilor si uleiurilor. Grasimile si uleiurile lichide nu necesita operatia de
pregitire, ci se folosesc ca atare in productie. Grasimile solide se topesc in prealabil 1n recipiente cu
serpentine cu abur. Pentru o repartizare mai uniforma a grasimii in masa de aluat pentru obtinerea de
produse finite de calitate superioard, cu volum marit, cu structurd a miezului corespunzatoare,
grasimea se introduce 1n aluat sub forma de emulsie grasime — apd, emulsie In care pentru stabilizare
se introduce un emulgator. Plantolul se aduce cu 1...2°C sub punctul de topire, pentru a se obtine
produse cu suprafata frumoasa, cu volum bine crescut si cu porozitate buna. Pentru topirea plantonului
se pot folosi rezervoare prevazute cu instalatie de abur.

Pregatirea zahdrului, mierii si glucozei. Pregatirea zaharului consta in dizolvarea in apa sau
in lapte si incalzirea la temperatura de 30...34°C. Dizolvarea zaharului se face in recipiente de diferite
tipuri prevazute cu agitatoare. Solutia de zahar obtinuta se filtreaza pentru retinerea eventualelor
impuritati. Mierea si glucoza se transforma tot in solutie pentru a se repartiza uniform in masa
aluatului. Mierea se amesteca in prealabil cu apa sau cu lapte, sau ITmpreuna cu alte lichide conform
retetei de fabricatie si Se incalzeste la temperatura de 30...34°C. Glucoza se incalzeste la temperatura
de 25...30°C sau se amesteca cu celelalte materii auxiliare.

Pregitirea laptelui. Laptele praf se poate dizolva 1n apa la temperatura de 40-450C, in raport

de 1/3-1/8, respectiv 1 kg de lapte praf si 3 sau 8 1 de apa. Pentru a realiza omogenizarea cat mai
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uniforma, peste cantitatea de lapte praf se adauga la inceput o cantitate mica de apa, se amesteca pana
la obtinerea unui amestec consistent, dupa care se adauga restul de apa si se continua amestecarea.

Pregdtirea oudlor proaspete. Se folosesc oud de giina, proaspete. Dupa sortare, oudle se
introduc intr-un bazin cu solutie alcalinad de 0,5% carbonat de sodiu la temperatura de 35-450C. Dupa
inmuiere, triere si spalare, ouale se trec intr-0 solutie de clorura de var 2% timp de 5 minute, dupa
care se clatesc cu apa potabila. Oudle corespunzatoare se sparg manual si se separa coaja de continut,
fie albusul separat de galbenus, fie albusul impreuna cu galbenusul. Dupa spargere se verifica calitatea
fiecarui ou si numai daca este corespunzitor se amesteca cu celelalte. La analiza organoleptica,
continutul oudlor trebuie sa fie astfel:

— albusul sa fie transparent, cu consistenta densa, nu se admite albus tulbure, lichefiat sau amestecat cu
galbenusul,
— sd nu prezinte miros strain, impropriu.

Inainte de folosire, continutul ouilor se bate la un batator special si se transforma intr-un melanj
uniform. Melanjul astfel obtinut se poate amesteca cu apa care se foloseste la framéntare, pentru o
repartizare uniforma in masa de aluat.

Pregatirea afdndatorilor. Afanatorii se dizolva in apa, lapte sau alcool. Afanatorii se dizolva 1n apa
inainte de folosire si solutiile obtinute se filtreaza. Bicarbonatul de sodiu se dizolva in apa cu temperatura
de 37°C, iar carbonatul de amoniu, fiind volatil, se dizolva cand trebuie introdus la framantare, in apa cu
temperatura de 25°C.

1.2.3 Dozarea materiilor prime si auxiliare

Pentru obtinerea unui aluat cu anumite proprietati fizico-chimice si in final a unor produse
corespunzatoare din punct de vedere calitativ este necesar ca materiile prime si auxiliare s fie dozate in
cantitatile prevazute in retetele de fabricatie.

Dozarea fainii. La dozarea fiinii, ca operatie tehnologica, si mai ales la alegerea metodei sau
utilajului pentru dozare trebuie sa se tina seama de 0 serie de particularitati pe care le prezinta faina ca
material pulverulent. Greutatea specifica a fainii este in general mica si variaza intre limite destul de largi
datorita continutului de aer inglobat in timpul transportului si depozitarii. Dozarea fainii pentru prepararea
in flux continuu se face fie pe principiul gravimetric, cand se compara o masad de faind cu o masa de
referintd, fie pe principiul volumetric cand se masoara volumul unei anumite mase de faina. Dozatoarele
de fdina care functioneaza pe aceste principii pot fi continui sau discontinui. La dozarea fainii trebuie sa
se tina seama de reteta de fabricatie si de coeficientul de Incarcare a cuvei malaxorului.

Dozarea apei. La prepararea aluatului se foloseste apa, intr-o anumita cantitate si cu o anumita

temperaturd. Cantitatea de apa folositd conditioneaza hidratarea fainii, formarea aluatului si

13



consistenta acestuia. Pentru fabricarea biscuitilor cantitatea de apa folosita variaza intre 30% si 70%
raportat la faina.

Materiile auxiliare folosite la fabricarea unor produse, cum ar fi: zaharul, grasimile, produsele
lactate, etc. influenteaza raportul faind-apa. Datorita actiunii de deshidratare pe care o exercita zaharul,
care constd in micsorarea cantitatii de apa legata osmotic de proteine, aluatul in care se adauga zaharul
se inmoaie, ca urmare a cresterii fazei lichide. Pentru a mentine o anumita consistenta a aluatului se
foloseste o cantitate mai mica de apa. Acelasi efect 1l exercita grasimile, laptele, oudle. Sortimentele
care prevad 1n retetd o cantitate insemnatd de zahdr, grasimi, produse lactate, se prepara folosind o
cantitatea mai mica de apa.

1.2.4 Framantarea aluatului

Aluatul pentru biscuiti este mai greu de preparat decat aluatul pentru paine deoarece in
compozitia lui intra, in afara de faina, si alte materii care in general reduc capacitatea de hidratare a
fainii. Cantitatile de materii prime si auxiliare stabilite prin reteta de fabricatie, in functie de
sortimentul de biscuiti, sunt cantarite cu ajutorul aparatelor si instalatiilor speciale. De respectarea
proportiei componentilor care se folosesc la prepararea aluatului depinde buna desfasurare a fiecarei
faze a procesului tehnologic in ceea ce priveste modificarile fizica-chimice si in final calitatea
produselor. De asemenea pregatirea materiilor prime si auxiliare in vederea fabricatiei are o influenta
hotaratoare asupra calitatii si structurii aluatului si asupra aspectului si calitatii biscuitilor.
Succesiunea introducerii materiilor prime si auxiliare in cuva de preparare a aluatului pentru biscuiti
are 0 importantd deosebitd pentru obtinerea omogenitatii si structurii corespunzatoare a acestuia.
Aluatul pentru biscuiti are umiditate diferita in functie de grupa sortimental. In principal, umiditatea
aluatului este influentata de urmatorii factori:

— proportia de substante zaharoase folosite; prin adaugarea a 1% zahar cantitatea de apa scade cu
0,6%;

— Umiditatea fainii; la o scddere de 1% a umiditatii fainii cantitatea de apa creste cu 1,8-1,9%;

— puterea de absorbtie a glutenului; la o crestere a absorbtiei glutenului cu 1% se va mari cantitatea
de apa cu 0,35-0,40%;

— granulatia fainii; cu cat granulele sunt mai mari cantitatea de apa va scddea datoritd suprafetei
specifice mici.

Tinand seama de factorii care influenteaza umiditatea aluatului si mai ales de structura acestuia
bazatd pe proportia de substante zaharoase si substante grase, umiditatea aluatului trebuie sa se

incadreze in urmatoarele limite: 17 — 18,5% cand se utilizeaza faina de calitate buna si 16 — 17,5%
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cand se utilizeaza faina de calitate slabd. Calculul cantitatii de apa care se adauga la prepararea
aluatului este un element de baza in conducerea procesului tehnologic deoarece adaosul de apa in mai
multe etape duce la diminuarea calitatii acestuia si influenteaza negativ structura lui. De asemenea,
adaosul de apa peste necesar denatureaza structura aluatului si influenteaza modificarile fizica-
chimice care au loc in fazele urmatoare de fabricatie. Pentru obtinerea unui aluat de calitate
temperatura la sfarsitul framantarii trebuie sa fie cuprinsa intre 19...25°C.

Asupra temperaturii aluatului la sfarsitul framantarii influenteaza atat temperatura materiilor
prime si auxiliare, temperatura rezultata prin transformarea unei parti a energiei mecanice in energie
calorica, datorita frecarii aluatului de peretele cuvei si bratele de framantare ale malaxorului, cat si
pierderile de caldura prin peretii cuvei, datorita diferentei de temperatura dintre aluat si mediul
inconjurator. Tinand seama de influenta acestor factori se calculeaza temperatura pe care trebuie sa o
aiba materiile prime si auxiliare ce se folosesc. In principal se tine seama de temperatura apei si a
fainii. Depasirea temperaturii de 250C influenteaza in mod negativ calitatea biscuitilor, in ce priveste
structura si mentinerea formei dupa modelare. Astfel aluatul devine elastic la temperaturi peste 25°C
ceea ce influenteaza negativ calitatea produsului finit. Temperatura mediului inconjurator trebuie sa
fie de minim 20°C deoarece odata cu cresterea diferentei intre temperatura aluatului si a mediului
inconjurator se inrautatesc insusirile aluatului si in final a biscuitilor.

In vederea obtinerii unui aluat omogen, cu proprietiti fizica-chimice si organoleptice
corespunzatoare, conducerea operatiei de framantare are un rol deosebit de important. La framantare
materiile prime si auxiliare care intrd in componenta aluatului se adauga intr-o anumita succesiune.
Pentru prepararea aluatului se foloseste numai zahar pudra, datoritd proportiei insemnate in care se
adaugd si a structurii deosebite a acestui aluat. Prepararea aluatului se executa astfel: grasimile
impreund cu zahdrul pudrd se omogenizeaza pand la obtinerea unei mase spumoase in malaxorul de
aluat. Se dozeaza mierea sau zaharul invertit, glucoza, oudle si se amesteca 3 — 4 min. Dupa aceasta
se introduce in cuva de framantare toatd cantitatea de faina si dupa inca 3 — 4 min. de framantare
solutiile de bicarbonat de sodiu si carbonat de amoniu.

Unele materii prime si auxiliare cum sunt mierea, laptele, zaharul invertit, grasimile si faina
de grau, prezintd un anumit grad de aciditate, din care cauza nu se vor introduce simultan cu afdnatorii
chimici, care au un anumit grad de alcalinitate. Daca s-ar introduce in acelasi timp s-ar produce o
reactie de neutralizare, care ar duce la scaderea capacitatii de afanare a aluatului in fazele urmatoare
de fabricatie. Durata framantarii conditioneaza in mare masura obtinerea aluatului de calitate

corespunzatoare grupei de sortimente care se fabrica. Pe baza structurii aluatului, a proportiei de
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substante zaharoase si grase care intra in componenta lui durata de fraimantare trebuie sa fie de 10 —
15 minute. Factorii care determina durata framantdrii aluatului sunt: tipul aluatului, continutul in
gluten al fainii, turatia bratelor de framantare, temperatura si umiditatea materiilor prime si auxiliare.

Momentul cand fraimantarea este terminata se stabileste dupa caracterele aluatului si anume:
— aluatul este framantat uniform;

— aluatul nu contine apa sau faina nelegate, nu este lipicios sau prea uscat;
— aluatul este slab legat, aproape se faramiteaza.

Framantarea aluatului pentru biscuiti se realizeaza cu ajutorul masinilor specifice pentru
prepararea aluatului consistent. Dupa framantare, aluatul este rasturnat in cuve speciale cu ajutorul
carora este transportat la camera de odihna si apoi la prelucrare.

Aluaturile destinate fabricarii biscuitilor au urmatoarele caracteristici:

— sunt diferite de la o grupa de biscuiti la alta, avand proprietati ce depind in principal de materiile prime
si auxiliare din care au fost preparate si de proportia amestecarii lor conform retetei de fabricatie;

— consistenta la care se pregatesc trebuie sd permita modelarea, respectiv sa fie suficient de plastice, iar
dupa modelare sa pastreze forma conferitd aluatului, motiv pentru care este necesard o consistentd mai
mare;

Materiile din care este preparat aluatul influenteaza intr-o foarte mare masura caracteristicile
acestuia si indeosebi consistenta, structura, elasticitatea si comportarea in procesul de modelare si coacere.
De asemenea, compozitia respectiva va influenta calitatea produselor finite.

Cantitatea de apa folositd la prepararea aluatului pentru biscuiti este conditionata de consistenta
dorita pentru acesta, capacitatea de hidratare a fainii si adaosul de substante zaharoase si substante grase.
Prin sporirea continutului de zahr al aluatului cu 1%, cantitatea de apa scade cu 0,5-0,6%. Imbogitirea
aluatului in grasime determind de asemenea reducerea cantitatii de apa necesare a fi adaugata la
preparare.

Temperatura aluatului. Temperatura aluatului determina in mare masura insusirile lui plastice.
Nivelul optim al temperaturii aluatului pentru biscuiti este conditionat de continutul de zahar si
grasimi precum si de modul in care se face afanarea aluatului. Temperatura aluatului pentru biscuitii
zaharosi este de 19-250C. Nivelul temperaturii creste odata cu cresterea adaosului de zahar si grasimi.
Temperatura aluatului depinde de temperatura materiilor prime si auxiliare folosite, de modificarile
de temperatura ce intervin in urma procesului tehnologic, de durata si intensitatea framantarii, de
influenta pe care o au utilajul si mediul ambiant asupra temperaturii. Cel mai adesea se procedeaza la

reglarea temperaturii apei adiugate si prin incalzirea fainii. In timpul frimantarii intensitatea fortei
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fizice cu care se actioneaza asupra aluatului si rezistenta pe care o opune acesta datorita consistentei
sale determind o degajare puternica de caldura.

Ordinea adaugarii materiilor prime si auxiliare. Succesiunea adaugarii materiilor prime si
auxiliare la framantarea aluatului conditioneaza desfasurarea procesului de preparare si calitatea
aluatului, precum si calitatea biscuitilor. Ordinea introducerii diferitelor materii prime si auxiliare in
cuva malaxorului este determinatad de o serie de ratiuni tehnologice specifice aluatului pentru biscuiti
zaharosi care rezulta In urma folosirii unei succesiuni de introducere a materiilor prime in framantator.
La inceput se omogenizeaza grasimile cu zahdrul pudrd pana se obtine o masda spumoasa. Acest
amestec se realizeaza cu ajutorul unui mixer planetar sau direct in framantator, care daca are viteza
reglabila va fi folosit la nivelul celei maxime. Peste aceastd masa se adauga mierea, zaharul invertit,
glucoza, ouile spumate, solutiile aromatizate si alte materii auxiliare si se omogenizeaza totul timp de
3-4 minute. Dupa omogenizare se adauga toata cantitatea de faind, substantele de afanare, substantele
aromatizate, dupa care se frimanta un timp scurt de pana la 5 minute. Datoritd aciditatii, celelalte
materii din care este preparat aluatul, solutiile de afanatori se introduc numai spre finalul framantarii,
pentru a evita intrarea in reactie prematura a acestora si ca urmare pierderea unei parti din substantele
de afanare.

1.2.5 Prelucrarea aluatului

Aluatul pentru biscuiti este supus operatiilor de prelucrare prin care se realizeaza imbunatatirea
structurii si proprietatilor fizice ale aluatului si ale biscuitilor ca produse finite. Aluatul pentru
fabricarea biscuitilor zaharosi se prelucreaza prin rafinare si prin trecerea printre cilindrii cu caneluri,
operatie cunoscuta sub denumirea de gramolare.

Modelarea aluatului. Forma si dimensiunile biscuitilor se obtin prin modelarea aluatului cu
masini de stantat si presat. Modelarea se face cu stante de tip greu. Este stabilit ca grosimea benzii de
aluat la stantare trebuie sa fie cu 50 % mai mica decat grosimea biscuitilor gata copti. Datorita
caracteristicilor plastice ale aluatului acesta se supune valtuirii numai cu scopul formarii unei benzi
continue si de grosimea necesara fabricarii biscuitilor. Stanta de tip greu trebuie s preseze puternic
banda de aluat, pentru ca aceasta sa patrunda in toatd adancimea pansionului si astfel pe suprafata lui
sd se imprime desenul sau inscriptia necesara.

1.2.6 Coacerea aluatului

Procesul de coacere a aluatului se caracterizeaza prin modificarea proprietatilor fizica-chimice

si coloidale ale aluatului sub actiunea temperaturii din camera de coacere. Scopul tehnologic al

coacerii este eliminarea din aluat a surplusului de umiditate, crearea unei structuri stabile specifice si
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obtinerea unui gust si aspect exterior caracteristic biscuitilor. Asupra modului de coacere a aluatului
actioneaza in principal parametrii aerului din camera de coacere si umiditatea relativa, viteza, directia
de deplasare si temperatura. S-a putut astfel stabili un regim de coacere cu valori variabile de
temperatura si umiditate relativa a aerului din camera de coacere, care consta:

— in prima faza de coacere: temperatura de 160...170°Csi umiditatea relativa a aerului de 40-70%, la
o durata de coacere de 1 min.;

— in faza a doua: temperatura maxima de 300...350°C si umiditatea relativa a aerului de 5-10% la
viteza constanta de evaporare a apei;

- 1n faza a treia: temperatura de 180...200°C, umiditatea relativa a acrului de 10-15%, la viteza scazuta
de evaporare a apei, durata de coacere 1 min.

Prin aplicarea acestui regim de coacere pe zone distincte de temperatura si umiditate relativa
a aerului, durata de coacere a aluatului se reduce cu 1,5 — 2 min.

Sub influenta factorilor principali din camera de coacere in biscuiti au loc urmatoarele modificari:
— modificarea temperaturii si umiditatii aluatului;
—modificari fizica-chimice ale compozitiei aluatului.

Pentru coacerea aluatului destinat fabricarii biscuitilor exista un numar foarte mare de tipuri
de cuptoare, care difera intre ele dupa sistemul de incalzire a camerei de coacere, combustibilul folosit,
modul de asezare a biscuitilor. Respectarea conditiilor prescrise de procesul tehnologic pentru faza de
coacere este foarte importantd pentru calitatea produselor, deoarece o eventuald defectiune in
functionarea cuptorului se indreapta ulterior cu multa greutate si in cele mai frecvente cazuri duce la
rebutarea productiei. La coacerea aluatului se urmareste realizarea si mentinerea uniforma a
temperaturii in camera de coacere si respectarea duratei de coacere. Pentru controlul acestor parametri
cuptoarele sunt prevazute cu sisteme automate de determinare a temperaturii si umiditatii din

interiorul lor.

1.2.7 Racirea biscuitilor
Dupa scoaterea din cuptor, biscuitii sunt raciti pana la temperatura mediului ambiant, adica
circa 20°C. Racirea biscuitilor este necesara pentru evitarea rancezirii grasimilor continute de biscuiti
sl pentru a putea trece biscuitii imediat la operatiile de ambalare. La scoaterea din cuptor biscuitii au
temperatura cuprinsi intre 100...120°C si consistenta relativ redusi. In timpul racirii se produc
modificari in ceea ce priveste umiditatea biscuitilor. Repartizarea uniforma a umiditatii prin migrarea

vaporilor din straturile de la centru spre straturile exterioare este completa dupa circa 30 de ore de la
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scoaterea din cuptor. Pentru evitarea degradarii calitdtii biscuitilor se recomanda ca racirea sa se faca
la temperatura aerului de 30...40°C, viteza de 2,5 m/s si umiditatea relativa de 70-80%. Nu se admite
racirea produselor cu aer rece. La o racire prea brusca se produce o evaporare intensd a umiditatii care
are ca rezultat craparea biscuitilor. Pentru racire se folosesc instalatii speciale care se construiesc in
doua variante: pentru racirea libera in aer si pentru racirea fortata. Instalatiile pentru racirea libera in
aer sunt cele mai simple, ele sunt formate din benzi transportoare care deplaseaza biscuitii un anumit
timp 1n care ei se racesc in contact cu aerul inconjurator. Dimensionarea instalatiei de racire se face
tinand seama ca timpul necesar pentru racire este de 10-30 min. Instalatiile pentru racirea fortata in
curent de aer sunt formate din tuneluri prin care trec biscuitii purtati de o banda. Punctele de suflare
cu aer se amplaseaza in partea superioara sau inferioard a benzii. In cel de-al doilea caz banda se
confectioneazad din Tmpletituri de sarma care lasa curentul de aer sa patrunda prin orificiile formate.
Timpul de racire depinde de numarul de puncte de suflare, intensitatea si temperatura curentului de
aer si variaza intre 5-10 min.
1.2.8 Ambalarea biscuitilor

Dupa racire biscuitii se ambaleaza in pungi, cutii sau pachete cu greutate de: 1 — 5 kg 1n cutii,
0,100 — 0,500 kg la pungi si 0,025 — 0,500 kg in pachete. Inainte de ambalarea biscuitilor manual sau
mecanic se face 0 selectionare a celor care prezintd unele defecte de calitate ca: deformari, lipituri,
crapaturi, rupturi sau sparturi din manipuldrile pe banda sau la ambalat, astfel ca in lazi sau cutii in
vrac si in ambalajele mai mici sd nu se ambaleze decat biscuiti de calitate buna. Pentru ambalarea
biscuitilor se utilizeaza in special masini care ambaleaza biscuitii in plicuri si cele pentru invelire
(anvelopei). Masina de ambalat in plicuri foloseste la obtinerea pachetelor de gramaj mici, biscuitii
fiind aranjati in una, doud sau patru perechi suprapuse doua cate doua. Masina de anvelopei foloseste
la ambalarea biscuitilor asezati pe muchie, intr-un singur rand. Ambalarea se poate face intr-0
imbracaminte de hartie termosudabila. Utilizarea masinilor de ambalat impune atentie si pricepere
deoarece trebuise alimentate corect si reglate in anumite limite fiind sensibile atat la calitatea
materialului de ambalare cat si la unele caracteristici ale biscuitilor (dimensiuni, friabilitate).

1.2.9 Depozitarea biscuitilor

Scopul depozitarii in unitatile de fabricatie este de a crea un stoc de produse care sa asigure
continuitatea livrarii catre reteaua comerciald, in parti de sortimente asortate, pe masura cerintelor de
consum. Pentru mentinerea calitatii biscuitilor n ceea ce priveste gustul, consistenta, fragezimea,

culoarea si forma, in timpul depozitarii trebuie respectate o serie de conditii specifice. Astfel, pentru
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o bund conservare a biscuitilor trebuie s se tina cont de urmatorii factori: umiditatea produselor,
temperatura aerului din depozit, lumina si actiunea mecanica in timpul transporturilor interioare.

Dupa ambalare, in primele ore umiditatea nu raimane constantd, biscuitii zaharosi pierzand din
umiditate dupa circa 3 ore. Pentru a minimaliza aceste pierderi de umiditate s-a stabilit cd umiditatea
optima a aerului trebuie sa fie de 65-70%. Temperatura aerului si lumina influenteaza de asemenea
conservarea biscuitilor deoarece grasimile folosite la fabricarea lor sunt instabile si pot produce
rancezirea lor. Pentru evitarea rancezirii biscuitii trebuie feriti de actiunea aerului. Mai ales in cazul
biscuitilor care nu au fost preambalati umiditatea mai mare reduce fragezimea biscuitilor provocand
totodata modificari ale gustului si culorii. Temperatura marita accelereaza procesele chimice si
biochimice, 1n special rancezirea grasimilor. Astfel temperatura aerului din depozit nu trebuie sa
depaseasca 18...20°C. Biscuitii care sunt expusi actiunii directe a luminii solare pierd repede culoarea.
Un alt factor de care trebuie tinut cont la depozitarea biscuitilor este acela ca umiditatea lor, fiind
redusd, sunt higroscopici si in cazul existentei in depozit a unor materiale cu miros strain biscuitii
absorb si retin aceste mirosuri. Pentru a evita sfaramarea biscuitilor se va da o deosebitd importanta
transportului in interiorul depozitului, chiar daca 1azile cu biscuiti in vrac sau cele cu biscuiti n
pachete sunt rigidizate prin introducerea in spatiile libere a hartiei, socurile puternice, loviturile,
zguduiturile si aruncarea lazilor cu produse pot provoca rebutarea biscuitilor.

[https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Proiect-la-panificatie-fabrica66.php]
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1.3 Tehnologia de fabricare a biscuitilor glutenosi

Dozarea si conservarea
materiilor prime auxiliare

——
Dozarea componentelor Dozarea compaonentelor nzarea componentelor
pulverulente semisolide lichide

U

I Framantarea

Viltuirea bruta I

IVéI;uirca rcpctatél

Valtuirea fina

Stantarea (modelarea)

Perierea sau presararea

I Coacerea

Racirea

seZdrea

BISCUITI GLUTENOSI I

Figura 1.2 Schema tehnologica de obtinere a biscuitilor simpli glutenosi
[https://pdfslide.tips/documents/biscuitii-glutenosi.html]
1.3.1 Pregatirea materiilor prime si auxiliare

Procesul tehnologic cuprinde un ansamblu de operatii, logic succedate, desfasurate pe baza
unor retete de fabricatie sau a unui proiect tehnologic. In cadrul acestuia o contributie hotaratoare 0
au starea de functionare a utilajelor, cat si forta de munca a operatorului. Cand nu se respecta reteta
de fabricatie sau nu se realizeaza corect etapele tehnologice, produsele finite pot prezenta defecte.
Numarul si marimea acestor defecte reprezinta criteriul de sortare a produselor in mai multe calitati.
Pentru aceasta, la nivelul industriei, Controlul Tehnic de Calitate si laboratorul de analiza urmaresc,
pe faze de fabricatie, masura in care produsul respectd conditille de calitate.
[https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Proiect-la-panificatie-fabrica66.php]
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Caracteristicile organoleptice ale fainii ecologice

Tabelul 1.1

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Pulbere fina in toata masa, omogen, caracteristic

Aspect

Culoare Alba cu nuanta slab galbuie, fara particule de tarate

Gust Normal, putin dulceag, nici amar, nici acru. Fard scrasnet la
mestecare

Miros Placut, specific fainii obtinute din grau, fara miros de mucegai,

de Incins sau alt miros strain

Gradul de infestare

Nu se admite prezenta insectelor sau acarienilor in nici un stadiu

de dezvoltare, depozitare.

Tabelul 1.2
Caracteristicile fainii ecologice destinate fabricarii biscuitilor
.. . ‘s e Indici de calitate pe grupe de sortimente
Indici de calitate ai fainii Glutenosi Zaharosi | Crackers
Gluten umed, nelipicios, % 24-33 23-30 25-30
Indice de deformare a glutenului, mm 15-25 5-25 5-15
Gluten uscat, % 8,0-11,5 8-11 9-12
Proteine, % 11-13 10-12 11,5-13,5

[https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Proiect-la-panificatie-fabrica66.php]

Caracteristicile fainii destinate fabricérii biscuitilor glutenosi, exprimate prin curbele

farinografica si extensografica, sunt prezentate in figura de mai jos. Ea se caracterizeaza prin timp de

formare si stabilitate mici, inmuiere relativ mare, peste 100 U.B si o extensogramd alungitd

caracterizata de inaltime relativ mica si extensibilitate destul de mare.

w.8)

Censishn.r'a, rezistenta

Timpul  [min)
3 b

Figura 1.3 Aspectul farinografic si extensografic al fainii destinate fabricarii biscuitilor glutenosi

a- Farinograma; b- Extensograma

Cand féina are un continut mare de proteine, se practica adaosul de amidon in aluat. Se foloseste

in acest scop amidonul de griu, de cartofi sau cel de porumb. Se obtine reducerea elasticitatii si

cresterea plasticitatii aluatului. Granulozitatea fainii trebuie sa fie find. Amidonul fainii pentru biscuiti

trebuie sd aiba un grad scazut de deteriorare mecanica, iar cifra de cadere(Hagberg) sa fie mai mare

de 280s (450-600s).
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Pregatirea zaharurilor consta in dizolvarea lor la cald si sub agitare. Pentru obtinerea
zaharului farin, folosit la prepararea cremelor, zaharul se macina la o moara cu ciocanele.

Pregatirea grasimilor consta in topirea lor, pentru grasimile solide si emulsionarea cu apa,
operatia folosit in special pentru prepararea biscuitilor zaharosi.

Sarea, sarea de 1amaie si adaosurile pentru reglarea insusirilor reologice ale aluatului se dizolva
in apa pentru repartizarea lor uniforma in aluat.

Pregatirea afanatorilor consta in dizolvarea lor in apa avand temperatura camerei, dupa care
se filtreaza (40 parti afanatori la 100 parti apa).

Pregatirea aromatizantilor. In functie de starea lor fizica, se face maruntirea pentru vanilie,
scortisoara, cafea, cacao etc, iar dizolvarea pentru cei aflati sub forma cristalind-vanilind, etivanilina
etc. Pentru aromele aflate sub forma de solutii concentrate se face diluarea lor cu alcool si aducerea
lor inainte de utilizare la temperatura mediului ambiant. [https://www.scridoc.com/2021/07/cum-se-
fabrica-biscuitii-tehnologia-de_11.html]

1.3.2 Dozarea materiilor prime si auxiliare

Dozarea urmareste respectarea compozitiei si a calitatii produsului finit. Ea influenteaza, prin
respectarea proportiei componentelor, insusirile reologice ale aluatului si buna desfasurare a
procesului tehnologic. Proportiile lor variaza in functie de sortiment. Pentru majoritatea sortimentelor,
sarea se foloseste in proportie de 0.3-0.6%, afanatorii chimici 0.6-1.5 %.

1.3.3 Prepararea aluatului

Este operatia prin care componentele aluatului se pun in contact in vederea obtinerii unui
amestec omogen si, In acelasi timp, a unui aluat cu insusiri specifice tipului de biscuit care se fabrica.
Aluatul de biscuiti se caracterizeaza printr-un numar mare de componente, intre care zaharurile si
grasimile ocupa o pondere mare. Insusirile si structura aluatului vor fi influentate de caracteristicile
acestor componente: granulozitatea, caracterul lor hidrofil sau hidrofob. In cazul preparirii aluatului
pentru biscuitii glutenosi se procedeaza astfel: se introduc in cuva malaxorului siropul de zahar,
plantolul, mierea, glucoza, extractul de malt, se amesteca timp de 3-4 minute. Apoi se dozeaza 50%
din cantitatea de fdina stabilitd pentru o sarja si se frimantda aproximativ 30 min. Dupa aceasta se
introduce solutia de sare continuind framantarea incd 3-4 min, dupa care se adauga afanatorii si restul
de faind (uneori in amestec cu amidon) pana la cantitatea stabilitd in reteta de fabricatie.

Prepararea aluatului se realizeaza in doua etape: obtinerea de pre-amestecuri si obtinerea
aluatului propriu-zis. Obtinerea de pre-amestecuri urmareste realizarea unei omogenitati avansate a

aluatului, reducerea timpului de framantare si a pierderilor de materii prime si auxiliare. Pre-amestecul
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contine, In toate cazurile, zaharurile si grasimile din reteta. El ajuta la dispersarea find a grasimii in
jurul si intre particulele de faina. Se creeaza astfel o suprafatd totald mare a acesteia, cu consecinte
pozitive pentru fragezimea biscuitilor. Aluatul pentru biscuitii glutenosi, care contine maximum 20%
zaharuri si grasimi fata de totalul de materii prime si auxiliare utilizate la frimantare. In acest aluat
predomina fdina si apa, ceea ce face posibilda formarea glutenului in urma hidratarii proteinelor
glutenice si a actiunii mecanice de frimantare. Se obtine un aluat sub forma de agregat unic, cu o
retetd proteic continud, care se poate lamina si modela. Pentru aluatul glutenos, se face mai intai un
preamestec din zahar, grasimi, miere, glucoza, care se omogenizeaza 3-4 min, dupa care se adauga
aproximativ 50% fdina de grau. Se framanta 25-30 de min, apoi se adauga solutia de sare, restul de
faina, afanatorii, aromatizantii, substantele pentru reglarea proprietatilor reologice ale aluatului si se
continua framantarea inca 25-40 min. Timpul total de fraimantare este de 40-60 min. El se reduce la
adaugarea de metabisulfit de sodiu sau de enzime proteolitice. Umiditatea aluatului pentru biscuitii
glutenosi este de 25-26% cand se foloseste fdina de calitate medie, si 25-27% céand se foloseste faina
de calitate slaba. Temperatura aluatului pentru biscuiti influenteaza insusirile reologice le acestuia,
aderenta la organele de lucru ale masinilor de prelucrat, modelarea lui si mentinerea formei imprimate.
Este specifica fiecdrui tip de aluat. La sfarsitul fraimantarii ea trebuie sa aiba pentru aluatul glutenos
intre 38 s1 40 grade C. Depdsirea acestor temperaturi influenteaza negativ calitatea aluatului. Aluatul
glutenos isi pierde elasticitatea si se rupe usor ceea ce influenteazd negativ calitatea produsului finit.
Temperaturi mai mici decat valorile minime indicate reduc capacitatea de hidratare si de formare a
aluatului. Temperatura joacd un rol important in distributia grasimii in aluat. Daca temperatura
aluatului este peste valoarea care mentine grasimea in stare plasticd, ea trece in faza lichida care tinde
sa fie absorbita si adsorbita in particulele de faina, rezultand un aluat uleios, necorespunzator calitativ.
In stare plastica, grasimile favorizeaza inglobarea si retinerea unor cantititi mari de aer in aluat si
contribuie la formarea structurii produsului copt.

Dacd temperatura aluatului scade la valori la care grasimea se solidificd, suprafata de
distribuire a grasimii in aluat se reduce mult si ea apare sub forma unor bucdti relativ mari,
neomogenizate. Este importanta si diferenta de temperaturd dintre aluatul de biscuiti si mediul
inconjurator. Aceasta din urma trebuie sa fie de minimum 20°C. In cazul in care ea are valori mai mici
se recomanda folosirea pentru aluat, deoarece diferente mari de temperaturd inrdutatesc Insusirile
aluatului si ale biscuitilor obisnuiti. Pentru realizarea temperaturii dorite a aluatului, se tine seama de
ponderea materiilor prime si auxiliare folosite la prepararea acestuia, de temperatura apei si fainii.

Unele materii prime si auxiliare cum sunt: zaharul invertit, grasimile si faina de grau, prezintd un
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anumit grad de aciditate, din care cauza nu se vor introduce simultan cu afanatorii chimici care au un
anumit grad de alcalinitate. In cazul introducerii la frimantare in acelasi timp a acestor materiale s-ar
produce o reactie de neutralizare, care ar duce la scaderea capacitatii de afanare a aluatului in fazele
urmatoare de fabricatie. Aluatul glutenos se frimantd un timp mai indelungat deoarece pe langa faptul
ca prin aceastd operatia se urmareste omogenizarea completa a materiilor componente este necesara
obtinerea unui sistem fibrilar glutenos specific acestui tip de aluat .Aluatul preparat poate fi supus
operatiei de repauzare, timp de 12 — 14 h la temperatura de 8 — 10°C si 80 — 90 % umiditate relativi a
aerului.

Continutul in gluten al fainii influenteaza durata de framantare al aluatului glutenos, in sensul
ca la o cantitate mare de gluten frimantarea dureaza mai mult, umflarea facandu-se mai incet n cazul
unei cantitati mai reduse, cand umflarea peliculelor glutenoase se obtine intr-un timp mai scurt. Dupa
framantare aluatul glutenos trebuie sa fie elastic sa reziste la rupere si sa aiba tendinta de revenire la
forma initiala (elasticitate). Studiindu-se influenta temperaturii aluatului in timpul valtuirii si a
umiditatii acestuia asupra duratei de repauzare s-a ajuns la concluzia ca cresterea temperaturii
aluatului in timpul valtuirii cu 2°C echivaleaza cu 2 ore de repaus, prin marirea plasticitatii aluatului
si scdderea vascozitatii. De asemenea, cresterea umiditatii aluatului cu 1 % echivaleazd cu 2 ore
repaus. Dintre cei doi factori, mai favorabil este cresterea temperaturii in timpul valtuirii, pana la
temperatura obtinutd la sfarsitul framantarii. Cresterea umiditatii este dezavantajoasd din punct de
vedere economic deoarece mareste durata de coacere a aluatului de biscuiti.

Modelarea aluatului glutenos se executa cu ajutorul stantei, care decupeaza din balanta de aluat
bucati de forma si dimensiunile biscuitilor care se fabrica.

Prin coacere, aluatul 1si modificd proprietatile fizice, chimice si coloidale sub actiunea temperaturii
din cuptor, rezultdnd biscuitii, produs finit caracterizat printr-o structura stabild, numita rezistenta
mecanicd, aspect, gust si aroma specifica.

In prima fazi de coacere se produce incilzirea puternici a bucitilor de aluat sub influenta
temperaturii de 200°C a cuptorului. Prin incalzire are loc evaporarea intensa a apei libere existente in
aluat, producand o importanti reducere a umiditatii. Incilzirea aluatului intensifici descompunerea
afandtorilor chimici utilizati. in intervalul de temperatura de 55...80°C se produce gelificarea partiala
a granulelor de amidon, proces care este limitat din cauza cantitatii reduse de apa ce o contine aluatul
de biscuiti. De asemenea are loc si coagularea proteinelor, proces care se incheie la temperatura de

80°C. In straturile exterioare ale biscuitilor se produce caramelizarea dextrinelor si a zaharurilor,
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contribuind la formarea suprafetelor netede si rumene a biscuitilor. La iesirea din cuptor biscuitii au
o temperaturd mare, peste 120°C, iar umiditatea diferitelor straturi nu este aceeasi.

Prin racire se reduce temperatura, proces care nu trebuie sd se desfasoare prea brusc, Intrucat
ar duce la fisurarea prin contractie a straturilor superioare si deci la obtinerea de rebuturi. Pentru ca
biscuitii sd-si pastreze in Intregime calitatea (fragezime, consistentd, gust, culoare, forma) pe o
perioadd de timp pana la livrare, trebuie ambalati in mod corespunzator si depozitati in conditii
specifice acestor produse, tinand cont de compozitia si caracteristicile lor fizico-mecanice. Ambalarea
si depozitarea constituie faze ale procesului tehnologic de o importantd deosebita pentru calitatea si
valoarea de consum a biscuitilor. [https://www.rasfoiesc.com/ /Proiect-la-panificatie-fabrica66.php]

1.3.4 Durata si intensitatea framantarii

Durata framantarii este influentata de proportia componentelor de adaos, calitatea fainii,
temperatura si umiditatea aluatului, natura afinatorilor, turatia bratelor de framantare. Timpul de
framantare se reduce cu cresterea proportiei de zaharuri si grasimi din aluat, a temperaturii si umiditatii
acestuia, pentru fainuri de calitate slaba, la adaosul de metabisulfit de sodiu sau de enzime proteolitice.
Continutul de proteine glutenice al fainii influenteaza durata de framantare a aluatului glutenos.
Cresterea continutului acestora prelungeste durata de framantare, hidratarea si umflarea lor,
facandu-se mai lent decat in cazul unui continut mai redus. Temperatura si umiditatea mai mare la
framantare accelereaza umflarea proteinelor glutenice si formarea aluatului.

Durata de framantare a aluatului glutenos framantarea dureaza 60-90 min, atunci cand se
folosesc framantatoare clasice, si 20-40 min, cand se folosesc instalatii moderne cu turatie mare a
bratelor de framantare. Ea scade la adaosul de metabisulfit de sodiu. Acesta este o substanta
reducatoare, care intervine in reducerea legaturilor disulfidice ale proteinelor glutenice, ceea ce
conduce la desfacerea infasurarii spatiale, facilitand formarea glutenului si a aluatului. Dupa unii
specialisti, metabisulfitul de sodiu ar impiedica refacerea legaturilor disulfidice intramoleculare rupte
datorita actiunii mecanice de framantare, avand ca efect formarea de legaturi disulfidice
intramoleculare.

Aprecierea sfarsitului framantarii se face organoleptic cand aluatul nu trebuie sa contina apa
si faina nelegate, sd nu fie lipicios sau prea uscat; aluatul glutenos este elastic, legat si rezistent.
Framantatoarele cele clasice pentru aluatul de biscuiti au cuva nedetasabila in interiorul careia se
rotesc in sens invers doua brate in forma de “Z”, rezistente. Dupa framantare, aluatul se rastoarna din
cuva prin rabatarea acesteia. Framantatoarele moderne au functionare continua si sunt prevazute cu

doua trepte de turatie prima pentru amestecare, a doua pentru omogenizare si formarea aluatului.
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1.3.5 Maturizarea aluatului

Maturizarea are drept scop imbunatatirea insusirilor reologice ale aluatului pentru ca acesta sa
se comporte optim la urmatoarele faze tehnologice, in sensul reducerii elasticitatii si cresterea
plasticitatii lui. Maturizarea aluatului se poate obtine pe cale chimica, cu ajutorul metabisulfitului de
sodiu, care se realizeaza in timpul framantarii; prin odihna aluatului in spatii climatizate, in cuve
speciale. Durata odihnei este diferita in functie de timpul aluatului, aluatul glutinos se va tine la odihna
in medie 1-3 ore la temperatura de 30 °C si umiditatea relativa de 80-90%. Ca urmarea a scaderii
elasticitatii aluatului, acesta se intinde mai usor la operatia ulterioara de valtuire, in urma modelarii
isi pastreaza mai bine forma, iar produsul isi imbunatiteste frigezimea si structura in sectiune. In
timpul odihnei are loc are loc, datorita aciditatii materiilor prime si auxiliare, o0 descompunere partiala
afanatorilor chimici care conduce la o oarecare afanare a aluatului.

Pentru aluatul glutenos, valtuirea se efectueaza prin intinderea lui repetata intre valturi, urmata
de perioade de repaus. Se obtine compactizarea bucatilor de aluat, eliminarea unei parti din aerul si
dioxidul de carbon care exista in aluat si repartizarea uniforma a partii ramase, scaderea elasticitatii
aluatului si cresterea plasticitatii aluatului. Este important ca, dupa fiecare trecere a aluatului printre
valturi, pozitia lui sa se schimbe cu 90 grade , deoarece altfel, datorita actiunii mecanice la care aluatul
este supus, tensiunile interne vor predomina pe o singurd directie, iar la modelare forma obtinuta nu
va fi simetrica. Se fac doua-trei operatii de intindere, fiecare constand din mai multe treceri printre
valturi, minimum patru, dupd fiecare operatie de intindere urmand o odihna pentru resorbirea
tensiunilor interne care iau nastere, resorbire care se face pe seama trecerii deformatiei elastice in
deformatie plastica. La a doua intindere Se adauga si deseurile de la modelare. Aluatul valtuit corect
este neted, are culoarea alb-gélbuie, uniforma, isi mentine bine forma data, iar in sectiune este
stratificat si cu pori uniformi.

Maturizarea aluatului prin odihna si valtuire se aplica aluatului glutinos, atunci cand la
preparare nu se foloseste metabisulfit de sodiu. Atunci cand acesta se foloseste, valtuirea se aplica
numai pentru stratificarea aluatului si aducerea foii de aluat la dimensiunile necesare modelarii.
Datorita faptului ca valtuirea realizeaza compactizarea aluatului si distribuirea mai uniforma a
componentelor aluatului, ea conduce la obtinerea unele mase specifice constante a aluatului, ceea ce
permite ca din acelasi volum stantat sa se obtina o masa constantda a bucatii de aluat modelate si,

respectiv, a biscuitilor, lucru important pentru asigurarea unei mase constante a pachetelor de biscuiti.
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1.3.6 Modelarea aluatului

Operatia de modelare are drept scop realizarea formei si dimensiunilor biscuitilor si, in acelasi
timp, asigurarea unei suprafete specifice a aluatului, care sa permitd care sa permita desfasurarea
optima a procesualul de coacere, adica un schimb de caldura eficient cu camera de coacere si in
interiorul bucéti de aluat si evitarea formari unei coji distincte In functie de tipul de aluat, se folosesc
mai multe metode de modelare: prin stantare, pentru aluatul glutenos. Modelarea prin stantare a
aluatului glutinos consta intr-o0 laminare repetata succesiva, cu ajutorul valturilor si transformarea lui
intr-0 foaie cu dimensiuni din ce in ce mai mici, pana se ajunge la grosimea dorita a acesteia (3-4
mm), urmatd de decuparea cu ajutorul stantelor a modelelor de biscuiti si separarea portiunilor
decupate, care merg la coacere, de restul aluatului, care se reintoarce la modelare. Stanta, care
realizeaza decuparea aluatului, este prevazuta cu stifturi pentru perforarea aluatului, pe toatd suprafata,
in scopul de a permite iesirea COZ2 din aluat, care se formeaza prin descompunerea afanatorilor chimici
sub actiunea calduri la coacere. In lipsa acestora, biscuitii prezinta pe suprafata basici sau se pot
deforma datorita distributiei neuniforme a CO2ului care da porozitate produselor finite. Dispozitivul
de stantare executa 0 miscare alternativa in sus si in jos sau 0 miscare compusa in timp ce banda de

aluat inainteaza. [https://www.scridoc.com/2021/07/cum-se-fabrica-biscuitii-tehnologia-de_11.html]

1.3.7 Coacerea

Coacerea este operatia prin care aluatul este transformat in produs finit. Structura specifica,
gustul si aspectul exterior caracteristice biscuitilor se obtin in urma unui complex de procese.
Principalele modificari care au loc in aluat sunt: modificarea dimensiunilor si texturii; scaderea
umiditatii; dezvoltarea culorii si aromei. Din punct de vedere al acestor transformari, procesul de
coacere se poate imparti in trei faze.

In prima fazd incepe cresterea inaltimii aluatului si sciderea umidititi, in faza a doua aceste
procese ating viteza maximi, iar spre sfarsitul fazei incepe si dezvoltarea culorii. /n faza a treia
scaderea umiditatii si cresterea indltimii decurg cu viteza mai mica, iar dezvoltarea culorii atinge
viteza maxima. Cresterea volumului si modificarea texturii au loc datorita descompuneri afanatorilor
cu formare de dioxid de carbon, amoniac si vapori de apa, iar in cazul afanarii cu drojdie formarea de
dioxid de carbon datoritd fermentatiei alcoolice zaharurilor din aluat. De asemenea, datorita incalzirii
aluatului are loc coagularea proteinelor si gelatinizarea amidonului. Gelatinizarea este incompleta,

datorita cantitatii limitate de apa din aluat. Aceste procese modifica textura produsului.
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Umiditatea scade in timpul coacerii de la 16-27% la 4-7%, datorita evaporarii intense a apei la
suprafata produsului. Datorita gradientilor de umiditate si temperatura, care lau nastere intre straturile
exterioare si interioare ale aluatului, se formeaza doua fluxuri de umiditate, unul dirijat spre interior,
prin termodifuzie, altul predominant dirijat spre exterior prin difuzie, in acest fel, umiditatea este adusa
la suprafata aluatului de unde se pierde prin evaporare. Deplasarea interna a umiditatii si evaporarea
ei se produc datorita incalzirii aluatului in urma schimbului termic dintre camera de coacere si aluat.
Temperatura lui creste de 1la 25..35°C la 120... 130°C in interior si 140...180°C la suprafata.

Formarea culorii se datoreaza formarii de melanoidine, in urma reactiei dintre zaharurile
reducatoare si aminoacizi (reactia Maillard), dextrinizarii amidonului si caramelizarii zaharurilor.
Aceste reactii au loc la suprafata biscuitilor, unde se ating temperaturi inalte. Concomitent se formeaza
si 0 serie de substante de aroma. Modificarea volumului are loc prin cresterea inaltimii aluatului pe
parcursul coacerii, de circa doud ori, pe seama gazelor rezultate din descompunerea afanatorilor sau a
activitatii drojdie si a dilatarii termice a fazei gazoase din aluat. Regimul de coacere este in functie de
compozitia aluatului supus coaceri, impusa de necesitatea protejarii grasimilor si zaharurilor. Pentru
celelalte tipuri de biscuiti se pot folosi temperaturi ceva mai mari. Durata coacerii este de 4-9 min.
Coacerea se realizeaza prin asezarea aluatului modelat direct pe un suport metalic, care poate fi banda
din tesatura metalica sau banda laminata, care constituie vatra cuptorului, sau pe tavi purtate in camera
de coacere de lanturi. Se folosesc cuptoare incalzite electric sau cu gaze de ardere.

1.3.8 Racirea biscuitilor

In vederea ambalarii, dupa scoaterea din cuptor biscuitii se racesc pani la temperatura mediului
ambiant, in timpul racirii, biscuitii calzi cedeaza mediului caldura si umiditate. In acelasi timp are loc
uniformizarea umiditati in toatd masa produsului, urmare a deplasarii acesteia din interiorul spre
exteriorul produsului. Se recomanda o racire lenta in medie cu temperatura de 30...40°C si umiditatea
relativa a aerului de 70-80%. Racirea rapidd duce la o evaporare intensd a umiditatii din produs,

insotita de craparea lui. [https://www.scrigroup.com/ procesul-tehnologic-de fabrica75226.php]

Capitolul 2. BISCUITII GLUTENOSI VS BISCUITII DIN FAINA
AGLUTENICA

Scopul acestui capitol este de a face comparatia Intre caracteristicile biscuitilor simpli glutinosi

si a biscuitilor din faina ecologica (550,650 sau spelta). Astfel se observa diferenta dintre materia
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prima folosita la ambele tipuri de biscuiti, produsele finite, retetele tehnologice precum si tehnicile de

lucru.

Figura 2.1 Biscuitii glutenosi
Biscuitii glutenosi reprezinta acei biscuiti care sunt afanati chimic, modelati prin stantare si

trefilare, cu un continut maximum de 20% zahar si 12% grasimi. Din aceste motive, acesti biscuiti
sunt recomandati in alimentatia copiilor, oamenilor bolnavi si varstnicilor. Biscuitii glutenosi sunt un
aliment important pentru om. Ei prezinta avantajul ca au o duratd mare de pastrare, o compozitie
diferita, ce poate fi adaptatda nevoilor nutritive, si reprezintda o sursd energetica importanta.
[https://www.scribd.com/document/444517901/9]

2.1 Reteta de fabricare a biscuitilor glutenosi

Cantitatile de materii prime si auxiliare folosite la prepararea aluatului de biscuiti pentru 100 kg faina:

Tabelul 2.1
Reteta de fabricare a biscuitilor glutenosi

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 Zahar kg 23-32
2 Miere kg 2-6
3 Glucoza kg 2-7
4 Plantol kg 6—-15
5 Margarina kg 13-16
6 Unt kg 8-21
7 Lapte praf kg 2-15
8 Oua buc 1-3
9 Afanatori chimici kg 0,7-0,9
10 Arome kg 0,03-0,6

[https://pdfslide.tips/documents/biscuitii-glutenosi.html]

2.2 Analiza organoleptica
Din punct de vedere organoleptic se examineaza urmatoarele caracteristici:
Aspectul. Se iau circa 300 g biscuiti, se asaza pe o hartie alba si se examineaza aspectul exterior

observand suprafata, forma, integritatea si desenul. De asemenea, se urmareste prezenta defectelor ca:
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basici, arsuri, fisuri, rupturi, pete. Se examineaza prin rupere si aspectul in sectiune observand daca
este bine copt, cu porozitate si structurd uniforma.

Culoarea. Se examineaza vizual, la suprafatd si in sectiune, observand daca este tipica
sortimentului, uniforma, bine pronuntata sau daca prezintd defecte de culoare: albicioasa, inchiderea
culorii (carbonizare).

Consistenta. Se apreciaza prin palpare si ruperea biscuitilor observand daca este fragila,
crocanta, nesfaramicioasa.

Mirosul. Pentru examinare se iau circa 5 g de biscuiti bine maruntiti in prealabil intr-un mojar
cu pistil si se introduce intr-un pahar de laborator, adaugandu-se circa 50 cm3 apa calda.

Gustul. Se examineaza prin masticare apreciindu-se daca este caracteristic sortimentului si
adaosurilor folosite, daca scrasneste intre dinti (prezintd impuritati minerale) sau daca prezintd gust

strain. [https://www.academia.edu/]

Tabelul 2.2
Proprietatile organoleptice ale biscuitilor
Caracteristici Biscuiti Biscuti Biscuiti Biscuiti
glutenosi zaharosi elarurati umpluti
| Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Suprafata Suprafata Suprafata Suprafata
superioara superioari, neteda, lucioasa capacelor
neteda, mati, nearsa, sau mata, sau neteda,
ilucioasa, cu desen rugoasi., an semilucioasa
» specific functie de sau mata, fara
basici. cu compozitia arsuri
desen specific elazurii,
acoperita total
sau partial
in Bine copt., cu Bine copt, cu Bine copt, cu Bine copt, cu
sectiune porozitate si structura contur regulat crema
stratificare uniforma fara | al glazurii repartizata
uniforma goluri uniform intre
capace, fara
| i | goluri
Culoare Galbena pana Galben aurie Caracteristica Caracteristica
la galben- pana la bruna biscuitilor si biscuitilor s1
bruna, uniforma glazurii cremei
uniforma utilizate utilizate
2.3 Caracteristicile fizico-chimice ale biscuitilor glutenosi
Tabelul 2.3
Caracteristicile fizico-chimice ale biscuitilor glutenosi
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Umiditatea % max. 9
Zahar raportat la substanta uscata 6,5
Alcalinitate 3

[https://pdfslide.tips/documents/biscuitii-glutenosi.html]
Datorita materiilor prime din care se prepard biscuitii si a continutului redus in umiditate,
biscuitii au o valoare energeticd mare si componente nutritive foarte importante pentru cerintele de
hrana ale organismului uman. Caracteristicile de care dispun biscuitii au condus la cresterea continua

a consumului si productivitatii acestei grupe de sortimente.
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2.4 Biscuitii din faina aglutenica

Biscuitii fara gluten au o calitate diferitd datoritd structurii mai uscate si sfaramicioase, a
diferentelor de gust si a gradului de Tnvechire. Un numar tot mai mare de persoane este intoleranta sau
chiar alergica la gluten. Glutenul este o proteind din grau, care conferd elasticitate painii sau
produselor fainoase. Painea fara gluten este mai platd, mai tare si mai sfarmicioasa. Nu se poate
consuma, in cazul alergiei la gluten, grau si produse din grau, orz, secard, ovaz.
[https://artaalba.ro/produse-fara-gluten/]

Despre aluatul fara gluten trebuie s stim ca nu este similar aluatului din faind de grau: nu
este elastic, necesita o hidratare mai mare (mai multe lichide), are un aspect lipicios, nu creste la fel
de mult ca cel cu gluten ). Framantatul cu care suntem obisnuiti la faina de grau nu este necesar, acesta
avand rolul de a dezvolta glutenul si de a da aspectul elastic al aluatului. Dar se poate prepara o paine
gustoasd, apeland si la alte ingrediente: seminte de susan, seminte de in, nuci, chimen, rosii
deshidratate, ulei de masline, rozmarin, oua, lapte, unt, miere. Produse la fel de gustoase si de
apetisante pot fi preparate si din fainurile fara gluten, considerate alimente speciale. Se pot obtine
fainuri fara gluten din numeroase fructe sau cereale, de la fistic, susan, castane, migdale, ghinda, alune,
orez, amarant, hrisca, soia, mei, ndut , etc.

Faina de quinoa.Cu un gust delicios, caracteristic, aceasta faind se obtine din semintele de
quinoa. Se foloseste in procent de 20%, in aluaturi pentru paine, muffin, pancakes, tarte sarate sau
biscuiti.

Fdiina de castane. Faina de castane, numita ,,faina dulce” este obtinutd prin uscarea si
Macinarea castanelor, are o culoare brun deschis si un gust dulce, o aroma intensa. Castanele sunt
bogate in vitamine, In special vitamina C, saruri minerale, aminoacizi si au un continut mare de fibre
naturale. Ca si fisticul, se preteaza foarte bine la prepararea dulciurilor, dar si a umpluturii pentru
diverse tipuri de paste, la supe, gustari sau ca garnitura in preparate de felul I1. Produsele si preparatele
obtinute din faina de castane sunt numeroase: Castagnaccio, paste lungi sau paste umplute, biscuiti,
tarte, paine, clatite etc.

[https://produseitalia.wordpress.com/2017/01/25/fainurile-speciale-fara-gluten]
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Figura 2.1 Faina de quinoa Figura 2.2 Faina de castane

2.5 Biscuitii din fiina ecologica

Faina ecologica este obtinuta din macinarea graului Spelta. Aceasta nu contine amelioratori,
coloranti sau alti componenti chimici. Acest tip de grau (Triticum spelta) este stramosul graului comun
si are un gust deosebit, asemanator cu cel de nucd. Este varianta mai dura dar si mai nutritiva a graului
modern (Triticum aestivum). Acest tip de grau, numit si Alac, este o cereald straveche care astazi
devine din ce in ce mai popular si mai apreciat. Continutul de cenusa din faina ecologica tip 650 din
graul SPELTA contine maxim 0,65 % cenusa, contine gluten. Aceasta faina aduce beneficii de
exceptie pentru organism, acestea provin din multitudinea de substante nutritive pe care le contine:
mangan, fosfor, magneziu, cupru, fibre, proteine, vitaminele A, E, complexul vitaminic B si niacina
(vitamina PP). Faina integrala tip 1750 (dieteticd) de grau SPELTA ecologic are o aroma complexa,
iar valorile ei nutritionale sunt net superioare fatd de cele ale graului obisnuit, contindnd cu pana la
50% mai multe proteine, vitamine si minerale. [https://www.paradisulverde.com/blog/grau-spelta-
cea-mai-buna-cereala-din-lume/]

Tabelul 2.4
Reteta pentru biscuiti din fdina ecologica

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 Faina ecologica g 350
2 Apa g 100
3 Ulei ml 100
4 Zahar de trestie g 100
5 Esentd de vanilie ml 15
6 Praf de copt g 10

Tehnica de preparare: Intr-un bol se amestecd 200g de faina ecologica cu praful de copt. In alt bol
mai mare apa cu uleiul, zaharul de trestie si orice aroma (vanilie, coaja de la 0 1amaie sau scortisoara).
Se adauga cele 2009 de faind de la pasul 1, se amesteca bine si se lasa 5 minute in repaos, faina sa
absoarba apa. Apoi, treptat, se adauga si restul de faina si se framanta pana aluatul va deveni nelipicios,
dar moale. [https://agranoland.ro/faina-ecologica-alba-grau-spelta-agranoland.html]
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Capitolul 3. CARACTERISTICILE BISCUITILOR ZAHAROSI VS
CARACTERISTICILE BISCUITILOR CU MIERE

3.1 Biscuitii zaharosi

Receptia materiilor prime $i auvxiliare

'

Depozitarea materiilor orime §1 auxiliare

'

Pregatirea materitlor prime i auxiliare
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Framintarea aluatului
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Formarea fon
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Racirea biccuitilor

'

Selectia bscuttilor

v
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| Depozitarea biscuitilor ‘

!

BISCUITI ZAHAROSI

Figura 3.1 Schema tehnologica de obtinere a biscuitilor zaharosi

[https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Proiect-de-diploma-fabricarea-91464.php]
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3.1.1 Pregatirea si dozarea materiilor prime si auxiliare

Pregatirea materiilor prime si auxiliare in vederea fabricatiei are o influenta hotaratoare
asupra calitatii si structurii aluatului si asupra aspectului si calitatii biscuitilor. Succesiunea
introducerii materiilor prime si auxiliare in cuva de preparare a aluatului pentru biscuiti are o
importantd deosebitd pentru obtinerea omogenitatii si structurii corespunzatoare a acestuia.

Faina. La fabricarea biscuitilor se utilizeaza fdind albd de grau care trebuie sda aiba un
continut de gluten nu prea ridicat si de calitate medie. La unele sortimente se foloseste faina
de calitate slabd, cu continut redus de gluten. Pentru corectarea fdinii conform cerintelor de
fabricatie a biscuitilor se practica adaugarea amidonului sau, dupd procedeele mai noi, adaugarea
de enzime proteolitice. Faina Tmpreund cu celelalte materii componente ale retetei se pregatesc
in prealabil prin cernere, dizolvare sau in alt mod specific fiecareia dintre ele, dupa care se
dozeaza pentru prepararea aluatului, utilizand procedee similare cu cele utilizate in cazul
fabricarii produselor de panificatie. Datoritd compozitiei pe care o are, aluatul de biscuiti este
de consistenta ridicata si umiditate scazuta. Unele materii prime si auxiliare cum sunt: zaharul
invertit, grasimile si fdina de grau, prezintd un anumit grad de aciditate, din care cauzd nu se
vor introduce simultan cu afinitorii chimici care auun anumit grad de alcalinitate. In cazul
introducerii la framantare in acelasi timp a acestor materiale s-ar produce o reactie de
neutralizare, care ar duce la scaderea capacitatii de afinare a aluatului in fazele urmatoare de
fabricatie.

Apa. Trebuie sa fie potabila, iar utilizata in industria de panificatie pentru prepararea
aluatului trebuie sd indeplineascad urmatoarele conditiile de calitate: sd nu prezinte culoare, gust
particular si miros; sa fie limpede, lipsita de impuritati vizibile cu ochiul liber; sa aiba
temperatura normald intre 10...15°C inainte de a fi folosita (temperatura apei se potriveste astfel
incat aluatul rezultat sa aibad 27..30°C); sa nu aiba duritate prea mare, duritatea totala si fie
mai mica de 20 grade duritate. Se interzice folosirea apei fierte si racite deoarece a fost
dezaeratad si determind reducerea activarii drojdiei,

Afénatorii chimici. Principalii afanatori chimici utilizati in industria de panificatie,
patiserie, cofetdrie, biscuiti, sunt: bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de potasiu, carbonatul de
amoniu. Aluatul destinat fabricarii biscuitilor trebuie sa fie afinat in prealabil sau in
momentul coacerii. Afinarea aluatului poate fiobtinuta pe cale biochimica prin fermentatie,
pe cale chimica prin intrebuintarea unor compusi chimici care degaja in aluat CO2 si NH3 ce

afaneaza aluatul sau pe cale fizica prin agitarea compozitiei aluatului pand la starea de spuma.
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Produsele de indulcire. Produsele si substantele de indulcire sunt materii auxiliare de
baza care se folosesc in majoritatea produselor de panificatie. Pe langa functia de baza, cea
de indulcire a produsului in care se adaugd, majoritatea substantelor de indulcire mai indeplinesc
multe functii cum ar fi: fragezire, formarea texturii produsului, stabilizare, umidificare, aroma,
si prelungirea duratei de pastrare a produsului. Glucoza sau dextroza Glucoza este un
monozaharid ce nu poate fi hidrolizat. Ea se prezintd sub forma solida, lichidd sau sirop
vascos. Pentru fabricarea biscuitilor se foloseste siropul de glucoza care este un lichid vascos,
cu gust dulceag, caracteristic, fara miros, incolor sau slab galbui. Se obtine industrial dinamidon
prin hidrolizd acidd sau enzimatica. Siropul de glucozd contine 40% glucozd, 40% dextrine,
20% apa. Aciditatea maxima este de 2,5 grade, plumb 1 mg/kg. Zahdarul tos pentru industria
alimentard se prezintd sub forma de cristale uscate, fard aglomerari, de culoare galbui, gust
dulceag, miros caracteristic, cu miros foarte slab de melasa, complet solubil in apa, iar solutia
de 10 % in apa este slab opalescentd, fara corpuri strdine. Zaharurile folosite la prepararea
biscuitilor exercita un efect pozitiv asupra insusirilor reologice ale aluatului. Zaharurile introduse
in aluat duc la fluidificarea aluatului ca urmare a actiunii de deshidratare pe care o
exercitd asupra miceliilor proteice. Datoritd procesului de deshidratare care determind micsorarea
capacitdtii de hidratare a fdinii, glutenul din aluat se compacteaza, devine mai elastic, cu o
rezistentd mare la intindere, Tmbunatatindu-si in general insusirile reologice. Durata de formare
a aluatului cu adaos de zahar este mai mare decata aluatului fard zahar. Zaharurile imbunatatesc
aroma si gustul produselor participand la procesul de formare a melanoidinelor din coaja in
timpul coacerii, prin interactiunea lor cu aminoacizii. Se imbunatiteste capacitatea de retinere
a gazelor de fermentare si in consecinta se mareste volumul produsului finit. Trebuie sa aiba
maxim 5 mg/kg cupru, 0,050 mg/kg arsen si sa nu aiba acizi minerali liberi. Pentru aluatul zaharos
se foloseste numai zahdr pudrd, datoritd proportiei insemnate care se adaugd si a structurii
deosebite a acestui aluat.

Grasimile. Grasimile alimentare sunt materii auxiliare care contribuie la fragezimea si
imbunatatirea gustului produsului finit. Se pot utiliza grasimi alimentare de origine animald si
de origine vegetala, insa in prezent sunt preferate mai ales cele de origine vegetald, prin acestea
intelegand uleiul si margarina. Grasimea utilizata la fabricarea biscuitilor zaharosi influenteaza
direct termenul de valabilitate al produsului finit deoarece, in mod normal, apare fenomenul
de rancezire sideci de depreciere a calitdtii biscuitilor. Pentru a elimina acest inconvenient

se recomandd folosirea unor grasimi stabilizate cu ajutorul antioxidantilor.
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Uleiul alimentar solidificat (plantolul). Plantolul se obtine prin hidrogenarea catalitica
a uleiurilor comestibile. Produsul are aspect de masa onctuoasa, omogend, de culoare albd sau
alba-galbuie cu punctul de topire de 35...40°C, miros si gust placut. Margarina este o emulsie
stabilizata de tip apa/ulei (A/U), are un continut de minim 80% grasime si maxim 16 %
apa, in stare plastica sau fluida, obtinutda prin emulsionarea grasimilor si uleiurilor
comestibile, cu lapte sau apa, urmate de racirea si prelucrarea mecanica a emulsiei.

Laptele si produsele lactate se folosesc pentru imbunatatirea valorii nutritive, a gustului si
aaromei produselor finite. Laptele poate fi normalizat, concentrat prin evaporarea unei parti din
apa sau lapte praf.

Oudle folosite in industria alimentara se prezintd in urmatoarele sortimente: oud de gaina;
melanj de oud de gdind; pulbere de oud. Ouale de gaina trebuie sa indeplineasca urmatoarele
conditii de calitate: coaja sa fie nevatdmatd si curatd, indlfimea maxima a camerei de aer
trebuie sa fie de 5 mm pentru oudle foarte proaspete, de 10 mm pentru cele proaspete si 1/5
din inaltimea oului pentru cele conservate, albusul transparent dens pentru oudle foarte proaspete,
transparent cu foarte putin fluid pentru cele proaspete si cu putin fluid pentru cele conservate,
galbenusul compact, central, fara contur precis, foarte putin mobil pentru oudle proaspete,
compact, vizibil, putin mobil pentru oudle proaspete si compact, vizibil, mobil pentru cele
conservate, cu miros si gust placut.

Melanjul de oua se poate obtine in trei sortimente: — melanj lichid din ou intreg, melanj
lichid din gdlbenus, melanj lichid din albus. Melanjul lichid din oud intregi pasteurizat si
congelat trebuie sd indeplineasca urmatoarele conditii de calitate: sa aiba suprafata neteda,
miros si gust caracteristic oudlor proaspete, de culoare galben deschis pana la galben portocaliu,
prin batere sd spumeze, umiditatea maxima 76%, grasimea totald minima 9,5%, pH = 6,5-7.
Melanjul lichid din galbenus pasteurizat si congelat trebuie sd aibd suprafata neteda de
consistentd tare, cu miros si gust de oud proaspete, de culoare galben pana la galben portocaliu,
prin batere sd spumeze, umiditatea maxima 56%, grasimi totale minim 2,4%, pH = 5,0 -7,0.
Melanjul lichid din albus pasteurizat si congelat trebuie sd aibd suprafata neteda de consistentd
tare, gust si miros caracteristic de oud proaspete, de culoare alb gdlbuie, umiditatea maxima
90%, grasimi totale maxim 0,4%, pH = 5-6, indltimea de spumare minim 120 mm. Pentru toate
trei produse trebuie respectatd conditia de admisibilitate microbiologica respectiv pentru
continutul maxim de 200000 microorganisme aerobe si maxim 10 bacterii coliforme la 1 g

melanj. Pulberea sau praful de oud se obtine prin uscarea melanjului si de aceea se fabrica in
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trei sortimente: praf de oua intregi sau galbenus/ albus. Praful de oud trebuie sa fie o pulbere
find omogena, fara aglomerari, fard particule arse si fara impuritati, de culoare galbena deschisa
pana la galben portocaliu pentru praful de oud intregi, galben portocaliu pentru praful de
gilbenus si alb-curat pentru praful de albus, cu gust si miros caracteristic de oud pasteurizate,
placut. Praful de oud intregi trebuie sa aiba umiditatea de maxim 5,0%, grasimi totale minim
38%, acizi grasi liberi in grasime exprimati inacid oleic maxim 4,0%, pH = 8,0-9,5, solubilitatea
in apa minim 70%. Praful de gilbenus trebuie sia aiba umiditatea de maxim 4,0%, grasimi
totale 58%, acizi grasi liberi in grasime exprimati in acid oleic maxim 4,0% pH = 6-7,5,
solubilitatea in apa minim 70%. Praful de albus trebuie sd aibd o umiditate de maxim 8%,
grasimi totale maxim 0,4%, pH = 5-7, inadltimea spumei fara zahar minim 125 mm, solubilitatea
in apa minim 70%. Pentru toate sortimentele de praf de oud numarul total maxim de
microorganisme aerobe admise la 1 g produs este de 5000, nu se admite prezenta bacteriilor
coliforme in 0,1 g produs sau Salmonela in 50 g produs. Praful de ouad care contine maxim
200000 microorganisme aerobe si maxim 10 bacterii coliforme poate fi folosit la prepararea
produselor fiinoase, numai dacd inainte de a fi consumate suferd un tratament termic de minim
10 minute, la temperatura de minim 80°C.

Oudle si derivatele din oua folosite la fabricarea biscuitilor determind in principal
imbunatatirea proprietatilor organoleptice, gustativ senzoriale, a proprietatilor fizico-chimice si
marirea valorii nutritive a produselor.[https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Proiect-la-
panificatie-fabrica66.php]

3.1.2 Descrierea operatiilor tehnologice

Deosebirea principald in procesul de fabricatie pentru grupele de biscuifi constd in
aceea ca aluatul pentru biscuiti zaharosi nu mai este supus operatiilor de prelucrare prin
valtuiri repetate, ci dupi preparare este trecut direct la modelare cu stanta rotativa. In cazul
biscuitilor crocanti se efectueaza in plus o Tmpaturire repetata (stratificare).

Prepararea aluatului pentru biscuiti zaharosi se executd astfel: grasimile impreunda cu
zahdrul pudrd se omogenizeaza, 1n malaxorul pentru aluat, pand la obtinerea unei mase
spumoase. Se dozeaza apoi zaharul invertit, siropul de glucoza, esentele, timp de 3—4 min.
Dupa aceasta se introduce in cuva de framantare solutia de bicarbonat de sodiu. Metoda de
modelare si utilajul folosit difera in functie de compozitia aluatului, cel zaharos modelandu-se
prin presarea in alveolele unui cilindru rotativ sau prin trefilare, iar cel glutenos prin decuparea

biscuitilor din foaie cu ajutorul stantei. Dupd modelare, bucatile de aluat destinate fabricarii
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biscuitilor se trec la coacere in cuptoare cu functionare continud. Prin coacere aluatul isi
modifica proprietatile fizice, chimice si coloidale sub actiunea temperaturii din cuptor,
rezultand biscuitii, produs finit caracterizat printr-o structurd stabild, numitad rezistentd mecanica,
aspect, gust si aroma specifica. Dupa coacere, biscuitii sunt trecuti la racire pana la temperatura
de 35 — 40°C si numai dupa aceea sunt supusi operatiilor de finisare si ambalare. Biscuitii
calzi sunt moi, fragili si nerezistenti, rupandu-se usor daca sunt manipulati in aceastd stare.

Ricirea se realizeazd fie in mod natural pe benzi care transportd biscuitii in sala de
fabricatie, fie pe benzi a caror suprafatd este suflatd cu aer sau care circuld in tunel cu aer
conditionat. Pentru ca biscuitii sa-si pastreze in intregime calitatea pe o perioadd de timp
necesard, pana a fi livrati catre consum, trebuie ambalati in mod corespunzator si depozitati
in conditii specifice acestor produse, tinand seama de compozitia si caracteristicile lor fizico-
mecanice.

Ambalarea si depozitarea constituie faze ale procesului tehnologic de o importanta
deosebita pentru calitatea si valoarea de consum a biscuitilor. La ambalarea biscuitilor, datorita
continutului mare pe care il auin grasime, se folosesc in special materiale impermeabile
pentru grasimi cum ar fi: hartia pergaminatd, hartia ceratd, metalizatd, foliile de materiale
plastice. Ambalajele de transport se confectioneaza din carton sau lemn. Ca metode se practica
ambalarea manuald, mecanizatd si automatizata, primele doua fiind cele care se utilizeaza in
fabricile noastre, predominand ambalarea mecanizati. In cazul ambalarii manuale, produsele sunt
introduse in ambalaje si cantarite prin interventia omului, folosindu-se dispozitive si instalatii
actionate manual, pe cand ambalarea mecanizatda se realizeaza cu ajutorul masinilor ce
lucreaza la comanda operatorului. Scopul depozitarii in unitatile de fabricatie este crearea unui
stoc de produse care sd asigure continuitatea livrarii cdtre reteaua comerciala, in partide de
sortimente asortate pe masura cerintelor de consum.

3.1.3 Conditii de calitate

Faina destinata fabricdrii biscuitilor trebuie sd aibd un continut redus de proteine si de
calitate medie, care sa asigure obtinerea unui aluat elastic si suficient de plastic. Aceste
caracteristici ale aluatului mentin forma dupa modelare. Fainurile cu un continut ridicat de
proteine si de calitate superioard duc la obtinerea de produse cu porozitate neuniforma, iar in
timpul racirii biscuitii manifesta tendinta de strangere. Faina de granulozitate mica influenteaza
pozitiv gustul produselor. Influenta fainii asupra calitatii biscuitilor depinde de sortimentul de

biscuiti determinat de ponderea fainii in total compozitie produs. Cu cat faina are o pondere
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mai micd in masa totala a produsului cu atat influenta calitatii fainii asupra calitatii produsului
este mai mica. Astfel, in cazul biscuitilor zaharosi la care faina reprezintd doar 50 % din masa
produsului, restul fiind reprezentat de alte componente: zahar, grasimi, oua, lapte, aroma de
vanilie, cacao, ciocolata. Faina destinata fabricarii biscuitilor trebuie sa aiba un continut redus de
proteine de 9 -11 % si un continut redus de gluten cu insusiri plastice. Mentinerea calitatii biscuitilor
in ceea ce priveste gustul, fraigezimea, culoarea si forma in timpul depozitarii se asigurda prin
respectarea unor conditii de microclimat si manipulare adecvata a acestor produse. Pe baza
structurii aluatului, a proportiei de substante zaharoase si grase care intrda in componenta lui,
durata framantarii trebuie sa fie, in cazul aluatului zaharos de 10-15 min. Dupa framantare,
aluatul zaharos trebuie sa fie afanat, sa se rupa si faramiteze usor, sa fie plastic, sa pastreze
forma care 1 se da. Pentru biscuitii zaharosi se aplicd trecerea succesiva a aluatului in strat
subtire printre valturile puternic racite ale unei masini destinate acestui scop. Astfel, aluatul
zaharos trebuie sa fie transformat in foaie prin operatii minime si in scurt timp. Acest aluat
are proprietatea de a se lega usor intr-o foaie continuad si suficient de rezistentd de la prima
intindere printre valturi. Marirea temperaturii aluatului in timpul valtuirii cu 20°C echivaleaza
cu 2 ore de repaus, prin marirea plasticitatii aluatului si scaderea vascozititii.

Pentru obtinerea biscuitilor zaharosi, aluatul plastic, nisipos, reteaua de gluten, fiind foarte
putin dezvoltata. Umiditatea aluatului este determinatd de componentele lichide prevazute 1in
reteta de fabricatie, ca si de umiditatea componentelor folosite in stare solida. Astfel, aluatul
pentru biscuiti glutinosi are 22-27% umiditate, cel pentru biscuiti crocanti 26-29 %, iar pentru
cei zaharosi 15-19%. La aluatul zaharos se urmdreste omogenizarea componentelor, iar operatia
de framantarea dureaza un timp scurt, iar la cel glutenos aluatul se framanta timp mai indelungat
urmdrindu-se omogenizarea completd a materiillor componente. Aluatul destinat fabricarii
biscuitilor zaharosi este prelucrat prin rafinare si trecere printre cilindri cu caneluri, iar aluatul
pentru biscuiti glutenosi si crocanti prin laminare (valtuire). Obtinerea formei si a dimensiunii
biscuitilor se realizeaza in cursul fazei tehnologice denumitd modelarea aluatului.

De asemenea, cresterea umiditatii aluatului cu 1 % echivaleaza cu 2 ore repaus. Dintre
cei doi factori, mai favorabil este cresterea temperaturii in timpul valtuirii, pana la temperatura
obtinuta la sfarsitul framantarii. Cresterea umiditatii este dezavantajoasd din punct de vedere
economic deoarece mareste durata de coacere a aluatului de biscuiti. Modelarea aluatului zaharos
se face cu stante de tip greu sau masini rotative. Datoritd caracteristicilor plastice ale aluatului

zaharos acesta se supune valtuirii numai cu scopul formarii unei benzi continue si Cu grosimea

40



necesard fabricarii biscuitilor. Dupa modelare, bucatile de aluat destinate fabricarii biscuitilor
se trec la coacere in cuptoare cu functionare continua.

Prin coacere, aluatul 1isi modifica proprietatile fizice, chimice si coloidale sub
actiunea temperaturii din cuptor, rezultdnd biscuitii, produs finit caracterizat printr-o structura
stabild, numitd rezistentd mecanicd, aspect, gust si aroma specifica. In prima fazi de coacere
se produce incdlzirea puternicd a bucatilor de aluat sub influenta temperaturii de 200°C a
cuptorului. Prin incélzire are loc evaporarea intensd a apei libere existente in aluat, producand
0 reducere esentiald a umiditatii. Incdlzirea aluatului intensifici descompunerea afanitorilor
chimici utilizati. In intervalul de temperatura de 55..80°C se produce gelificarea partiald a
granulelor de amidon, proces care este limitat din cauza cantitatii reduse de apa ce o contine
aluatul de biscuiti. In acelasi timp, are loc si coagularea proteinelor, proces care se incheie la
temperatura de 80°C. In straturile exterioare ale biscuitilor se produce caramelizarea dextrinelor
si a zaharurilor, concomitent cu reactia de tip Maillard, impreunda contribuind la formarea
suprafetelor netede si rumene a biscuitilor. La iesirea din cuptor biscuitii au 0 temperatura
mare, peste 120°C, iar umiditatea diferitelor straturi nu este aceeasi. Prin racire se reduce
temperatura, proces care se desfasoara lent, pentru a preveni fisurarea prin contractie a straturilor
superioare si obtinerea de rebuturi. Mai mult, operatia de racire a biscuitilor se realizeaza intr-un
tunel de racire cu parametrii tehnologici specificati pentru un microclimat de racire dirijat.

Pentru ca biscuitii sa-si pastreze in intregime calitatea (fragezime, consistenta, gust,
culoare, forma) pe o perioada de timp pana la livrare, trebuie ambalati in cutii de carton, In
vrac sau in ambalaje specifice cu masa determinatd de natura sortimentului de biscuiti. Ambalarea si
depozitarea constituie faze ale procesului tehnologic de o importanta deosebitd pentru calitatea
si valoarea de consum a biscuitilor zaharosi.

[https://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/Proiect-la-panificatie-fabrica66.php]
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3.2 Biscuitii zaharosi versus biscuitii cu miere
Biscuitii cu miere pot contine in proportie de 20% si faind de secard. Mierea o regdsim in biscuitii cu

miere 1n proportie de 35-50% si intr-un procentaj mai mic la biscuitii zaharosi.

Caracteristicile de calitate a fainii de secara Tabel 3.1
Proprietatile organoleptice ale fainii de secara
Aspect Fin caracteristic fainii, continand particule de tarate uniform
distribuite
Culoare Cenusiu deschis cu nuanta roscata, continand particule de tarate.
Miros Placut, specific fainii, fird miros de mucegai sau alt miros strdin.
Gust Normal, placut, putin dulceag, fara gust acru sau amar, fara
scrasnet la mestecare.

Caracteristicile de calitate ale mierii Tabelul 3.2
Miere Culoare Miros, gust Consistenta
Calitatea | Calitatea
all-a
Salcam | Aproape incolora; | Galbena Placut, dulce, Uniforma, fluida
galbena-deschis caracteristic mierii | sau vascoasa,
de salcam fara semne de
cristalizare
Tei Galbena- Bruna-inchis | Aroma Uniforma, fluida,
portocalie, roscata pronuntatd, dulce, | vascoasd sau
caracteristic cristalizata
Poliflorad | galbena bruna Placut, dulce Uniforma, fluida

(https://www.scribd.com/document/122623957/Mierea)

3.2.1 Analiza organoleptica a biscuitilor

Aspectul exterior al biscuitilor se prezinta sub forma de bucati, intregi, de diferite forme. Se
urmadreste uniformitatea lotului in ceea ce priveste forma, desenul, prezenta defectelor ca: bule sau
goluri de aer, neuniformitatea suprafetei. Biscuitii trebuie sd prezinte straturi uniforme cu o proportie
fina, fara goluri, fara incluziuni straine sau bucati cu Structurd neomogena. Culoarea este uniforma,
bine pronuntata, galbuie sau brun deschisa. Gustul si mirosul corespund sortimentului, componentelor
addugate prin retetd, fard modificari perceptibile. Compozitia trebuie sa fie tare, nesfaramicioasa.
In cazul biscuitilor cu cremi aprecierea se face separat asupra celor doui componente. Crema trebuie
sa fie omogena, nelipicioasd, uniform repartizata. Pentru verificarea acestor caracteristici se

procedeaza dupd cum urmeaza:
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Verificarea aspectului. Se iau circa 300 grame de biscuiti, se asaza pe o hartie alba si se observa
aspectul exterior, iar dupa ruperea manuala se observa aspectul in sectiune-stratificarea, porozitatea.
Verificarea culorii. Se examineaza vizual, la suprafata si in sectiune.

Verificarea compozitiei. Se apreciaza fragezimea la ruperea manuala a biscuitilor.

Verificarea mirosului. Se iau 5 g de proba de biscuiti bine maruntiti in prealabil si se introduc intr-un
pahar de laborator, adaugandu-se circa 50 cm, apa calda (60...70°C). Se omogenizeaza prin amestecare
cu o bagheta de sticla circa 1 min, se acopera cu o sticld de ceas, se lasa 1n repaus circa 3 minute si se
miroase suspensia.

Verificarea gustului. Se ia o bucata de biscuit si prin masticatie se apreciaza gustul si eventualele
impuritati minerale, prin scrisnetul specific pe care acesta il produc.

Caracteristicile de calitate a biscuitilor zaharosi versus biscuitilor cu miere Tabelul 3.3

Caracteristici Conditii de admisibilitate

organoleptice Biscuiti zaharosi Biscuiti cu miere

Aspect exterior Bucati intregi, de diferite forme, | Bucati intregi, de diferite
cu suprafata lucioasa. forme, cu suprafatd semi-

lucioasa, mata.
Aspect in sectiune | Miez uniform, bine copt, fara | Miez uniform, bine copt,

goluri, crocant. fara goluri, moale.
Culoare Galbuie, fara arsuri. Maro deschis , fara arsuri.
Aroma Placuta. Placuta.
Gust Dulce, corespunzator zaharului | Dulce, corespunzatoare
folosit. tipului de miere folosit.

3.2.2 Analiza fizico-chimica a biscuitilor
Din punct de vedere fizico-chimic se analizeaza continutul de apa, zaharul total raportat la
substanta uscatd, alcalinitatea, cenusa insolubild, continutul de sare.

Caracteristicile fizico-chimice ale biscuitilor zaharosi vs ale biscuitilor cu miere

Tabelul 3.4
Conditii de admisibilitate

Caracteristici Biscuiti zaharosi | Biscuiti cu miere

Apa, Yomax. 6 6
Zahar total raportat la S.U.% 10-25 8-18
Grasime raportatd la S.U.% 12-20 10-18
Alcalinitate, grade max. 2 2
Cenusa insolubild in HCI 10%, % max. 0,1 0,1
Sare, % max. 0,8 0,8
Indice de imbibare, %. 130 130
Pb, mg/kg, max. 0,5 0,5
Cu, mg/kg, max. 5 5
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Zn, mg/kg, max. 20 20
Arsen, mg/kg, max. 0,2 0,2
[https://pdfcoffee.com/atestat-biscuiti-pdf-free.html]

3.2.3 Retete hand-made si tehnici de lucru

3.2.3.1 Biscuiti zaharosi de casa
Tabelul 3.5
Retetd biscuiti zaharosi de casa

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 Faina g 250
2 unt g 100
3 Zahar g 100
4 Apa calda ml 40
5 Scortisoard g 15
6 Sare g 5
7 Praf de copt g 10

[https://bucatarul.eu/biscuiti-zaharosi-de-casa]

Din aceste ingrediente se vor obtine 35 de biscuiti (aproximativ 420 g).

Tehnica de preparare

Se pune untul moale intr-un recipient si se adauga apa calda. Se amesteca in alt recipient faina cu
praful de copt. Se cern ingredientele uscate peste unt. Se framanta aluatul. Ar trebui sa se obtind un
aluat moale, nelipicios. Se modeleaza din aluatul finit o bila. Se acopera aluatul si se lasa in repaos
15 minute. Se amesteca zaharul cu scortisoara. Se ia aluatul si se pune pe suprafata de lucru. Se intinde
un blat dreptunghiular mare din aluat. Se taie in fasii inguste, cu lungimea de aproximativ 7-9 cm. Se
rostogoleste fiecare fasie pe suprafata de lucru, apoi se modeleaza sub forma de inel. Se lipesc bine
marginile. Se trece fiecare biscuit prin amestecul de zahar cu scortisoara. Se aranjeaza biscuitii pe tava
de copt tapetatda cu hartie. Se da tava la cuptorul preincalzit pand la temperatura de 180°C, pentru

aproximativ 15 minute. Timpul de coacere depinde de fiecare cuptor in parte.

3.2.3.2 Biscuiti fragezi cu miere

Tabelul 3.6
Reteta biscuiti cu miere

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 unt g 50
2 Zahar g 50
3 Ouad g 60
4 Miere g 35
5 Faina g 220
6 Praf de copt g 5

TOTAL g 320
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[https://retete-usoare.eu/biscuiti-fragezi-cu-miere]

Tehnica de preparare

Untul moale si zaharul se introduc intr-un bol adanc. Se adauga mierea, oul si jumatate din faina
cernutd si praful de copt. Se adauga treptat faina ramasa (cantitatea ei poate varia, in functie de
consistenta mierii. Cu cat mierea este mai groasa, cu atat va fi necesara mai putina faina deoarece
vascozitatea aluatului va fi influentata de vascozitatea mierii de albine.. Se divizeaza aluatul in 2 bucati
egale. Lucrand pe masa presarata cu faina, se intinde fiecare bucata de aluat sub forma de baton lung.
Se aplatizeaza suprafata cu ajutorul unei raclete sau cu sucitorul pana la grosimea de 6-7 mm. Se
uniformizeaza marginile, presdndu-le cu ajutorul unei raclete sau al unui cutit mare. Se aplica modelul
pe suprafata batonului de aluat, trecand cu un sistem de trasare desen de-a lungul lui. Se taie batonul
in bucatele cu latimea de 3 cm. Se agaza bucatelele de aluat pe tava tapetata cu hartie de copt. Biscuitii
se coc timp de 10-15 minute in cuptorul preincilzit pana la 180°C. Timpul de coacere depinde de

caracteristicile cuptorului.

Figura 3.2 Biscuiti zaharosi de casa Figura 3.3 Biscuiti cu miere
(https://retete-usoare.eu/biscuiti-fragezi-cu-miere/)

3.3 Biscuitii zaharosi cu fiina de ovaz

La fabricarea biscuitilor zaharosi cu faina de ovaz se folosesc ca materii prime faina de ovaz,
zahdr farin, margarind, iar ca si materii auxiliare: unt, zahar, zahdr brun, sare, miere, lapte, extract

vanilie, bicarbonat de sodiu, praf de copt, fulgi de ovaz, ciocolata 70% cacao, optional mirodenii, etc.

3.3.1 Calitatea fainii de ovaz destinata fabricarii biscuitilor
Ovaézul are In compozitia sa amidon, substante proteice, grasimi, substante solubile (zahar),
celuloze si pentozani. Se deosebeste de restul cerealelor prin continutul sdu mai mare in grasimi, pana

la 7% si valoarea biologicd mai ridicatad a proteinelor ce sunt mai bine echilibrate in aminoacizi
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esentiali. Semintele de ovaz se utilizeaza la fabricarea crupelor sau a fainii, produse ce au valente
dietetice determinate de compozitia lor si de gradul ridicat de asimilare a substantelor nutritive
continute. Faina destinata fabricarii biscuitilor trebuie sa aiba un continut redus de proteine si de
calitate medie, care sa asigure obtinerea unui aluat suficient de plastic. Aceste caracteristici ale
aluatului mentin forma dupa modelare. Fainurile cu un continut ridicat de proteine si de calitate
superioard duc la obtinerea de produse cu porozitate neuniformad, iar in timpul racirii biscuitii
manifesta tendinta de strangere. Faina de granulozitate mica influenteaza pozitiv gustul produselor.

(https://www.scribd.com/presentation/373920042/Proiect-Merceologie)

Faina de ovaz este cunoscutd pentru beneficiile si valorile sale nutritionale este o sursa
importanta de carbohidrati complecsi cu absorbtie lentd, de reguld compusi in proportie de 85% din
amidon si cu un continut de zaharuri sub 1%. Faina de ovaz este bogata in substante nutritive cu efecte
benefice asupra sanatitii. in doar 100 de grame de fdina de ovaz se regaseste dublul necesarului de
Mn, un mineral care accelereaza metabolismul, sustine functia glandelor endocrine, ajuta la sinteza
colagenului si sprijina memoria. De asemenea, in aceeasi cantitate de faina de ovaz se regaseste
aproape jumatate din necesarul Zn, P, 34% din doza zilnica recomandata de Mg si aproximativ 20%
din DZR de Cu, Fe si alte minerale esentiale pentru buna functionare a organismului. Totodata, faina
de ovaz este o sursa excelenta de vitamine din complexul B.

https://www.scribd.com/presentation/373920042/Proiect-Merceoloqgie)

Valorile nutritionale ale fainii de ovaz Tabelul 3.7

Carbohidrati | Proteine | Grasimi | Fibre | Calorii
g/100 g g/100g | g/100g | g/100g | kcal/100g
65.7 14.7 9.1 6.5 404

3.3.2 Procesul tehnologic de obtinere a biscuitilor cu faina de oviz
Fazele tehnologice sunt pregatire materie prima, dozarea, amestecarea, framantarea,
modelarea, coacerea, racirea, ambalarea, depozitarea. Pregatirea materiilor prime constd in receptia
cantitativa si calitativd, urmata de cernere, maruntire, dizolvare, filtrare, iar in final dozarea
componentelor conform retetei de fabricatie, operatie importanta prin efectele pe care le are asupra
calitatii produselor finite. Temperatura de coacere este de 160°C, timp de 25-30 min. Utilaje folosite
sunt malaxor/mixer, masina de modelat, cuptorul de coacere, tunelul de racire, masina de ambalat in

pachete.
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Reteta biscuiti cu faina de oviz Tabelul 3.8

Nr. | Denumirea materiilor prime UM | Cantitatea
crt.
1 Faina integrald Ceressa g 400
2 Oua buc 2
3 Fructe deshidratate (caise sau stafide) | ¢ 50
4 Ulei de masline ml 70
5 Lapte ml 100
6 Praf de copt g 10
7 Zahar vanilinat g 10
8 sare g 0.5
9 Coajd rasa de lamaie g 0.5
Total amestec g 731

(https://ceressa.md/posts/view?slug=biscuiti-cu-faina-integrala-de-ovaz)

Tehnica de preparare

Se omogenizeaza cele doua oud impreuna cu sarea si zaharul, adaugand fructele deshidratate
si coaja de lamaie. Avantajul acestei retete este ca poate fi foarte usor adaptata, deci se pot folosi orice
fel de fructe deshidratate sau alune, nuci, fulgi de cocos, ovaz, etc. Dupd ce sunt addugate toate
ingredientele sunt lasate 30 de minute in repaos pentru a se hidrata fructele. Apoi, se adauga uleiul si
laptele. Se amesteca intr-un recipient separat faina integrala de ovaz cu praful de copt si se
incorporeaza in compozitie. Se va obtine un aluat moale si omogen. Se presara putana faina pe blatul
de lucru, se intinde o foaie subtire de aluat si se decupeaza biscuitii in forme potrivite ca marime. Se
coc 1n cuptor la 180°C, timp de 15-20 minute. Pentru a-i mentine proaspeti cat mai mult timp se pot

pastra intr-un recipient inchis.https://ceressa.md/posts/view?slug=biscuiti-cu-faina-integrala-de-ovaz

Figura 3.4 Biscuiti din faina de ovaz
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4. BISCUITII FARA ZAHAR

Biscuitii fara zahar sunt populari in zilele noastre, toata lumea i alege pentru a fi sanatosi si
a monitoriza aportul zilnic de calorii. Este un lucru excelent in cazul diabeticilor pentru ca se pot
bucura de biscuiti fara sa manance efectiv zaharuri si sa-si mentina glicemia in limitele admisibile.
Biscuitii fara zahar fac parte dintr-o categorie de biscuiti sau fursecuri fabricati din ingrediente care
nu incorporeaza zaharuri.
4.1 Proprietatile si caracteristicile biscuitilor fara zahar

Biscuitii fara zahar se fabrica dupa aceeasi tehnologie ca si in cazul biscuitilor simpli, diferenta

consta 1n faptul ca zaharul este substituit cu indulcitori.
4.1.2 Influenta materiilor prime si auxiliare

Cu toate ca biscuitii nu contin zahar nu inseamna ca au in mod automat un continut scazut de
calorii, ci este posibil sa continad polimeri de zahar, cum ar fi amidonul, care nu este dulce, dar care
poate fi descompus in glucoza in organism si poate ajunge ca zahar din sange. Amidonul nu este dulce
la gust, dar in cele din urma va creste glicemia atunci cand este descompus in glucoza in organism.
Cu toate acestea, pe de alta parte, consumul de biscuiti fara zahar indulciti cu indulcitori artificiali este
o0 optiune excelentd pentru cei cu diabet.

Indulcitorii naturali sunt in general siguri pentru consum, dar nu exista niciun beneficiu pentru
sanatate de a consuma un anumit tip de zahar adaugat. Ingerarea intr-0 cantitate mare de zahar adaugat,
chiar si indulcitori naturali, poate duce la probleme de sdnatate. Cand producatorul foloseste sintagma
,,Niciun zahdr adaugat” Tnseamna doar ca nu a adaugat zahar la produs si nu inseamna cd nu exista
zahar deloc in produs, desi producatorii adaugd adesea indulcitori artificiali si alcooli de zahar la
produsele lor. Biscuitii fara zahar nu sunt de fapt atat de sanatosi pe cat se spune. ,,Fara zahar adaugat”
nu inseamna ca nu va creste nivelul de zahar din sange. Contine faina rafinata , ulei, sare, indulcitori
artificiali si conservanti. Un indice glicemic foarte mare afecteazd nivelul zaharului din sange,
crescand colesterolul si greutatea corporald. Uleiul perturba nivelul de colesterol si trigliceride, sarea

si sodiul din acesta afecteaza tensiunea arteriald.(https://www.sfatulmedicului.ro//indulcitorii-

artificiali-zaharina-aspartamul-sucraloza)
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Indulcitorii artificiali sunt inlocuitori de zahar cu continut scizut sau fara calorii, care ofera o
valoare nutritiva mica, dar modifica apoi aroma alimentelor sau bauturilor, astfel incat acestea sa
devina mai atragatoare pentru consumator. Deoarece inlocuitori au gust mai intens decat zaharul este
de recomandat a se utiliza o cantitate mica pentru a obtine acelasi rezultat. Produsele alimentare care
au in compozitie indulcitori artificiali au mai putine calorii decat cele cu zahar, din aceasta cauza
deseori sunt recomandate in timpul dietelor pentru slabit sau pentru mentinerea greutatii corporale.
Pacientii cu diabet zaharat pot utiliza indulcitori artificiali, deoarece acestia asigura alimentelor gustul
dulce, fara sa creasca nivelul zaharului din sange. Totodata, este bine de stiut ca unele alimente
(prajituri, biscuiti, ciocolata), pe a caror eticheta apare informatia "fara zahar", pot contine indulcitori
precum sorbitul sau menitul, care contin un numar mare de calorii, favorizand cresterea in greutate si
nivelul de zahar din sange. Se recomanda a nu se depasi doza zilnica admisa pentru a nu fi afectata

starea generala de sanatate.

Tabelul 4.1
Cantitatea zilnica admisa a unor indulcitori artificiali
indulcitori artificial Cantitatea Uz casnic
(mg/kg)
Aspartam 50 Nu
Zaharina 5 Da
Acesulfam K (E 950) 15 Da
Sucraloza 5 Da

(https://www.sfatulmedicului.ro//indulcitorii-artificiali-zaharina-aspartamul-sucraloza)

Cei mai utilizati sunt sucraloza, aspartamul, zaharina, neotamul si acesulfamul de potasiu.
Sucraloza detine in prezent statutul de cel mai comun inlocuitor al zaharului utilizat astazi in lume
pentru alimente si bauturi, detinind 30% din piata globald a indulcitorilor artificiali. Estimarile
estimeaza ca valoarea acestui produs va fi de aproximativ 3 miliarde USD pana in anul 2022.

Zaharina. Desi zaharul de plumb a fost folosit in epoca medievald ca indulcitor inainte ca
efectele sale toxice sa fie cunoscute, primul indulcitor artificial modern a fost zaharina. A fost
sintetizat pentru prima data in 1879, creand in timpul unui experiment cu derivati de toluen. Zaharina
provoaca cancer in doze mari la sobolani, dar acest lucru are loc printr-un mecanism care nu este
prezent laom. In 2001, Statele Unite au abrogat o cerinti privind eticheta de avertizare pentru aceasta.

4.1.3 Avantajele utilizarii indulcitorilor artificiali
indulcitorii artificiali pot fi derivati din substante naturale. Desi un indulcitor artificial este un
inlocuitor sintetic al zaharului, acesta poate fi facut din substante naturale din mediul din jurul

nostru. lerburile si chiar plantele de zahar in sine pot deveni fundamentul acestor articole. Deoarece
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tind sa fie mult mai dulci decat un produs adevarat cu zahar, ele reprezinta 0 alternativa atractiva
pentru cei care trebuie sa-si urmareasca nivelul de aport datorita unui diagnostic de diabet, ingrijorari

legate de greutate sau alte nevoi medicale. (https://www.sfatulmedicului.ro//indulcitorii-artificiali-

zaharina-aspartamul-sucraloza)

Utilizarea lor in gami larga de produse. indulcitorii artificiali se gasesc in multe alimente
procesate, deoarece reactioneaza intr-un mod similar cu zaharul in timpul procesului de coacere,
conservare sau ambalare. Se gasesc in bomboane, produse de patiserie, conserve, gemuri, jeleuri si
mai multe produse lactate. Se gasesc in mod obisnuit si in bauturile carbogazoase dulci, amestecurile
de bauturi si alte bauturi. Unele produse care contin acesti indulcitori ar putea fi listate ca produse
»dietetice”, dar aceasta nu este o0 licentd gratuita de a consuma excesiv. Chiar daca indulcitorii
artificiali au o prezenta calorica minima, acestia pot provoca un dezechilibru al alcoolilor prin digestie
care poate face sa te doara stomacul la consumul regulat. 75% din uleiurile vegetale dintr-o dieta
provin din soia, reprezentand 20% din caloriile zilnice, iar mai mult de jumatate din indulcitorii
consumati provin din porumb, reprezentand 10% din caloriile zilnice.”

indulcitorii artificiali ar putea sprijini 0 mai buni sinitate oralid. Consumul de zahar joaca
un rol semnificativ in dezvoltarea cariilor dentare, a cariilor si a altor probleme legate de sanatatea
orala. Indepartand indulcitorul care poate incuraja cresterea bacteriilor si placa de-a lungul liniei
gingiilor, este posibil sa reduceti efectele adverse. Agentiile stomatologice din Statele Unite
promoveaza utilizarea xilitolului in produse deoarece ofera un efect anticariogen. Exista dovezi care
sugereaza cd aceasta optiune, in comparatie cu cele care produc alcooli de zahar, poate preveni cariile
prin uciderea bacteriilor care pot dauna dintii. Nu exista nicio ingrijorare cu privire la demineralizarea
dintilor cu acest ingredient.

Alegere dintr-o gama vasta de indulcitori. Exista patru indulcitori artificiali obisnuiti pe care ii
puteti gasi astdzi in majoritatea magazinelor alimentare. Toate au preturi competitive cu un produs
traditional din zahar, dar toate sunt si mai dulci in comparatie. Acesulfame-K este de 200 de ori mai
dulce decat zaharul si se gaseste sub marcile Sweet One si Sunett. Aspartamul este de 180 de ori mai
dulce si il puteti gasi ca Equal sau NutraSweet. Zaharina este de 300 de ori mai dulce decat zaharul si
se vinde sub denumirile Sugar Twin, Sweet Twin si Sweet 'N Low. Sucraloza este de 600 de ori mai
dulce si se vinde ca Splenda. NutraSweet produce, de asemenea, un indulcitor artificial care poarta
numele de neotame sau E961. A fost aprobat pentru utilizare in 2002, dar inca nu este disponibil pe

scara larga in produsele alimentare. Acest produs poate fi de pana la 13.000 de ori mai dulce decat
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zaharoza standard. (https://www.sfatulmedicului.ro//indulcitorii-artificiali-zaharina-aspartamul-

sucraloza)

Utilizare si in consum propriu. Exista mai multi indulcitori artificiali care sunt populari
pentru uz casnic pentru gatit sau copt. Unii indulcitori artificiali ar putea oferi un inlocuitor al
zaharului care imbunatateste aroma alimentelor sau a bauturilor, dar exista si unii care pot lasa un gust
acru. Aroma poate fi neplacuta pentru unele persoane, ceea ce inseamna ca poate fi nevoie a se folosi
0 combinatie de indulcitori artificiali sau alegerea unui alt produs pentru a obtine obiectivele calorice.

4.1.4 Dezavantajele utilizarii indulcitorilor artificiali

O cantitate mica de indulcitor artificial poate produce un gust mai dulce decat aceleasi niveluri
de zahar real. Cand cineva primeste 0 supra stimulare a receptorilor de zahar, atunci isi poate limita
capacitatea de a accepta arome complexe in alimente sanatoase. Nu este neobisnuit sa vezi oameni
care resping fructele si legumele, deoarece folosesc frecvent indulcitori artificiali pentru a-si
imbunatati aroma alimentelor.

Pericol de imbolnavire. Unii oameni sunt ingrijorati de indulcitorii artificiali care cauzeaza
probleme de sanatate. In anii 1970, studiile de cercetare pe animale au sugerat ci un consum continuu
de indulcitori artificiali ar putea duce la un risc mai mare de cancer. Unele tari au mers pana la
interzicerea majoritatii produselor care erau pe piata la acea vreme pentru a proteja consumatorii.
Potrivit informatiilor de la Lehigh Valley Health Network, zaharul din produsele care contin
indulcitori artificiali este 0 substanta chimica in loc de un produs natural. Unii experti ar spune ca
acest lucru implica un risc crescut de imbolnavire, inclusiv cancer, si ar putea cauza probleme
neurologice sau creste nivelul de colesterol prin modificarea modului in care ficatul poate procesa
grasimile. Mai multe studii arata, de asemenea, ca consumul regulat al unui indulcitor artificial poate
creste pofta pentru alte produse dulci. Deoarece majoritatea indulcitorilor artificiali nu provin din
produse naturale, corpul uman nu stie intotdeauna ce sa facd cu acestia. Exista momente in care
produsul preferat poate incepe sa se colecteze in tractul gastrointestinal. Studiile observationale care
includ indulcitori artificiali aratd ca exista un risc crescut de afectiuni metabolice la consumul
regulat. Acest dezavantaj include probleme precum bolile de inima si sindromul metabolic. Desi nu
exista nicio dovada a cauzei si efectului, exista studii publicate care au descoperit ca riscurile de diabet
de tip 2 pot fi cu peste 120% mai mari prin consumul de bauturi racoritoare dietetice.

(https://www.sfatulmedicului.ro//indulcitorii-artificiali-zaharina-aspartamul-sucraloza)

Produse finite fara texturi. Inlocuitorii de zahar sunt utilizati in mod obisnuit in produse de

panificatie si produse gatite. Desi acesti indulcitori sunt exceptional de dulci, ei nu ofera aceeasi
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compozitie chimica ca zaharul. Majoritatea produselor de panificatie cu inlocuitor de zahar tind sa
aiba o culoare mai deschisa, deoarece efectul de rumenire nu mai poate avea loc. Prajiturile, briosele
tind sa fie mai plate cand ies din cuptor. Alte produse similare vor fi mai dense si mai uscate, deoarece
indulcitorii artificiali nu retin umezeala in acelasi mod.

Avantajele si dezavantajele indulcitorilor artificiali ofera puncte cheie pe care fiecare
consumator trebuie sa le evalueze.(https://www.healthline.com/nutrition/artificial-sweeteners-good-
or-bad)
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4.2 Retete hand-made pentru biscuitii fara zahar

Reteta biscuiti de casa fara zahar cu adaos de gem Tabelul 4.2

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 Ou buc 1
2 Lapte de cocos ml 30
3 Stevie g 13
4 Unt g 150
5 Suc natural de portocale ml 60
6 Faina g 300
7 Gem dietetic g 120
8 Esenta de rom g 1-3
9 Coaja de portocale g 0,5
10 Praf de copt g 5

(https://divainbucatarie.ro/2017/02/16/biscuiti-cu-faina-integrala-reteta-pentru-diabetici/)

Tehnica de preparare a biscuitilor de casa fara zahar cu adaos de gem: Se omogenizeaza oul cu un
praf de sare pana devine ca o spuma si isi dubleaza volumul, apoi se adauga laptele de cocos, sucul
de portocale si stevia. Se incorporeaza untul, mixand usor. Se adauga coaja rasa de portocale, esenta
de rom si faina amestecatd cu praful de copt. Se framéanta aluatul pentru a obtine 0 compozitie
omogena, apoi se introduce in congelator timp de 30 minute. Dupa acest interval de timp, aluatul se
intinde si se decupeaza biscuitii. Se coc in cuptorul preincalzit la 180°C timp de 10-15 minute (in
functie de grosimea aluatului si de puterea cuptorului). Se lasa la racit si se ung cu gem.

[https://divainbucatarie.ro/2017/02/16/biscuiti-cu-faina-integrala-reteta-pentru-diabetici/]

Biscuiti simpli de casa fara zahar Tabelul 4.3
Nr. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
crt.

1 | Galbenusuri buc 2
2 | Faina g 350
3 | Smantana g 50
4 Unt g 150
5 | Suc natural de mere ml 100
6 | Pastaie de vanilie buc 1

Total amestec g 681

(https://pofta-buna.com/biscuiti-fara-zahar/)

Cu ajutorul acestei retete se vor obtine 20 de bucati.

Tehnica de preparare a biscuitilor simpli fara zahar: Se mixeaza untul si se adauga sucul de mere
proaspat, galbenusurile, smantana, vanilia si faina (cantitatea de faina variaza in functie de marimea
oualor). Se framanta pana la aparitia unui aluat omogen, care nu se lipeste de maini. Aluatul obtinut

se introduce la frigider timp de o ord, apoi se intinde 0 foaie cu o grosime de 0,5 cm si se vor decupa
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sub forma biscuitilor din comert. Se introduc in cuptorul preincalzit la 180 °C aproximativ 30 minute

sau pana cand biscuitii vor deveni aurii. Se lasa la racit. (https://pofta-buna.com/biscuiti-fara-zahar/)

odivainbucatarie.ro

Fig. 4.1 Biscuiti fara zahar cu adaos de gem Fig. 4.2 Biscuiti simpli fara zahar

4.3 Caracteristicile fizico-chimice ale biscuitilor fiara zahar
Compozitie chimica inseamna continutul tuturor ingredientelor din biscuiti, inclusiv apa. Din
punct de vedere tehnologic, compozitia chimica este determinata cel mai usor prin determinarea
continutului de substanta uscata.

Caracteristicile fizico-chimice ale biscuitilor fara zahar Tabelul 4.4

Caracteristici biscuitilor | Conditii de admisibilitate
Apd,% Max 5
Grasime raportata la S.U% 18-25
Sare , % 0,8
Indice de imbibare , % 130
Alcalinitate, grade Max 2

(https://www.academia.edu/26379567/Determinari biscuiti 2)

Mentinerea unui aport scazut de carbohidrati poate ajuta la prevenirea cresterii zaharului din
sange si la reducerea considerabila a riscului de complicatii ale diabetului. Prin urmare, este important
ca persoanele care sufera de boli digestive si diabet sa evite biscuitii zaharosi si sa consume numai

biscuiti fara zahar, dietetici. (https://retetefaragluten.ro/11-alimente-si-bauturi-de-evitat-de-diabetici/)
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5. BISCUITII CRACKERS CU FAINURI DE SECARA SI OVAZ

Un cracker este un aliment plat, uscat, la cuptor, de obicei facut cu faind. Aromele
sau condimentele, cum ar fi sarea, ierburile, semintele sau branza, pot fi adaugate in aluat sau stropite
deasupra Tnainte de coacere. Biscuitii sunt adesea marcati ca o modalitate nutritiva, delicioasa si
convenabila de a consuma un aliment de baza sau cereale. In engleza americand, numele "cracker" se

referd de obicei la biscuiti plat savurosi sau sarati.

5.1 Tehnologia de obtinere a biscuitilor crackers. Schema tehnologica

Biscuitii crackers sunt produse cu umiditate scazuta, obtinute prin coacerea unui aluat preparat
din faina de secara, ovaz, apa, zaharuri, grasimi, afanatori, sare, condimente. Aceste produse prezinta
urmatoarele avantaje: au o duratd de conservare lunga; au o valoare energetic ridicatd; nu necesita o
pregatire speciala inainte de consum. Biscuiti crackers sunt realizati prin afanare biochimica, avand
un continut de zahar de 5 - 6% si de grasimi de 20 — 28%. Biscuitii se gasesc in multe forme si

dimensiuni, cum ar fi rotunde, dreptunghiulare, triunghiulare sau neregulate.
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Figura 5.1 Schema tehnologica de obtinere a biscuitilor crackers

Prepararea aluatului consta in operatii care conduc la inglobarea tuturor componentelor intr-
0 masa omogena, cu caracteristicile specifice sortimentului. Pentru aceasta sunt necesare operatii de
pregatire si dozare a materiilor prime, de framantare si dupa caz de fermentare, apoi de valtuire a
aluatului. Pregatirea materiilor utilizate are in vedere aducerea lor intr-o stare fizica, de puritate, de
calitate etc., potrivita pentru realizarea unui aluat corespunzator. Pregatirea se face prin dizolvare,
separare, sortare, indepartarea componentelor neutile (ex. coji de oud) si altele. Dozarea materiilor
prime se efectueaza in functie de prevederile retetelor de fabricatie si de marimea loturilor. Pentru
executarea dozarii se folosesc o serie de aparate de masurare si control.

In faza de dozare a materiilor prime si auxiliare se urméresc: misurarea cantititilor de materii
prime si auxiliare introduse in aluat si realizarea unui amestec intre apa calda si cea rece, astfel incat
aluatul sd aiba temperatura optima pentru procesele care au loc.

Framéantarea aluatului reprezinta faza de amestecare a componentelor sub forma unei paste
consistente, avand o distributie uniformi a materiilor in intreaga masa. In cazul biscuitilor crackers,

care se afaneaza biochimic, prepararea aluatului se face in doud faze distincte, prepararea maielei si
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apoi a aluatului. Pentru aluatul destinat fabricarii biscuitilor crackers, dupa framantare intervine in
plus o faza de fermentare, care contribuie la multiplicarea drojdiei responsabild de afanarea aluatului.

Modelarea aluatului pentru biscuiti depinde de caracteristicile tehnologice ale grupei
sortimentale. Se intalnesc, in principal, modelarea prin stantare, modelarea prin presare (trefilare,
spritare) si modelarea prin forme rotative.

Coacerea se realizeaza prin incdlzirea treptata a bucatii de aluat pana la temperatura de peste
200°C, pentru a se favoriza transformadrile fizico-chimice care determina caracteristicile specifice ale
produsului finit. Pentru coacere se utilizeaza cuptoare continue cu banda, la care se poate face reglarea
temperaturii corespunzator cerintelor tehnologice. Cresterea volumului si modificarile texturii au loc
datoritd descompunerii afanatorilor (la circa 60°C) cu formare de dioxid de carbon, amoniac si vapori
de apa. Umiditatea scade in timpul coacerii de la 16-27% la 4-7% datorita evaporarii apei la suprafata
produsului.

Ricirea biscuitilor crackers/aperitiv are scopul de a scadea temperatura produsului pana la
nivelul ambiantei. Racirea se efectueaza prin transportul biscuitilor pe benzi deschise pentru a se
efectua un schimb rapid de caldura. Unele sortimente de biscuiti crackers in timpul racirii sunt stropite
cu grasime pentru a li se imbunatati aspectul exterior, care devine mai brun si smaltuit, iar aroma este
mai placuta.

Ultimele faze ale procesului tehnologic sunt finisarea si ambalarea.

5.2 Caracteristicile de calitate ale materiilor prime si produsului finit
Pentru fabricarea biscuitilor sunt necesare o serie de materii prime si materiale care au
urmatoarelor functii: surse de substante nutritive (glucide, lipide, proteine, vitamine, enzime etc.);
materiile prime auxiliare au rolul de a imprima produsului finit o serie de caracteristici senzoriale,
cum sunt aroma, culoarea, structura produsului, starea suprafetei etc.; ambalajele au rolul de a proteja
produsul.
Faina este materia primd de bazd, care intrd in proportie de peste 60% in compozitia
biscuitilor. Specificatia fainurilor folosite la fabricarea biscuitilor are urmatoarele particularitati:
» mirosul si gustul fainii trebuie sa fie placute si specifice, fard a admite mirosuri si gusturi
straine sau prezenta de impuritati minerale (nisip);
» culoarea fainii influentand direct culoarea biscuitului se recomanda verificarea acesteia inainte
de a fi introdusa in fabricatie si eliminarea fainurilor care se Innegresc prin prelucrare;

» faina pentru biscuiti trebuie sa aiba o granulatie fina;
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» aciditatea si umiditatea trebuie sa fie specifice conditiilor de calitate standardizate pentru tipul
respectiv de faina;

» cantitatea si calitatea glutenului din fainurile destinate fabricarii biscuitilor crackers trebuie sa
fie corespunzatoare fainurilor de buna calitate;

Pentru biscuitii crackers care necesitd un aluat cu bune insusiri elastice, fainurile trebuie sa
posede urmatoarele proprietati tehnologice: capacitate ridicata de a forma si retine gazele, pentru care
este necesara o calitate si cantitate corespunzatoare a glutenului; o buna capacitate de hidratare si
insusirea de a forma aluaturi de culoare deschisa.

Prin macinarea secarei se obtine fiaina de secara. Se foloseste la fabricarea painii de secara
sau in amestec cu fdina de grau la fabricarea unor sortimente de paine si specialitati de panificatie.
Culoarea fainii de secara este alba, cu nuanta specifica cenusie.

Ovizul este o cereald folosita la fabricarea crupelor sub forma granulard, sau fulgi si mai rar
la fabricarea unor sorturi de faina care impreuna cu faina de grau, secara sau orz intrd in compozitia
unor sortimente de panificatie.

Grisimile alimentare sunt materii prime care contribuie la fragezimea si imbunatatirea
gustului produsului finit, la structura si finetea cremelor. Se pot utiliza grasimi alimentare de origine
animala si de origine vegetald. Datoritd factorilor economici si a implicatiilor lor asupra sanatatii
consumatorilor s-a renuntat treptat la grasimile de origine animala, fiind preferate astdzi mai ales cele
de origine vegetala, prin acestea intelegand uleiul si margarina. Grasimea utilizata la fabricarea
biscuitilor influenteaza direct termenul de valabilitate al produsului finit, deoarece 1n mod normal
apare fenomenul de rancezire si deci de depreciere a calitatii biscuitilor. Pentru a elimina acest
inconvenient se recomanda folosirea unor grasimi stabilizate cu ajutorul antioxidantilor: butil-hidroxi-
toluen (BHT) si butil-hidroxi-anisol (BHA).

Materiile prime zaharoase. Constituie alt grup important de materii prime din care fac parte
zaharul, glucoza si mierea. Ele servesc pentru Imbunatdtirea gustului si pentru a furniza elemente
nutritive de mare valoare. Zaharul se prezinta sub forma de pulbere (zahar farin), in cristale mici
(zahar tos) si turnat sau presat in bucati. Zaharul de buna calitate are culoare alba, este lipsit de miros
si gust strdin, este solubil in apa cu care formeaza solutii incolore, limpezi si fard sedimente.

Ouiile conservate pot fi: melanj de oua congelate (oua separate de coji si amestecate), albus
sau galbenus congelat si praf de oua. Dintre acestea praful de oua are avantajul ca este mult mai stabil

pe timpul conservarii.
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Laptele si produsele lactate. Se folosesc pentru Imbunatatirea valorii alimentare, gustului si
aromei produselor. Laptele poate fi lichid, pasteurizat, concentrat prin evaporarea unei parti din apa,
sau lapte praf. Produsele lactate folosite la fabricarea biscuitilor sunt untul si branzeturile, acestea
fiind folosite mai ales la fabricarea biscuitilor aperitiv.

Substantele afinitoare. Se folosesc pentru afinarea biscuitilor. In functie de tipul de biscuiti
se folosesc diverse tipuri de afanatori. Pentru afanarea biscuitilor crackers se foloseste drojdia
comprimata, fiind singurii care se fabrica cu drojdie. Principalele insusiri ale drojdiei sunt: culoarea
si consistenta, gustul si mirosul, umiditatea si puterea de crestere (durata). Aceste insusiri se verifica
cu ocazia efectuarii receptiei atat cantitative cat si calitative, conform normelor si metodelor prevazute
in standardele in vigoare. Pentru aprecierea calitativa a drojdiei se procedeaza astfel: se prepara intr-
un mojar un aluat din 5 g faina, 0,2 g drojdie comprimata proaspata transformata in suspensie in 3 ml
apa la temperatura de 30°C. Se amesteca bine cu o bagheta din sticla si apoi intre degete, formandu-
se un cocolos cu suprafata neteda. Cocolosul se introduce intr-un pahar cilindric de 200 ml umplut cu
apa la temperatura de 32°C. Paharul se asaza 1n termostat la 33°C. Se noteaza timpul in care cocolosul
s-a introdus n apa si timpul in care acesta a iesit la suprafata ei. Cu cat cocolosul iese mai repede
deasupra apei, cu atat puterea de fermentare a drojdiei este mai mare si calitatea ei mai buna.

Materiile aromatizante. Mai sunt numite si condimente care sunt ingrediente ce se folosesc
in scopul conferirii de mirosuri si gusturi placute, apetisante.

(https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-de-fabrica23492.php

Rolul sarii in aluat este bine definit. Astfel, la utilizarea fainii de calitate buna se foloseste 0
cantitate mai mica de sare, pe cand la o faina cu insusiri de panificatie scazute se foloseste 0 cantitate
mai mare de sare.

Datoritd regimului specific de temperatura si umiditate relativa a aerului, odihna si afanarea
aluatului se realizeaza in incdperi cu aer conditionat, prevazute cu aparate de masura si reglare a
parametrilor respectivi. In aceasti perioada au loc o serie de procese favorabile calititii produsului
finit:

» calitatea glutenului se imbunatateste, aluatul este mai plastic la operatiile de prelucrare
ulterioara prin valtuire, iar biscuitii crackers/aperitiv au in sectiune o structurd uniforma; in
plus scade elasticitatea glutenului, ceea ce duce la pastrarea formei biscuitilor conferita prin
modelare;

» sub influenta aciditatii materiilor prime se produce o descompunere partiald a afanatorilor

chimici, ceea ce determina o degajare de bioxid de carbon care afdneaza aluatul si-i reduce
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consistenta;(https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-de-
fabrica23492.php

» 1n aluatul afanat prin fermentare, drojdiile se inmultesc si provoaca degradarea glucidelor, cu
eliberare de bioxid de carbon, care determind o usoara porozare.

Pentru aprecierea calitatii aluatului pentru biscuiti se pot folosi mai multe elemente tehnologice
si de compozitie si anume: materiile din care a fost fabricat, caracteristicile pe care le prezinta aluatul
(umiditate, temperaturd, aspect), procedeul tehnologic folosit (ordinea introducerii diferitelor
componente in aluat, durata si intensitatea framantarii). Materiile din care este preparat aluatul
influenteaza intr-o foarte mare masura caracteristicile acestuia si indeosebi consistenta, structura,
elasticitatea si comportarea in procesul de modelare si coacere. De asemenea, compozitia respectiva
va influenta calitatea produselor finite.

Umiditatea constituie o caracteristica prin care se evalueaza calitatea aluatului. Ea este
conditionata de cantitatea de apa folosita, precum si de aportul de apa adus de celelalte componente
lichide si fluide folosite. In general, umiditatea aluatului depinde de grupa de biscuiti si anume: aluat
pentru biscuiti crackers de 26-29%. Cantitatea de apa folositd la prepararea aluatului, depinde de
consistenta ce dorim sd o aiba aluatul, de capacitatea de hidratare a fainii si de adaos de substante
zaharoase si substante grase. Cresterea continutului de zahar in aluat cu 1% determind o scadere a
cantitatii de apa cu circa 0,5 - 0,6%. Marirea cantitatii de grasime la fabricarea aluatului, determina
reducerea cantitatii de apa folosita la preparare.

Temperatura aluatului este conditionata de continutul de zahar si grasimi precum si de modul
in care se face afanarea aluatului. Temperatura aluatului depinde de urmatorii factori: temperatura
materiilor prime si auxiliare folosite; de modificdrile de temperatura ce apar in procesul de fabricatie;
durata si intensitatea framantdrii; de influenta utilajului si a mediului ambiant asupra temperaturii.
Temperatura doriti se realizeazi prin reglarea temperaturii apei si prin incalzirea fiinii. In timpul
operatiei de framantare ca urmare a actiunii bratului de fradmantare, a rezistentei pe care o opune
aluatul, se degaja o cantitate insemnata de caldura. Aceasta caldurd, fie se ia in calcul la determinarea
temperaturii aluatului, fie se recurge la racirea cuvei de fraimantare pentru a absorbi o parte din caldura
degajatd. Mediul ambiant influenteaza temperatura aluatului, motiv pentru care, temperatura incaperii
in care are loc framantarea si odihna trebuie sa aiba o temperatura de circa 20 C. Aluatul cu abateri de

la temperatura optima, prezinta o serie de greutati in desfasurarea procesului tehnologic cum ar fi:
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aluatul cu temperatura cea mai optima, se lipeste de organele de lucru ale utilajelor pentru prelucrare,
modelare, odihna si transport. Temperatura ridicatd determina lichefierea grasimilor solide, cu
influente negative asupra structurii aluatului si in final asupra calitatii produsului finit; aluatul cu
temperatura scizuta, se prelucreaza mai greu, iar produsul finit prezinta defecte de calitate. Normele
tehnologice ale aluatului pentru biscuitii crackers prevad temperaturi de 20...25°C pentru situatia in
care se aplica fermentatia de lunga durata sau 26...28°C daca se face o fermentare scurta sau se aplica
afanarea combinatd (biochimica si chimica).

Transformarile fizico-chimice ale componentilor aluatului in timpul coacerii au loc pe mai
multe planuri:
-in primele minute de incalzire a aluatului, aproximativ la temperatura de 60°C, are loc o
descompunere rapida a carbonatului de amoniu, insotitd de producerea gazelor care determina
afanarea. Bioxidul de carbon, amoniacul si vaporii de apa care au realizat afanarea aluatului sunt intr-
o mare parte eliminati pana la sfarsitul coacerii.
-prin cresterea temperaturii aluatului intre 55 si 80°C se produce gelatinizarea partiala a amidonului
din faina de secara sau ovaz. Spre deosebire de paine, la aluatul pentru biscuiti granulele de amidon
se gelatinizeaza numai partial (datoritd continutului redus de apa).
-in acelasi timp, substantele proteice suferd un proces de coagulare care este insotit de cedarea de apa,
pentru ca la depasirea temperaturii de 80°C sa aiba loc coagularea lor integrala. Procesul avand loc
simultan, apa cedata prin coagularea substantelor proteice este absorbitd imediat de amidonul ce se
gelatinizeaza. (https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-de-
fabrica23492.php

-prin afanare si ca urmare a transformarii amidonului si proteinelor se definitiveaza structura fizica a
biscuitilor. In acelasi timp, la suprafati are loc formarea cojii, care are o coloratie mai intensa decat
miezul. Diferenta este datorata temperaturii mai ridicate a straturilor exterioare.

-in timpul coacerii, cantitatea de hidrati de carbon se micsoreaza, indeosebi la biscuitii zaharosi,
schimbare generata de fermentarea si caramelizarea unei parti din zaharurile continute. Cantitatea de
substante proteice si grasimi se diminueaza usor.

-alcalinitatea puternica a aluatului, ca urmare a continutului in amoniac rezultat prin descompunerea
afanatorilor se reduce spre sfarsitul coacerii, In urma evaporarii unei mari parti din aceasta. Pentru a
exprima caracteristicile de calitate ale biscuitilor crackers au fost selectionate principalele
caracteristici senzoriale.(https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-
de-fabrica23492.php
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Analiza organoleptica a biscuitilor crackers Tabelul 5.1

Caracteristici Conditii de admisibilitate

senzoriale

Aspectul exterior bucati, intregi, de diferite forme, cu suprafatd lucioasa sau mata

Aspectul in sectiune | miez uniform, stratificat, bine copt, cu perizitate find, fara goluri
Culoarea galbuie, brun-deschisd, brund, uniforma, fara arsuri

Aroma placuta, specifica aromelor utilizate

Gust placut, caracteristicilor sortului, fard gust striin, de amar, ranced

(https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-de-fabrica23492.php)

5.3 Retete tehnologice pentru biscuitii crackers

Reteta biscuitilor crackers din fiina de secari/fiina de ovaz

Tabelul 5.2

Ingrediente | UM | Cantitati Ingrediente UM Cantitati
pentru o pentru o sarja

sarja de 100 kg

de 100 kg

Faina de secara | Kg 25 | Faina de ovaz Kg 20
Apa I 12 | Unt kg 10
Ulei I 3 | Zahar brun kg 1
Sare kg 0,8 | Sare kg 0,5
Zahar kg 10 | Apa I 0,3
Drojdie kg 10 | Prof de copt kg 0,8

La fabricarea biscuitilor crackers/aperitivi se utilizeaza faina de calitate medie cu un continut
proteic de 7-10% si granulozitate de 50-125mm, amidon cu grad scazut de deteriorare. Aluatul pentru
fabricarea biscuitilor crackers/aperitiv se obtine prin introducerea in cuva framantatorului mai intéi a
siropului de zahar, plantolului sau margarinei, mierii, glucozei, extractului de malt si a altor materii
lichide, care se amestecd timp de 3-4 minute, pana se omogenizeaza. In etapa a doua se adauga peste
amestecul lichid circa jumatate din cantitatea de fdina si se continua framantarea timp de aproximativ
30 minute. In final se dozeazi si restul de faina si alte materii pulverulente precum si solutiile de
afandtori chimici. Framantarea se continud pana la obtinerea aluatului cu insusirile dorite.

(https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-de-fabrica23492.php

Constructia si performatele instalatiei de framantare influenteaza durata de framantare prin:
forma bratelor de amestecare, viteza acestora, posibilitatea de reglare a ei, precum si in functie de
dotarea eventuald cu instalatii de incdlzire - racire a cuvei. Posibilitatea de a regla viteza de rotatie a
bratelor de fraimantare creeaza conditii pentru a folosi turatiile cele mai potrivite si pentru a reduce

durata totald a framantarii. Utilizand viteze rapide de fraimantare timpul total poate sa scada la 15-20
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minute pentru biscuitii crackers. (https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-
tehnologic-de-fabrica23492.php

Durata si intensitatea fraimantarii aluatului pentru biscuitii crackers constituie un mijloc de
influentare a calitatii si de conducere a fabricatiei, fiind determinate de proportia diferitelor
componente ale aluatului; umiditatea si temperatura acestuia; metoda de afinare folosita si
caracteristicile echipamentului de fraimantare. Deoarece 1n afard de faina toate materiile folosite la
fabricarea biscuitilor se amesteci usor intre ele, ponderea acesteia va influenta durata framantarii. In
urma framantarii, in aluat s-au creat o serie de tensiuni interne care se recomanda sa fie atenuate
inainte de a se trece la fazele urmaitoare. In cazul aluatului afinat biochimic, respectiv aluatului
biscuitilor crackers, este necesar sa se lase un timp pentru a se produce actiunea drojdiilor.

Metoda de afanare folosita influenteaza in sensul cd pentru biscuitii crackers, suspensia
respectiva se introduce in aluat odata cu restul materiilor lichide. Drojdia care se foloseste in mod
curent in tehnologia de obtinere a biscuitilor crackers/aperitiv este drojdia comprimata, iar in cazuri
mai rare, drojdia uscatd. Drojdia comprimatd este o aglomerare de celule de drojdie din specia
Saccharomyces cerevisiae si se obtine prin fermentarea melasei de la fabricile de zahar, la care se
adauga saruri nutritive. Drojdia produce in aluat fermentatia alcoolica, cu degajare de dioxid de carbon
(COy), care afaneaza aluatul. Datorita acestei actiuni pe care o are drojdia, aluatul isi mareste volumul,
devine mai pufos, miezul se dezvolta si formeaza porii, cu miros si gust placut, bine aromat. Drojdia
reuseste sa realizeze aceste operatii deoarece este un microorganism viu. Drojdia comprimata se
desface in apd calda la 30...35°C, formandu-se Suspensia care ajutd la repartizarea cat mai uniforma a
celulelor de drojdie in masa semifabricatului (maia sau aluat) supus fermentatiei. In acest fel se
realizeaza afanarea uniforma a aluatului, respectiv a produselor. Suspensia de drojdie se prepara prin
amestecarea unui kg de drojdie la 5 sau 10 1 de apa. In brutariile mici, amestecarea se poate realiza
intr-o géleata curatd din material plastic. Drojdia comprimata are un miros usor de alcool sau de aluat
proaspat si gust placut de fructe. Ea se prezinta sub forma de calup paralelipipedic, cu greutatea de
0,5 kg sau 1 kg, avand suprafata neteda, culoare cenusie-deschisa cu nuanta galbuie uniforma si
consistentd densa, ne onctuoasa, nelipicioasa. Operatiile de afanare si odihna a aluatului se realizeaza
de obicei in cazane paralelipipedice din otel inoxidabil. Capacitatea acestor cuve trebuie sa fie corelata
cu marimea sarjei de aluat fraimantatd odatd in cuva malaxorului. Deoarece temperatura aluatului
trebuie mentinuti constanta si pentru a se evita uscarea lui, cuvele se acopera cu panzi. Inainte de a

se modela, aluatul trebuie prelucrat pentru ai imbunatati omogenitatea si structura.
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Laminarea aluatului pentru biscuitii crackers. Aluatul, odihnit si afanat, se lamineaza prin
trecerea lui repetata printr-o serie de perechi de valturi. Intre doud treceri succesive este previzut un
scurt termen de repaus. In final rezulti o foaie de aluat mult mai compacti, avand dimensiunile cerute
de linia de modelare. In prima parte a valtuirii se obtine compactizarea aluatului si uniformizarea
dimensiunilor sectiunii. In timpul intinderii intre valturi, aluatul este supus actiunii mecanice care
imprimd deformatia de dilatare si compresiune, in urma careia in aluat apar o serie de presiuni
longitudinale si transversale. Daca tensiunile interne ce se creeaza nu sunt atenuate prin faze
intermediare de odihna pot determina deformarea aluatului modelat. Prin executia laminarii se va
imbunatati calitatea si elasticitatea aluatului. De asemenea se obtine o repartizare uniforma a bulelor
de aer in masa de aluat, ceea ce face ca porii sa fie fini iar produsele fragede. In general operatia de
laminare se executd pe linii mecanizate de laminare prevazute cu patru sau mai multe perechi de
valturi. Aluatul este trecut prin instalatie cu ajutorul unei benzi transportoare. Pentru ca operatia de
laminare sa se desfasoare in bune conditii, linia tehnologica trebuie alimentatd continuu cu aluat, iar
curgerea acestuia intre diferite puncte de lucru trebuie sa fie cat mai uniformd. Existd o stransa
corelatie Intre capacitatea liniilor de laminare, latimea benzilor de aluat si caracteristicile generale ale
intregii linii tehnologice de productie a biscuitilor crackers. Aspectul biscuitilor crackers este
caracterizat prin: forma (ovald, rotunda, dreptunghiulara, etc.); aspectul suprafetei exterioare,
respectiv desenul imprimat pe biscuiti; grosimea acestuia si altele. Toate aceste Tnsusiri ale biscuitului
se obtin prin modelarea aluatului. Pentru modelarea aluatului de biscuiti crackers/aperitiv se foloseste
modelarea prin stantare. Dupa laminare, aluatul rezulta sub forma unei foi continue, cu structura si
dimensiuni uniforme, de grosime 2 - 4 mm, cu suprafata neteda si lucioasa, fara rupturi, incluziuni de
coca uscatd etc. Tindnd seama ca in urma coacerii biscuitii crackers isi dubleaza sau tripleaza
grosimea, se va stabili grosimea foii de aluat in functie de grosimea preconizata pentru produsul finit.

Elementul principal al acestei metode de modelare este matrita, care imprima si creeaza forma
viitorului produs. Matrita decupeaza din foaia de aluat bucdtile modelate si le separa de resturile care
raman sub forma de deseuri si care se reintroduc in procesul de laminare. Foaia de aluat laminata este
trecuta printr-0 pereche suplimentara de valturi care are rolul de a o calibra si de a regla debitul pentru
partea de stantare si de coacere a liniei tehnologice. In continuare foaia de aluat este zvantati ca urmare
a presararii de faina pe suprafata ei a carei distribuire uniforma se face cu ajutorul unei perii rotative,
care se roteste in sens contrar miscdrii de Tnaintare a foii de aluat.

(https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-de-fabrica23492.php)
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Se realizeaza astfel curatirea si lustruirea suprafetei foii de aluat. Aluatul astfel pregatit ajunge
in dreptul dispozitivului de stantare care face imprimarea suprafetei biscuitilor si tdierea conturului
biscuitilor. Matritele sunt dispozitive complexe alcatuite dintr-un batiu pe care este prins cutitul de
contur si capul de imprimare. Cutitul de contur decupeaza biscuitii astfel Incat sa se foloseasca cét
mai eficient suprafata foii de aluat si resturile sd se desprinda usor. Pe capul de imprimare este desenat
negativul desenului ce se va imprima pe biscuit. Prin schimbarea matritelor se poate obtine o mare
varietate sortimentala de biscuiti folosind practic acelasi aluat. Dupa stantare urmeaza faza de separare
a resturilor de aluat prin antrenarea acestora pe o banda Inclinata si trecerea lor pe un alt transportor
orizontal de unde ajung din nou in zona de laminare. Aluatul modelat se deplaseaza in continuare pe
banda la operatiile de finisare (ungere, presarare cu zahar etc.) si apoi mai departe la coacere.

Coacerea biscuitilor crackers. Aceasta faza reprezinta faza tehnologica in urma careia aluatul
modelat suferd procesele fizico—chimice, biochimice, coloidale si microbiologice care au drept
rezultat obtinerea caracteristicilor specifice produsului finit. In timpul coacerii, aluatul trebuie sa fie
incalzit la temperaturi care favorizeaza procesele specifice acestei faze. Sub aspect tehnologic,
coacerea are rolul de a induce 1n aluat acele modificéri calitative care contribuie la realizarea
insusirilor specifice biscuitilor, dintre care cele mai importante sunt asigurarea transformarilor ce
sporesc valoarea alimentard si imbunatatesc conditiile de conservare a produselor respective.
Coacerea trebuie sa se realizeze imediat dupa terminarea pregatirii aluatului prin preparare, prelucrare
si modelare, pentru a se surprinde momentul cel mai favorabil pentru fixarea caracteristicilor
respective. Datorita faptului cd prin coacere aluatul sufera transformari care definitiveaza
caracteristicile produsului finit, defectiunile tehnologice produse in aceastd faza conduc la rebutarea
loturilor respective. Acest fapt obligd la manifestarea unei mari atentii fata de calitatea aluatului si
conditiile de coacere. Sub influenta conditiilor de mediu din camera de coacere, in aluatul pentru
biscuiti se produc o serie de schimbari si anume: cresterea temperaturii; reducerea umiditatii aluatului
transformari fizico-chimice ale componentilor aluatului.

Ridicarea temperaturii aluatului modelat porneste de la nivelul initial de 25...35°C si sporeste
treptat pand atinge temperaturi ce variaza intre 160 si 300°C. La inceputul coacerii, temperatura
aluatului creste foarte repede, pand ajunge la temperatura de fierbere a apei. Aceastd modificare a
temperaturii aluatului se realizeaza relativ uniform pe intreaga masa a biscuitului si necesita 1,5 — 2
minute. In acelasi timp, pe suprafata exterioara temperatura se ridica la 140...180°C.

Schimbul de caldurd intre camera de coacere si aluat este usurat de faptul ca in primul interval, pe

suprafata biscuitilor — care este mult mai rece — se condenseaza o parte din vaporii existenti in prima
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zona, prevenindu-se astfel formarea unei coji care ulterior s-ar opune migrarii apei din interior spre
exterior si, de asemenea, ar frana cresterea volumului acestora.

Reducerea umiditatii aluatului se face pe masura ce se ridica temperatura. Ca urmare a
diferentei de temperatura dintre suprafata biscuitilor si straturile lor interioare, are loc o migrare a apei
sub forma de vapori din straturile cu temperaturd mai mare cétre cele cu temperatura mai scazuti. In
acelasi timp are loc si o deplasare inversd, de la zona centrala spre exterior, cauzatd de diferenta de
concentratie a umiditatii. Prin aceste deplasari interne de umiditate si prin evaporarea apei de pe
suprafata biscuitilor, are loc reducerea umiditatii totale a aluatului.

Pentru calitatea coacerii si Indeosebi a schimbului de umiditate si a formarii produsului, un rol
important revine umiditatii din camera de coacere. Acest lucru este dovedit si de faptul cd o coacere
intr-o atmosfera uscata determina formarea rapida a unei coji nedorite, insotitd de un aspect neplacut.
La sfarsitul coacerii, umiditatea produsului este usor diferita intre zona exterioara si restul biscuitului,
insd dupa racire umiditatea se uniformizeaza. Dupa scoaterea din cuptor, biscuitii sunt raciti de la
temperatura de 100...120°C pana la temperatura mediului ambiant din sala de fabricatie, de circa
25...35°C. (https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-de-
fabrica23492.php

Racirea biscuitilor. Racirea se impune din necesitatea de a le conserva forma si calitdtile,
deoarece biscuitii calzi sunt greu de manipulat, nu se pot ambala imediat, iar dacd pastrarea lor la
temperatura ridicatd se prelungeste, se accentueaza pierderile. Ca urmare a scaderii umiditatii se
favorizeaza descompunerea grasimilor (rdncezirea). In timpul ricirii biscuitilor, afard de scaderea
temperaturii, se modifica si umiditatea. Are loc un proces de repartizare uniforma a umiditatii n masa
biscuitului, prin migrarea vaporilor din straturile de la centru spre straturile exterioare. Incheierea
acestui schimb de umiditate are loc dupa circa 30 minute si depinde de grosimea biscuitilor si de
temperatura, eventual si de viteza aerului de racire. Se recomanda ca In timpul racirii biscuitii s fie
pastrati intr-un spatiu sau zona in care temperatura aerului este de cel mult 30...40°C, umiditatea
relativa de 70 - 80%, iar viteza aerului de 2,5 m/s, aerul fiind directionat de contracurent cu deplasarea
biscuitilor.

Ambalarea biscuitilor. Dupa racire, are loc ambalarea biscuitilor crackers. Materialele de
ambalare folosite trebuie sd satisfacd anumite cerinte si anume: sa asigure protectia mecanica cat mai
buna; sa asigure protectia impotriva migrarii grasimilor spre exteriorul ambalajelor, ceea ce ar conferi

un aspect neplacut produsului; trebuie sa constituie o barierd pentru circulatia aerului, mirosurilor si
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sa realizeze o cat mai buna prezentare a produselor. Cele mai raspandite tehnici de ambalare a
biscuitilor sunt: ambalarea prin invelire; ambalarea in pungi, cutii; ambalarea prin mularea foliei de
ambalare sub forma de plic, care se sudeaza longitudinal si la capete; ambalarea in cutii si lazi de
lemn; ambalaje de transport. Toate ambalajele, indiferent de tipul lor trebuie sa fie inscriptionate cu
numele sortimentului si datele privind valoarea nutritivda a produsului, numele producatorului,
termenul de valabilitate al produsului si standardul sau norma internd de fabricatie. Regimul de

functionare este unul continuu, datorat productiei obtinute care asigura cererea pietei.

5.4 Caracteristicile fizico-chimice ale biscuitilor crackers

Caracteristici fizico-chimice ale biscuitilor crackers Tabelul 5.3

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Umiditate, %, max. 5-6
Zahar, %, S.U., min. 4-5
Grasimi, %, S.U., min. 10
Alcalinitate, grade. max. 1-2

Caracteristicile nutritionale ale biscuitilor crackers Tabelul 5.4

Biscuiti crackers | Proteine, | Lipide, | Glucide, | Valoare energetica | Fibre,
g g g keal g

Din faina de secara 16 22 2,5 444 17

Din faina de ovaz 13 30 46 514 6

https://www.scritub.com/medicina/alimentatie-nutritie/Procesul-tehnologic-de-
fabrica23492.php
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6.CONCLUZII SI RECOMANDARI

Produsele fainoase au o pondere insemnata in alimentatia zilnicd umana. Datorita Tnsusirilor
nutritionale ridicate pe care le Incorporeaza, ele reprezentand forme superioare de valorificare in
consum a fainii ca derivat obtinut din prelucrarea industriald a graului. Valoarea alimentara ridicata a
produselor fainoase se bazeaza nu numai pe aportul lor energetic conferit de continutul sporit in hidrati
de carbon si grasimi, ci si pe valoarea tuturor componentilor, care se simuleazd usor de catre
organismul uman. Esential, din ceea ce este redat in aceasta lucrare se poate evidentia faptul ca faina
pentru biscuiti difera de cea pentru panificatie. Ea trebuie sa dea un aluat elastic, dar si suficient de
plastic, pentru ca aluatul sa-si mentina forma imprimata prin modelare. Biscuitii Se obtin prin coacerea
formelor rezultate din modelarea acestui aluat care va fi ulterior intins sub forma de foaie. Varietatea
sortimentelor de biscuiti se poate grupa, in functie de tehnologia folosita. Acestia pot fi preparati si in
uz casnic, folosind produse de baza, comune, relativ ieftine atat pentru consumatorii care preferd o
dieta echilibrata, fara grasimi, vegana, cat si pentru cei care sufera de diverse afectiuni.

Toate categoriile de biscuiti respectd in mare parte aceleasi procese tehnologice, procedeul
difera doar la modelare, stantare si la unele materii prime si auxiliare. Pentru toate tipurile de biscuiti,
ca si pentru orice alt tip de produs finit destinat consumului uman, materiile folosite la incorporare
trebuie sa respecte normele de sanatate in vigoare, receptia acestora trebuie sa fie si calitativa, nu doar
cantitativa. Un produs finit provenit din materiale proaspete, sigure care respectd anumite conditii de
admisibilitate va fi mai bun, nu doar din punct de vedere senzorial, ci si estetic aspectuos,
nesfaramicios cu o culoare placutd si un miros caracteristic de proaspat copt. Cand nu se respectd
reteta de fabricatie sau nu se realizeaza corect etapele de fabricare, produsele finite pot prezenta abateri
de la calitatea prescrisd, respectiv defecte. Numarul si marimea acestor defecte reprezinta criteriul de
sortare a produselor in mai multe calitati. Pentru aceasta, la nivelul industriei, Controlul Tehnic de
Laboratorul de analiza urmareste, pe faze de fabricatie, masura in care produsul respecta conditiile de
calitate. Dupa scoaterea din cuptor, biscuitii sunt raciti de la temperatura de 100...120°C pana la
temperatura mediului ambiant din sala de fabricatie, de circa 25 - 35°C. Racirea se impune din
necesitatea de a le conserva forma si calitdtile, deoarece biscuitii calzi sunt greu de manipulat, nu se
pot ambala imediat, iar daca pastrarea lor la temperatura ridicata se prelungeste, se accentueaza

pierderile.
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Pentru mentinerea calitdtii biscuitilor In ceea ce priveste gustul, consistenta, fragezimea,
culoarea si forma, in timpul depozitarii se respectata conditiile specifice : umiditatea produselor,
temperatura aerului din depozit, lumina si actiunea mecanica in timpul transporturilor interioare.

Dupa ambalare, n primele ore umiditatea nu raméne constanta, biscuitii zaharosi pierzand din
umiditate dupa circa 3 ore. Pentru a minimaliza aceste pierderi de umiditate s-a stabilit ca umiditatea
optima a aerului trebuie sa fie de 65-70%.

Temperatura aerului si lumina influenteaza, de asemenea, conservarea biscuitilor deoarece
grasimile folosite la fabricarea lor sunt instabile si pot produce rancezirea lor. Pentru evitarea
rancezirii biscuitii trebuie feriti de actiunea aerului. Mai ales in cazul biscuitilor care nu au fost
preambalati umiditatea mai mare reduce fragezimea biscuitilor provocand totodatd modificari ale
gustului si culorii. Temperatura maritd accelereazd procesele chimice si biochimice, n special
rancezirea grasimilor. Astfel temperatura aerului din depozit nu trebuie sd depaseasca 18-200C.
Biscuitii care sunt expusi actiunii directe a luminii solare pierd repede culoarea. Un alt factor de care
trebuie tinut cont la depozitarea biscuitilor este acela ca umiditatea lor, fiind redusa, sunt higroscopici
si in cazul existentei in depozit a unor materiale cu miros strdin biscuitii absorb si retin aceste mirosuri.

Pentru a evita sfardmarea biscuitilor se va da o deosebita importanta transportului in interiorul
depozitului, chiar daca lazile cu biscuiti in vrac sau cele cu biscuiti in pachete sunt rigidizate prin
introducerea in spatiile libere a hartiei, socurile puternice si loviturile de orice tip.

Se recomanda consumul de biscuiti crackers obtinuti din fainuri de secara si ovdz, deoarece
aduc un aport important organismului, insd cei mai sanatosi si potriviti pentru orice gama de
consumatori sunt cei fard zahar. Acestia fac parte dintr-o categorie de biscuiti sau fursecuri fabricati
din ingrediente care nu incorporeazd zaharuri. Mentinerea unui aport scdzut de carbohidrati poate
ajuta la prevenirea cresterii zaharului din sange si la reducerea considerabild a riscului de complicatii
ale diabetului. Prin urmare, este important ca persoanele care sufera de boli digestive si diabet sa evite

biscuitii zaharosi si sa consume doar biscuiti fara zahar, dietetici.
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