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Capitolul 1 - BIOTEHNOLOGII PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR
FARA ZAHAR SI GLUTEN

Produsele fara gluten si fara zahar sunt din ce in ce mai populare in
randul persoanelor care doresc sa adopte un stil de viata sanatos sau care au
anumite restrictii alimentare.

Aceste produse sunt create folosind tehnologii precum biotehnologia,
care implica utilizarea enzimelor si a microorganismelor pentru a obtine
alimente sanatoase si mai accesibile. Enzimele pot fi utilizate pentru a
descompune glutenul si zaharul, astfel incat produsele obtinute sa fie sigure
pentru consumul persoanelor cu intoleranta la gluten sau diabet.

Microorganismele pot fi folosite pentru a fermenta si a indulci alimentele
in mod natural, inlocuind astfel zaharul adaugat. Ele ofera alternative delicioase
si nutritive pentru cei care doresc sa evite glutenul si zaharul in alimentatia lor.
https://www.academia.edu/51007393/Alimente

1. Prezentarea produselor de panificatie si patiserie fara gluten si fara zahar

1.1. Prezentarea produselor de panificatie fara gluten

Glutenul din grau formeaza in aluat o faza proteica continua, sub forma
unor pelicule subtiri, fiind astfel responsabil de structura produselor finite de
panificatie si patiserie. Glutenul este alcatuit din gliadina si glutenina, doua
proteine de rezerva din structura fainii de grau, componente fara de care este
greu sa se obtina aluaturile de panificatie omogene, suficient de vascoase si
de elastice pentru a putea fi prelucrate ulterior. Glutenul asigura si un aport
proteic in dietd. Cerealele care contin gluten sunt graul, secara si orzul.

Fainurile fara gluten sunt fabricate de obicei din faina de orez, hrisca,
sorg, porumb, cartof, amidon, cu diferite adaosuri (diferite fibre, fulgi de cartofi,
xantan, guar, lupin etc) care ajuta mult la imbunatatirea caracteristicilor
produsului finit (cresterea in volum a painii, elasticitate buna, capacitatea de a
mentine umiditatea, miez nesfaramicios).

in ultimele decenii, produsele alimentare si bauturile facute din cereale
fara gluten au fost create initial pentru anumite grupuri de persoane care sufera
de tulburari legate de gluten, cum ar fi alergiile la grau, ataxia la gluten,
sensibilitatea la gluten non-celiaca si cele mai cunoscute, boala celiaca.

In zilele noastre, consumul de produse fara gluten nu este limitat doar la
grupurile vizate, dar a devenit o tendinta alimentara pentru consumatorii
normali, in special in tari precum Marea Britanie, SUA si unele tari europene,
care considera ca consumul unui produsul fara gluten este o alegere mai
sanatoasa in comparatie cu produsele normale care contin gluten. https://eur-
lex.europa.eu/RO/legal-content/summary/gluten-free-foodstuffs.html
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Dezvoltarea produselor de panificatie fara gluten de inalta calitate
reprezinta o provocare pentru comunitatea stiintei si tehnologiei alimentare,
care trece prin doua abordari diferite: (I) din perspectiva tehnologica, folosind
aerarea prin presiune inalta, pre tratarea fainii cu ultrasunete, coacerea partiala
cu cicluri de congelare, tratamente hidrotermale si de extrudare etc. si (Il) din
perspectiva stiintifica, cu formulari modificate, cum ar fi utilizarea aditivi-
adjuvanti si/sau biotehnologia pe baza de aluat. pre tratarea, proteinele,
enzimele si emulgatorii sunt cei mai folositi aditivi si adjuvanti in prepararea
produselor de panificatie fara gluten.

Cei mai folositi hidrocoloizi in produsele de panificatie fara gluten si cei
care par sa functioneze mai bine sunt HPMC(hydroxypropyl methylcellulose) si
guma xantan. Schober si colaboratorii sai a obtinut o imbunatatire a calitatii
painii de sorg numai cu HPMC (2%), dar a mai aratat ca o fermentare prealabila
cu aluat a fainii totale de sorg in combinatie cu HPMC (2%), ar putea rezolva
unele probleme tehnologice si poate duce la un nivel superior. paine de sorg
de calitate.

pseudo-
Produs Faina(e) . . .
cereale Hidrocoloizi Rezultatul tehnologic
alimentar principala(e)
utilizate in
produs
Guma xantan, guma
o 4 -
guar, guma xantan- T " Porozitate, T
GF paine orez brun orez brun 1 2
roscove, MC ~,CMC "~ coezivitate si elasticitate
,HPMC®
T Volumul painii
. el o el o 5 ; ;
GF paine Hrisca Faina de hrisca 0,14% guma xantan |~ Duritatea/fermitatea
firimiturii
Guma guar, HPMC, T Rezistenta alveolelor
GF péine Hrisca Faina de hrisca
guma tragacanth firimituri, T elasticitate

L MC: metilcelulozs; 2 CMC: carboximetilcelulozi; ® HPMC: hidroxipropil metilcelulozi; # 1: rezult3 o crestere a
caracteristicii mentionate; ® |: rezulti o scidere a caracteristicii mentionate; ® dov: dependent de variabile; 7 GF: fari

gluten; & ITF-uri: fructani de tip inuling; ° FOS: fructooligozaharide.

Tabelul 1.1.1. Hidrocoloizi utilizati in produsele de panificatie fara gluten

Utilizarea proteinelor in produsele de copt fara gluten raspunde unui
dublu obiectiv: in primul réand, valoarea nutritiva este crescuta (oferind niveluri
mai mari de proteine si aminoacizi esentiali) si, in al doilea rand, unele dintre
aceste proteine (cu capacitate de stabilizare a spumei si emulsiilor) , poate imita
proprietatile tehnologice ale glutenului, Tmbunatatind caracteristicile
organoleptice si conducand la produse de calitate superioara. Cele mai folosite



proteine provin din ou si lapte; proteinele din soia si alte cereale si/sau pseudo-
cereale sunt, de asemenea, utilizate pe scara larga.

Cereale sau

Faina(e)
pseudo-
Produs principal(e) Suplimente /Aditivi Rezultatul
cereale
alimentar utilizat(e) in proteici tehnologic
utilizate in
produs
produs
Faina de orez, 1 Valoare nutritivi,
7,5% soia
Orez amidon de manioc, fara modificari
7,8% lapte praf
faina de soia senzoriale
Orez Faina de orez Proteine plasmatice bovine dov °
Orez Faina de orez Albumina serica bovina dov
Amidon de
Porumb porumb, amidon Colagen dov
de cartofi

GF' paine

L GF: fird gluten; 2 T: rezulti o crestere a caracteristicii mentionate; ® dov.: dependent de variabile; # 1: rezulti o

sciidere a caracteristicii mentionate; > HPMC: hidroxipropilmetilcelulozi.

Tabelul 1.1.2. Proteine utilizate in produsele de panificatie fara gluten

Tehnologia enzimatica este utilizata pe scara larga pentru imbunatatirea

proprietatilor aluatului si a calitatii finale. Dintre toate enzimele utilizate, se
numara: (l) amilaza, descompunerea carbohidratilor complecsi in zaharuri care
pot fi folosite ca substrat; si (II) proteaze, hidrolizand glutenul si fiind utilizate,
de exemplu, in producerea de prajituri, oferind un aluat mai maleabil.



Cereale sau

pseudo-
Produs Faind(e)
cereale Enzime /Aditivi Rezultatul tehnologic
alimentar principala(e)
utilizate in
produs
Orez brun,
hrisca, Faina de orez brun, 0,1 sau 10 U2 de in functie de sursa de
GF! pdine porumb, hrisca, porumb, TGazi ° /gde proteine si doza de
sorgde ovaz ovaz, sorg sau teff proteina enzime
sau teff
T* Pseudoplasticitate
crescuta a aluatului, T
Hrisca, orez Faina de hrisca, 0,1 panala10Ude
GF piine capacitate de retinere a
brun faina de orezbrun  TGaza/g proteina

apel, textura si structura

pesmetului imbunatitite

L GF: fari gluten; ? U: unititi; ® TGaza: transglutaminazi; # T: rezultd o crestere a caracteristicii mentionate; ® 1:
rezulti o scidere a caracteristicii mentionate; © dov: dependent de variabile; 7 GO: glucozooxidazs; ® HPMC:

hidroxipropil metilceluloza.

Tabelul 1.1.3. Enzime utilizate in produsele de panificatie fara gluten

Emulgatorii sunt substante cu natura amfifila, ceea ce inseamna ca o
parte a moleculei este hidrofila (solubila in apa), iar cealaltda parte este
hidrofoba (insolubila in apa). Aceasta natura duala permite emulgatorilor sa
stea intre doua faze ne miscibile, sa le conecteze, sa reduca tensiunea
superficiala si sa formeze o emulsie stabila, omogena si fluida. Cei mai des
utilizati emulgatori sunt: lecitina de soia, mono gliceridele si di gliceridele
acizilor grasi si esterii acizilor grasi monogliceridelor si digliceridelor.



Cereale sau

pseudo- L
Produs Faina(e) . .
. cereale oL Emulgatori Rezultatul tehnologic
alimentar . ) principala(e)
utilizate in
produs
1 " o . ® 2
GF " aluat Hrisca Faina de hrisca DATEM dov
Paine cu Amidon de ®
_ DATEM dov
branza GF manioc
@ Produs final imbunatat
0,5% DATEM
Formule de (cu cele mai mari scoru
Orez Fdina de orez 0,5% (guma
paine GF pentru acceptabilitate
xantan/guar)
texturii)
Faina de orez, DATEM ® , guma
GF paine Orez faina de nuci xantan, guma dov

tigre guar

L GF: fara gluten; 2 dov: dependent de variabile.

Tabelul 1.1.4. Emulgatori utilizati in produsele de panificatie fara gluten.

1.2. Prezentarea produselor fara zahar

Termenul de ,zahar” este definit ca toate monozaharidele si dizaharidele
prezente Tn alimente, cu exceptia poliolilor. Cele mai comune monozaharide si
dizaharide din alimente sunt zaharoza si maltoza, glucoza, galactoza si
fructoza. Zaharul este unul dintre ingredientele principale in produsele
dulci. Pe langa dulceata, contribuie si la textura si durata de valabilitate si
influenteaza formarea structurii.

Produsele fara zahar in panificatie sau patiserie sunt o optiune
sanatoasa si delicioasa pentru persoanele care doresc sau care sunt nevoite
sa reduca consumul de zahar. Exista diferite ingrediente si tehnici care pot fi
folosite pentru a obtine astfel de produse.

inlocuirea zaharului cu indulcitori naturali, cum ar fi stevia, xilitolul sau
eritritolul, este o optiune frecventa in panificatie si patiserie. Acesti indulcitori
au gust dulce, dar au putine calorii si nu afecteaza nivelul de zahar din sénge.
De asemenea, se pot utiliza si fructe, cum ar fi bananele si merele, care adauga
dulceata si umiditate produselor de patiserie.

Totodata, utilizarea fainii integrale sau a altor tipuri de faina cu un
continut mai scazut de carbohidrati poate fi o optiune in obtinerea produselor
fara zahar. Aceste fainuri ofera nutrimente si fibore mai multe decéat fainuri
rafinate. https://gymbeam.ro/blog/tipuri-de-faina-diferente-utilizare-valori-
nutritionale-si-beneficii/



https://gymbeam.ro/blog/tipuri-de-faina-diferente-utilizare-valori-nutritionale-si-beneficii/
https://gymbeam.ro/blog/tipuri-de-faina-diferente-utilizare-valori-nutritionale-si-beneficii/

Biotehnologia este un domeniu care poate fi folosit pentru a obtine
produse fara zahar. De exemplu, in productia de iaurt fara zahar, se utilizeaza
bacterii care fermenteaza lactoza din lapte in acid lactic. Astfel, se obtine un
produs cu un continut scazut in zahar. Un consum excesiv de zahar este
considerat ca factor principal, care declanseaza obezitatea, bolile
cardiovasculare si diabetul.

2. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice a produselor fara gluten si fara
zahar din panificatie si patiserie

Produsele fara gluten si fara zahar pot avea caracteristici senzoriale si
fizico-chimice diferite fatd de produsele traditionale. De exemplu, péainea fara
gluten poate fi mai densa si mai putin elastica decat painea obisnuita. in ceea
ce priveste gustul, produsele fara zahar pot fi mai putin dulci si pot avea o
textura mai putin crocanta.
https://www.uaiasi.ro/agricultura/documente/ro/CV/Note-curs_Tehnologie-
biscuiti_SRadu.pdf

2.1. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice a produselor fara gluten

Intoleranta la gluten, care duce la boala celiaca si alte probleme de
sanatate, a devenit o problema la nivel mondial. Tn consecinta, interesul pentru
produsele fara gluten a crescut atat in randul cercetatorilor, cat si al
consumatorilor. in acelasi timp, asa-numitele produse ,fara” (fara lactoza, fara
zahar etc.) au devenit un indicator global al alegerilor unui stil de viata sanatos,
ceea ce a extins piata produselor fara gluten.

Absenta glutenului are un efect semnificativ atat asupra reologiei
aluatului, cat si asupra calitati produsului final. Aluaturile fara gluten se
caracterizeaza printr-o coeziune si elasticitate mai scazute in comparatie cu
aluatul de grau. Mai mult, lipsa glutenului are ca rezultat o paine cu o textura si
o culoare slaba, caracterizata printr-un volum specific mai mic. Alte probleme
sunt termenul de valabilitate mai scurt, senzatia de gura uscata, gustul
nesatisfacator si alte caracteristici nedorite.

Desi au fost testate diverse ingrediente noi, cum ar fi pulberi de lactate,
sorg, orez, amidon, pseudo-cereale etc., in combinatie cu hidrocoloizi, literatura
de specialitate raporteaza un succes redus. Absenta glutenului are ca rezultat
adesea aluaturi excesiv de fluide, care sunt mai apropiate ca vascozitate de
aluatul de prajituri, cu o capacitate de retinere a gazelor mai scazuta decét
aluaturile din faina de grau.

Aluaturile fara gluten si formularile de paine bazate pe fainuri alternative
ar putea fi imbunétatite prin hidrocoloizi, emulgatori, enzime si alte abordari. in
acest context, alegerea celei mai potrivite faini de baza este esentiala. Mai multi
autori au observat ca faina de orez a primit cea mai mare atentie, datorita
gustului sau neutru, culorii albe, continutului scazut de sodiu, carbohidratilor
usor digerati Si proprietatilor hipoalergenice.
https://www.uaiasi.ro/agricultura/documente/ro/CV/Note-curs _Tehnologie-
biscuiti_SRadu.pdf

Alegerea tipului corect de faina de orez este esentiala, deoarece
diferitele fainuri pot avea impacturi diferite asupra calitati finale a
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produselor. Porumbul este o alta alternativa interesanta, ilustrata de gama
larga de produse din porumb fara gluten de pe
piata. https://www.researchgate.net/publication/372774929 RO _Provocari_si
tendinte_in_dezvoltarea produselor_fara gluten ENG_Challenges _and tre
nds_in_gluten-free_product development

Porumbul macinat este folosit in produse precum paste de porumb, faina
de porumb, amidon de porumb, faina de porumb si faina de porumb, tortilla,
amestecuri de clatite, amestecuri de paine de porumb, chipsuri de porumb si
cereale.

Cele mai promitatoare rezultate par sa se bazeze pe gestionarea corecta
a continutului total de apa si framantare, utilizarea hidrocoloizilor (in special
HPMC), utilizarea enzimelor (in special glucozooxidaza si TGaza) si utilizarea
surselor alternative de proteine. In plus, aceastd revizuire a evidentiat alte
strategii inovatoare incurajatoare. Acestea includ: cresterea gelatinizarii
amidonului cu tratamente HP; Tratament termic uscat al fainurilor fara gluten; si
fermentarea aluatului, in special cu bacterii lactice care produc exopolizaharide
functionalitate capabile sa inlocuiasca (in mod natural) hidrocoloizii sau gumele
comerciale.
https://www.researchgate.net/publication/372774929 RO Provocari_si_tendi
nte_in_dezvoltarea produselor fara gluten ENG Challenges and trends_in

gluten-free_product_development

2.2. Caracteristici senzoriale si fizico-chimie a produselor fara zahar

Nivelurile ridicate de zaharoza din alimente_prezinta un risc mare de
obezitate si diabet de tip 2. Prin urmare , se recomanda insistent un aport
scazut de zaharoza. Zaharul este bogat in calorii si se gaseste intr-o mare
varietate de alimente si bauturi. Reducerea sau eliminarea zaharului din
produsele de cofetarie este un obiectiv important de cercetare pentru industria
alimentara, avand in vedere presa negativa, constientizarea consumatorilor in
legatura cu bolile civilizatiei si strategiile guvernamentale pentru reducerea
zaharului in produsele cu continut ridicat de zahar (O'Sullivan, 2017). In
Europa, unele guverne au implementat taxe si recomandari pentru producatorii
si consumatorii de alimente pentru produsele cu continut ridicat de zaharoza.

Prajiturile sunt un aliment bogat in calorii, contindnd un continut ridicat
de zahar. Calitatea unui tort este foarte influentatd de calitatea si echilibrul
ingredientelor. Ingredientele primare ale tortului sunt; faina de gréu, zahar,
grasime, oua si agenti de dospire. Datorita numeroaselor functii ale zaharozei
in produsele de prajitura (Richardson et al., 2018), reducerea efectelor
zaharozei are efect asupra structurii, culorii, dulceatd si termenului de
valabilitate al unui tort.

Zaharoza este hidroscopica si, prin urmare, se leaga de apa gasita in
aluatul de prajitura. Acest lucru are ca rezultat o crestere a vascozitatii aluatului,
care este importanta deoarece aceasta ajuta la retinerea bulelor de gaz,
crescand volumul final al turtei. Pe masura ce zaharul se leaga de apa, acest
lucru impiedica hidratarea completa a proteinelor glutenului (care se gasesc in
faina), prevenind formarea unei retele de gluten (Perego, Sordi, Guastalli si
Converti, 2007). Zaharoza creste temperatura de gelatinizare a amidonului si
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denaturarea proteinei din ou, permitand bulelor de gaz sa se extinda inainte de
formarea gelului (Christ, Takeuchi si Cunha, 2005; Psimouli si Oreopoulou,
2012). Zaharoza este importanta pentru rumenirea crustei. Desi zaharoza nu
este un zahar reducator, atunci cand este expusa la caldura, se degradeaza in
fructoza si glucoza.

3. Tehnici de preparare si retete tehnologice pentru produsele

de panificatie si patiserie fara gluten

Principalele provocari pentru tehnologii alimentari sunt painea,
produsele de panificatie, patiserie si pastele. Din cauza absentei glutenului,
trebuie utilizate alte substante necesare pentru mentinerea texturii, volumului,
fiimiturii ~ satisfacatoare, termenului de  valabilitate si  calitatii
senzoriale. Acestea includ utilizarea hidrocoloizilor, aluatul sau preparatele
enzimatice. Folosirea acestora are scopul de a schimba reteta si tehnologia de
productie.

3.1. Materii prime pentru paine si produse de panificatie fara gluten

Proprietatile tehnologice specifice ale cerealelor tipice cu gluten in
productia de péaine si produse de panificatie fara gluten trebuie
inlocuite. Orezul, porumbul sau sorgul si alte cereale fara gluten sunt baza
dietei in multe tari din lume. Pentru prepararea painii si a produselor de
panificatie din materii prime fara gluten, este necesar sa se asigure volumul si
coeziunea aluatului.

Féiing Faina de Fara gluten Fara gluten Fara gluten Fara gluten Fara gluten
grau 1 2 3 4 5
Valori nutritionale la100g la100g la100 g la100 g la100 g la100g

Energie (kJ) 1430 1517 919 1490 1497 1475
Energie (kcal) 337 362 219 356 358 351
Grasimi (g) 1 19 44 0,7 5.6 0,9

din care acizi saturati

@ 0,2 0,5 1.9 0,1 0,6 0,2
Carbohidrati (g) 69 81,9 42 84 66 80
din care zaharuri (g) 2 3.8 <0,5 <0,5 0,8 1.4
Proteine (g) 12 3.2 23 24 7.2 2.7
Fibre (q) 2 - 1.1 - 6.0 4.4

sare (g) <0,005 0,2 1.4 1.5 25 0,83

Tabelul 3.1.1. Valorile nutritionale ale fainii de grau si ale amestecurilor de copt
pentru paine fara gluten. https://bio-co.ro/p/paine-din-fainuri-fara-gluten-cu-
seminte
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Chif proaspat

Conventional

Fara gluten

Valori nutritionale la100g la100 g

Energie (kJ) 1352 1144
Energie (kcal) 320 272
Grasimi (@) 5.4 8.9

din care acizi saturati (g) 1.6 1.8
Carbohidrati (g) 55,8 42

din care zaharuri (g) 1.2 3.9
Proteine (g) 10.0 4.4

Fibre (g) 2.9 3.1

sare (g) 1.5 1.3

Tabelul 3.1.2. Valorile nutritionale ale chiflelor de grau si ale chiflelor fara
gluten. https://bio-co.ro/p/paine-din-fainuri-fara-gluten-cu-seminte

Pe langa ingredientele de baza fara gluten, cum ar fi fainurile si
amidonurile fara gluten, ingrediente functionale din punct de vedere tehnologic
si nutritional, cum ar fi hidrocoloizii de origine cereale si non-cereale, fructe sau
fibre vegetale, semintele de in si chia, psyllium, amidonuri modificate si proteine
din multe surse trebuie adaugate pentru a obtine un volum suficient de péaine,
moliciunea firimiturii si termenul de valabilitate.

Materiile prime de baza pentru productia de péine si panificatie fara
gluten sunt fainurile fara gluten sau amidonurile native la care trebuie adaugate
ingrediente suplimentare care ,inlocuiesc glutenul” si asigura proprietati optime
ale aluatului. Fainurile reprezintd materiale mai complexe in comparatie cu
amidonul, care includ si proteine si o cantitate redusa de lipide, precum si unele
componente minore precum fibrele, vitaminele si mineralele.

3.2. Specificatii pentru aluatul fara gluten

Aluatul fara gluten este un sistem semi-lichid foarte complex care
contine polizaharide si alte componente care formeaza structura, substante
care cresc vascozitatea si substante care stabilizeaza aluatul. Cantitatea de
apa depinde de natura materiilor prime de baza, de capacitatea acestora de a
absorbi apa si de granularea materiilor prime. La coacere, proteinele sunt
denaturate odata cu cresterea temperaturii sSi are loc gelatinizarea
amidonului. Daca reteta fara gluten contine mai putine proteine, produsul are
de obicei crusta usoara.

Dupa coacere, crusta de la suprafata este ferma si crocanta, in timp ce
pesmetul pastreaza umiditatea. Dupa un anumit timp de depozitare, umiditatea
din ambele parti ale produsului de panificatie incepe sa se egalizeze.
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Fainuri fara gluten

Fainuri de grau
Materii prime
umflatura bun mai bine
Aluat
frAmantari repetate da Nu
lipiciitate nu/mic de obicei ridicat
Reometrie dinamica de oscilatie
Modul de stocare G inferior superior
G ’loss modul inferior superior
unghiul de faza tg(d) superior inferior
Extensograf
extensibilitate inalt sarac
inalt de cele mai multe ori mai jos

rezistenta la extensibilitate
de cele mai multe ori mai jos

de cele mai multe ori mai sus

Raportul R/E
aria sub curba (energie de extensibilitate) inalt foarte jos
Farinograf
timpul de dezvoltare scazut diferite in functie de materia prima
inalt diferite in functie de materia prima

stabilitate
nu este o tendinta clara

gradul de inmuiere

nu este o tendinta clara

de cele mai multe ori mai sus

legarea apei de cele mai multe ori mai jos
Paine

volum nalt scazut

usoara

culoarea crustei mai Intunecat

crusta crocant
elasticitatea firimiturii bun
porozitate bun
Dimensiunea porilor mare
rata de invechire incet
umiditatea crustei optim
scazut

sfaramiciala
moale

duritate

mai umed, mai dens
scazut
scazut
mic
Mai repede
mai umeda
semnificativ mai mare

superior

Tabelul 3.2.1. Diferente generalizate dintre aluatul de grau si paine si dintre

aluatul fara gluten si paine. https://bio-co.ro/p/paine-din-fainuri-fara-gluten-cu-

seminte
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3.2.1. Proteinele din aluat

Proteinele Tmbunatatesc valoarea nutritva a produselor fara
gluten. Alegerea fainii si, eventual, a unei alte surse de proteine afecteaza
proprietatile reologice ale aluatului si legarea apei in aluat.

De asemenea, dau impresia de aroma completa a produsului. Proteinele
pot fi de origine vegetala (leguminoase, soia, cereale fara gluten, rapita, rapita,
floarea soarelui, cartofi), de origine animala (zer, ou, cazeina, cazeinat) sau pe
baza de microorganisme, alge, alge marine si insecte.

Imagine 3.2.1. Imagini ale mostrelor de aluat care contin amidon cu zeina, zeina tratata
termic (zeina incalzita in vid la 160 °C, ZV-160) si gluten.

3.2.2. Amidonul in aluat din produse fara gluten

Amidonul, impreuna cu fainurile din culturi fara gluten, este unul dintre
ingredientele de baza in painea si produsele de panificatie fara gluten. Este
implicat in formarea structurii firimiturii, responsabila de volumul si culoarea
produsului. https://topingrediente.com/blog-ro/gastronomie/ingrediente-ro-
2/cereale/amidonul-in-bucatarie/

De asemenea, este folosit ca agent de ingrosare, gelificare, stabilizare,
retinere a umiditatii si anti-incarcare. Conform lui Abdel-Aal (2009), amidonul
influenteaza produsele fara gluten in trei moduri: mareste moliciunea firimiturii,
asigura consistenta aluatului si afecteaza gelatinizarea amidonului.
https://topingrediente.com/blog-ro/gastronomie/ingrediente-ro-
2/cereale/amidonul-in-bucatarie/

3.2.3. Utilizarea preparatelor enzimatice

Cele mai comune preparate enzimatice folosesc amilaze, care
imbunatatesc culoarea firimiturii si sustin producerea de arome. Amilazele
degradeaza partial amilopectina si astfel modifica procesul de recristalizare a
amidonului. Utilizarea enzimelor influenteaza calitatea produselor de panificatie
fara gluten, iar efectul depinde de tipul de faina folosit. Unele enzime au efecte
pozitive asupra volumului produsului si intarzie invechirea.

3.2.4. Utilizarea hidrocoloizilor

Aplicarea hidrocoloizilor este importanta pentru calitatea painii fara
gluten. Hidrocoloizii se umfla si formeazd un gel. Mai mult, utilizarea
hidrocoloizilor este cea mai usoara modalitate de a creste continutul de fibre
alimentare in produsele de panificatie fara gluten.
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3.3. Fermentarea microbiana in productia de paine fara gluten

La prepararea painii fara gluten au inceput sa se aplice ulterior culturile
starter, deoarece materiile prime fara gluten au o compozitie specifica diferita
de faina de secara; prin urmare, cultura clasica a bacteriilor din aluatul de
secara si a drojdiilor poate sa nu creasca suficient in substraturi fara gluten.

in timpul fermentatiei, aluatul este acidulat. in acelasi timp, enzimele
continute in mod natural de faina sunt si ele activate si descompun substantele
cu greutate moleculara mare si, astfel, le fac mai accesibile. Activitatea
enzimelor proprii ale boabelor de cereale este combinata cu actiunea enzimelor
microbiene. Se formeaza substante care afecteaza gustul si mirosul
produselor. Fermentarea creste umflarea carbohidratilor si Tmbunatateste
proprietatile vascoelastice ale aluatului. https://topingrediente.com/blog-
ro/gastronomie/ingrediente-ro-2/cereale/amidonul-in-bucatarie/

3.4. Alterarea painii si a produselor de panificatie fara gluten

Deoarece painea fara gluten contine mai multa apa, are o activitate mai
mare a apei. De obicei nu se coace folosind aluat; prin urmare, posibilitatea
infestarii cu mucegai si alte microorganisme este o problema semnificativa. Au
fost identificate specii de mucegai implicate in alterarea painii si a produselor
de panificatie; sunt reprezentate de ciuperci din
genul Penicillium , Cladosporium , Neurospora sau
Rhizopus , Aspergillus , Fusarium , Mucor , Endomyces , Chrysonilia etc.

Pentru a asigura termenul de valabilitate al painii si produselor de
panificatie, pot fi aplicate diverse metode fizice. Lumina ultravioleta, tratamentul
cu infrarosu, incélzirea cu microunde si tratamentele de ultra-inaltd presiune
pot fi utilizate pentru conservarea produselor de panificatie.

3.5. Noi tehnologii in prepararea aluatului si painii fara gluten

Recent, au fost testate mai multe procese tehnologice pentru a influenta
proprietatile aluatului fard gluten si pentru a imbunatati coacerea. Tratarea
aluatului cu o presiune mare de 100-1000 MPa reduce temperatura de
gelatinizare a amidonului si modificd proprietatile proteinelor, inclusiv
reticulare. Amidonul se umfla si se gelatinizeaza fara degradarea
granulelor; amploarea umflaturii depinde de intensitatea si lungimea
pascalizarii. Acest lucru modifica proprietatile vascoelastice ale aluatului, fi
creste flexibilitatea, dar uneori si vascozitatea acestuia.

Tehnologia ,Cadere de presiune controlata instantanee” bazata pe
incalzirea fainii fara gluten pentru o perioada scurta de timp sub presiune
redusa a fost testatd pe un amestec de orez si faina de fasole. Temperatura a
fost in intervalul 100-165 °C si au fost utilizate presiunea de 5 kPa si timpul de
incalzire de 20-60 s. S-au determinat conditile de incalzire adecvate ale
materiilor prime fara gluten, astfel incat painea coapta din amestecul tratat
termic s& semene cu péinea de grau de control. Tehnologiile cu microunde si
infrarosu sunt, de asemenea, testate in procesul de coacere a painii fara
gluten. Incéalzirea cu microunde ar fi rentabila si rapida, dar produsul rezultat a
avut un volum scazut, o firimitura solida si a fost supus rapid procesului de
invechire.
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Noile tehnologii care imbunatatesc calitatea aluatului si a produselor fara
gluten si durata de valabilitate au fost inca in evolutie. Unele dintre ele s-au
dovedit a fi adecvate. S-a demonstrat ca unele metode promitatoare nu dau
rezultate complet satisfacatoare. Alte tehnologii trebuie combinate.

4. Beneficii pentru sanatate ale produselor fara gluten facute din cereale fara
gluten.

Painea este unul dintre cele mai importante alimente de baza pentru
oamenii din lume. Motivul principal pentru aceasta este compozitia sa
nutritionala principala (carbohidrati). Au fost efectuate mai multe studii pentru a
determina potentialele beneficii pentru sanatate ale painii facute din cereale
fara gluten. Un exemplu in acest sens include painea facuta din sorg.

Pastele sunt facute in mod traditional din gris (faina grosiera) de grau
dur. De asemenea, este considerat un aliment faimos si recunoscut pentru
oamenii din intreaga lume. Cercetare finalizata de Palavecino au raportat ca
pastele pe baza de sorg maro si alb au prezentat un continut nutritional ridicat
de fibre alimentare, proteine si polifenoli, precum si beneficii mari pentru
sanatate in ceea ce priveste activitatea antioxidanta.

In plus, s-a dovedit ca utilizarea pseudo-cerealelor, cum ar fi quinoa,
hrisca si amarantul, fara adaugarea de oua care sunt utilizate in mod normal la
fabricarea pastelor, este o sursa buna de fibre alimentare, proteine, minerale si
fitonutrienti. https://www.getfit.ro/articole/cerealele-grau-porumb-secara-orez-
orz-ovaz-hrisca-mei-amarant-quinoa-pseudocereale.html

Au fost studiate si alte produse precum biscuitii si prajiturile pentru a crea
o versiune fara gluten a acestor produse. Dupa cum au analizat Martinez-
Villaluenga si colab. sai, s-a demonstrat ca faina de cereale fara gluten din
boabele de quinoa are un nivel ridicat de fibre alimentare, activitate antioxidanta
si aminoacizi esentiali atunci cand este utilizata ca ingredient in prajituri.

Produse fara gluten fabricate din

o Beneficii pentru sanatate
cereale fara gluten

Activitate antioxidanta ridicata [ 33 |

Reduce tensiunea arteriala pentru persoanele cu hipertensiune usoara [ 34]
Paine Scade nivelul de glucoza din sange [ 34]

Activitate antioxidanta ridicata in vitro [ 35 ]

Activitate antioxidanta crescuta [ 36 |

Continut nutritional ridicat, cum ar fi fibre alimentare, proteine si polifenoli si activitate antioxidanta [ 36 |

Indicele glicemic scazut, contine polifenoli si amidon rezistent, care contribuie la o ratd redusa de absorbtie a zaharului si a colesterolului LDL gi, in
Paste consecinta, scade riscul aparitiei mai multor cancere. [ 37 |

Potential antioxidant mai mare decéat pastele obisnuite din grau dur [ 30 |

Are fibre alimentare bune, proteine, minerale si contine fitonutrienti [ 38 |

Fibre alimentare bogate, activitate antioxidanta si aminoacizi esentiali [ 39 ]

Cookie-uri . ) o N . o o N
Sursd mare de capagcitate antioxidanta, continut fenolic si un indice glicemic scazut [ 40 ]

Biscuiti Activitate antioxidanta mai mare decat biscuitii de grau de control [ 41 ]

Tabel 4.1. Beneficiile pentru sanatate ale produselor fara gluten facute din
cereale fara gluten https://doctorate.ulbsibiu.ro/wp-content/uploads/21.-Popa-
Florentina-Miruna-Rezumat-Teza-ro-.pdf

5. Impactul nutritiv al produselor fara gluten si fara zahar.

Produsele fara gluten si fara zahar pot avea un impact nutritiv diferit in
comparatie cu produsele traditionale.
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Produsele fara gluten sunt potrivite pentru persoanele cu intoleranta la
gluten sau cu boala celiaca. Aceste pot fi bogate in fibre, vitamine si minerale,
dar pot fi, de asemenea, mai scazute in proteine si nutrimente, precum fierul si
vitamina B. Produsele fara gluten sunt mai putin hranitoare si au un pret mai
mare in comparatie cu produsele care contin gluten.

in ceea ce priveste produsele fara zahar, acestea pot fi mai sarace in
calorii si carbohidrati, dar pot contine indulcitori alternative si pot avea un
continut mare de grasimi si alti nutrienti. Alternativele sanatoase la zahar includ
indulcitori naturali precum stevia, sirop de artar fara zahar, miere bruta sau
sirop de agave. https://viatacudiabet.ro/nutritie/despre-carbohidrati/indulcitorii-
artificiali-si-indulcitorii-naturali-210

Tipul cerealelor Nutrienti i compusi bioactivi $i beneficii pentru sanatate

-sursa bogata de unele minerale (de exemplu, P, Mg, K si Ca) si vitamina A.
-contine proteine cu digestibilitate scazuta, care sunt probabil cauzate de proteinele alfa-, gama si beta-kafirina la periferia corpului proteic care
Impledica digestia.
sorg -bogat in acizi grasi (acid linoleica, acid palmitic, acid stearic si oleic)
-bogat in carotenoizi, licopen.
-bogat in compusi fenolici de exemplu, 3-deoxiantocianidine si taninuri
-contine policosanoll care moduleaza benefic parametril in vitro legati de bolile netransmisibile.

-contine proteine intre 10 si 12,3 g/100 g
-fibrele lor variaza intre 2 si 9 g
-fier 0,6-19,0 mg
-calciul este de la 10 la 410 mg.
-flavanoizii sunt principalii polifenoli (de exemplu, catechina, quercetina, luteclina, orientina, apigenina, izoorientina, vitexina, miricetina,

Mei (pare, deget, coada vulpii,
kodo)y

izovitexina daidzeina si tricina)
-Flavanoidele prezinta o gama larga de proprietali terapeutice; de exemplu, antiinflamator, antihipertensiv, diuretic, analgezic, anticancer.

-continutul de proteine variaza intre 12,8 si 20,9%
-contine o concentratie mare de polizaharide insolubile.
Teff -continutul de lipide este de aproximativ 4,4%
-bogat in flavene care sunt in primul rand C-glicozide, cum ar fi apigenin-6,8-c-diglucozide, apigenin-8-c-glucosil-7-O - glucozide etc.
-unele dintre beneficlile sale pentru sanatate includ prevenirea si tratamentul boli celiace, diabet sl anemie

-bogat in carbohidrati, proteine, aminoacizi, acizi grasi, vitamine (de exemplu, vitaminele B; B1, B2 si B3); minerale (de exemplu, Zn, Cu, Fe, mn,
Se, K, Na, Ca si Mg) si iminozahar
-componentele bio-active sunt flavanoide (de exemplu, rutina, quercetina, orlentina, izoorientina, vitexina sl izovitexina)
-acesti compusl bio-activi sunt cunoscuti pentru proprietatile lor antiinflamatorli, antioxidante, antivirale si anti-ulceroase.

Hrigca

Tabel 5.1. Rezumatul nutrientilor si compusilor bioactivi si beneficiile acestora
in cerealele fara gluten selectate. https://doctorate.ulbsibiu.ro/wp-
content/uploads/21.-Popa-Florentina-Miruna-Rezumat-Teza-ro-.pdf

5.1.Biotehnologii de inovare a produselor fara zahar si fara gluten

In industria panificatiei si patiseriei, biotehnologiile au jucat un rol
important in dezvoltarea produselor fara zahar. Unul dintre principalele aspecte
este utilizarea indulcitorilor naturali, cum ar fi stevia, sau siropul de artar, care
poate Tnlocui zaharul in retete. Acesti indulcitori naturali oferd o alternativa
sanatoasa si fara calorii pentru a satisface pofta de dulce.

De asemenea, biotehnologiile de fermentatie au fost folosite pentru a
crea produse fara zahar. Prin fermentatie, se poate obtine aluatul dospit fara a
adauga zahar. Acest proces implica utilizarea culturilor de drojdie sau bacterii
probiotice care descompun carbohidrantii din aluat si produc anumite substante
care confera dulceata naturala.

Un alt aspect important este utilizarea enzimelor in panificatie si
patiserie. Enzimele pot ajuta la descompunerea carbohidratilor complecsi in
zaharuri mai simple, ceea ce reduce continutul de zahar al produselor finite. De
asemenea, enzimele pot imbunatati textura si calitatea produselor fara zahar.

Aceste biotehnologii au permis dezvoltarea unei game variate de
produse fara zahar in panificatie si patiserie, cum ar fi painea fara zahar,
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prajiturile si biscuitii fara zahar, clatitele fara zahar, tarte, checuri, briose etc.
https://ro.scribd.com/document/541342134/ENZIME-S-1-CULTURI-DE-

MICROORGANISME-I-N-INDUSTRIA-ALIMENTARA-ppt

7. Concluzii

Biotehnologiile utilizate pentru obtinerea produselor fara gluten si fara

zahar de panificatie si patiserie au adus numeroase beneficii.

Aceste tehnologii, cum ar fi utilizarea enzimelor si culturilor specifice, au

permis dezvoltarea de produse cu textura si gust placut, fara a compromite
calitatea. Astfel, persoanele care urmeaza o dieta fara gluten sau fara zahar
pot avea optiuni delicioase si sanatoase. in plus, biotehnologiile contribuie la
imbunatatirea procesului de fermentare, care poate fi utilizat pentru a obtine
produse fara gluten si fara zahar.

In concluzie, aceste tehnologii au deschis noi posibilitati in industria

alimentara si au creat optiuni mai variate pentru consumatori.

Referinte bibliografice

1.

Zuzana Smidové siJana Rysova, 2022, Gluten-Free Bread and Bakery
Products Technology, Food Research Institute Prague, Radiova 7, 102 00
Prague, Czech Republic

Laura Ramos, Alicia  Alonso-Hernando, Miriam  Martinez-Castro, Jose
Alejandro Moran-Pérez, Patricia Cabrero-Lobato,Ana Pascual-Mat¢, Eduardo
Téllez-Jiménez, si Jorge R. Mujico, 2021, Sourdough Biotechnology Applied to
Gluten-Free Baked Goods: Rescuing the Tradition

Aylin  W. Sahin, Emanuele  Zannini , Aidan Coffey, Elke K. Arendt,
2019, Sugar reduction in bakery products: Current strategies and sourdough
technology as a potential novel approach, Volume 126, 108583

Joseph P. Kerry , Maurice G. O'Sullivan , Eimear Gallagher ,Laura Milner,
2020, Physical, textural and sensory characteristics of reduced sucrose cakes,
incorporated with clean-label sugar-replacing alternative ingredients, Volume
59, January 2020, 102235

Muhammad Arif Najmi Khairuddin si Dr. Ola Lasekan, 2021, Gluten-Free
Cereal Products and Beverages: A Review of Their Health Benefits in the Last
Five Years, Department of Food Technology, University Putra Malaysia UPM,
Serdang 43400, Malaysia

https://topingrediente.com/blog-ro/gastronomie/ingrediente-ro-
2/cereale/amidonul-in-bucatarie/

https://www.getfit.ro/articole/cerealele-grau-porumb-secara-orez-orz-ovaz-
hrisca-mei-amarant-guinoa-pseudocereale.html

https://viatacudiabet.ro/nutritie/despre-carbohidrati/indulcitorii-artificiali-si-
indulcitorii-naturali-210

https://ro.scribd.com/document/541342134/ENZIME-S-I-CULTURI-DE-
MICROORGANISME-I-N-INDUSTRIA-ALIMENTARA-ppt



https://ro.scribd.com/document/541342134/ENZIME-S-I-CULTURI-DE-MICROORGANISME-I-N-INDUSTRIA-ALIMENTARA-ppt
https://ro.scribd.com/document/541342134/ENZIME-S-I-CULTURI-DE-MICROORGANISME-I-N-INDUSTRIA-ALIMENTARA-ppt
https://sciprofiles.com/profile/1700024?utm_source=mdpi.com&utm_medium=website&utm_campaign=avatar_name
https://sciprofiles.com/profile/author/Y2c1c21QZGFmSGJVUkFpWTIrbGFHN3Z4SmpoK0tYcmlpVDVxVDY0Tm9PZz0=?utm_source=mdpi.com&utm_medium=website&utm_campaign=avatar_name
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Ramos%20L%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Alonso-Hernando%20A%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Mart%C3%ADnez-Castro%20M%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Mor%C3%A1n-P%C3%A9rez%20JA%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Mor%C3%A1n-P%C3%A9rez%20JA%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Cabrero-Lobato%20P%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Pascual-Mat%C3%A9%20A%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=T%C3%A9llez-Jim%C3%A9nez%20E%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=T%C3%A9llez-Jim%C3%A9nez%20E%5bAuthor%5d
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Mujico%20JR%5bAuthor%5d
https://www.sciencedirect.com/author/24345699000/emanuele-zannini
https://www.sciencedirect.com/journal/food-research-international/vol/126/suppl/C
https://www.sciencedirect.com/journal/innovative-food-science-and-emerging-technologies/vol/59/suppl/C
https://www.sciencedirect.com/journal/innovative-food-science-and-emerging-technologies/vol/59/suppl/C
https://topingrediente.com/blog-ro/gastronomie/ingrediente-ro-2/cereale/amidonul-in-bucatarie/
https://topingrediente.com/blog-ro/gastronomie/ingrediente-ro-2/cereale/amidonul-in-bucatarie/
https://www.getfit.ro/articole/cerealele-grau-porumb-secara-orez-orz-ovaz-hrisca-mei-amarant-quinoa-pseudocereale.html
https://www.getfit.ro/articole/cerealele-grau-porumb-secara-orez-orz-ovaz-hrisca-mei-amarant-quinoa-pseudocereale.html
https://viatacudiabet.ro/nutritie/despre-carbohidrati/indulcitorii-artificiali-si-indulcitorii-naturali-210
https://viatacudiabet.ro/nutritie/despre-carbohidrati/indulcitorii-artificiali-si-indulcitorii-naturali-210
https://ro.scribd.com/document/541342134/ENZIME-S-I-CULTURI-DE-MICROORGANISME-I-N-INDUSTRIA-ALIMENTARA-ppt
https://ro.scribd.com/document/541342134/ENZIME-S-I-CULTURI-DE-MICROORGANISME-I-N-INDUSTRIA-ALIMENTARA-ppt

10. https://www.uaiasi.ro/agricultura/documente/ro/CV/Note-curs Tehnologie-
biscuiti SRadu.pdf

11. https://eur-lex.europa.eu/RO/legal-content/summary/gluten-free-
foodstuffs.html

12. https://doctorate.ulbsibiu.ro/wp-content/uploads/21.-Popa-Florentina-Miruna-
Rezumat-Teza-ro-.pdf



https://www.uaiasi.ro/agricultura/documente/ro/CV/Note-curs_Tehnologie-biscuiti_SRadu.pdf
https://www.uaiasi.ro/agricultura/documente/ro/CV/Note-curs_Tehnologie-biscuiti_SRadu.pdf
https://eur-lex.europa.eu/RO/legal-content/summary/gluten-free-foodstuffs.html
https://eur-lex.europa.eu/RO/legal-content/summary/gluten-free-foodstuffs.html
https://doctorate.ulbsibiu.ro/wp-content/uploads/21.-Popa-Florentina-Miruna-Rezumat-Teza-ro-.pdf
https://doctorate.ulbsibiu.ro/wp-content/uploads/21.-Popa-Florentina-Miruna-Rezumat-Teza-ro-.pdf

Capitolul 2 OBTINEREA SORTIMENTELOR DE BISCUITI DIN FAINA DE
OVAZ, HRISCA , SECARA FARA ZAHAR

Biscuitii sunt produse fainoase obtinute prin coacerea unui aluat fermentat pe
cale chimica sau biochimica, fiind produse cu continut redus de umiditate si cu insusiri
organoleptice placute.Denumirea biscuitilor provine din latinescul ,bis”- (de doua ori)
si frantuzescul ,cuit’™-(copt).

in mod normal biscuitii simpli sunt preparati din faina de grau, zahar si margarina, dar
biscuitii superiori mai pot contine si alte ingrediente( unt, miere, cacao )sau alte tipuri
de faina (faina integrala, de orez, de migdale, de ovaz, de hrisca, de secara, etc.)

Multumitd numarului mare de materii prime ce se folosesc la fabricarea biscuitilor, si a
procedeelor tehnologice, gama sortimentelor de biscuiti este foarte mare.

Biscuitii se impart in mai multe categorii :

-dupa continutul de zaharuri si grasimi :-glutenosi max. 20% zaharuri si max. 12%
grasimi, zaharosi min. 20%zaharuri si min. 12% grasime, zaharosi.

- dupad destinatia datd in consum : aperitiv, desert, dietetici, obisnuiti.
https://www.scridoc.com/2021/07/cum-se-fabrica-biscuitii-tehnologia-de 11.html
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Fig.1.Tehnologia de preparare a biscuitilor fara zahar
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Biscuitii din faina de secara pot fi o alternativa sénatoasa, deoarece faina de secara
este bogata in fibre si nutrienti benefici pentru organism in comparatie cu faina de grau.
Biscuitii din faina de hrisca pot fi o alternativa mai sanatoasa si fara gluten la faina de
grau.

Biscuitii din faina de ovaz, acest tip de faina le confera biscuitilor o aroma usor dulce,
si este bogata in fibre si proteine.

Toate aceste variante sun o alternativa mai sdnatoasa pentru biscuitii din faina de grau.
https://www.scridoc.com/2021/07/cum-se-fabrica-biscuitii-tehnologia-de_11.html

2.1Prezentarea biscuitilor din faina de ovaz, hrisca si secara

Biscuitii din faina de ovaz au o istorie destul de interesanta, acestia erau folositi in
perioada razboiului cand in Austria si in noua-Zeelanda , mamele si sotiile soldatilor isi
faceau griji pentru acestia din pricina faptului ca nu aveau mancare, iar aceste le
trimiteau ca si hrana biscuiti din ovaz deoarece rezistau pe termen lung, nu se
distrugeau la transport si erau hranitori.

Biscuitii din faina de ovaz au un aport mare de fibre si nutrienti.

Ovazul este o planta cerealiera cu tulpina de tip pai si inflorescenta spic, cultivata
pentru cerealele ei folosite ca nutret si in alimentatie datoritd sursei bune de
carbohidrati.

Biscuiti din faina de hrisca sunt o optiune perfecta pentru persoanele ce doresc sa
evite glutenul. Acestia sunt bogati in nutrienti si fibre, fiind o alegere sanatoasa.

Hrisca este o planta ierboasa ce nu face parte din categoria cerealelor insa aceasta
este folosita macinata sub forma de faina. Planta de hrisca dezvolta o tulpina principala
ce poate creste pana la un metru, pe aceasta tulpina se dezvolta frunze iar la
extremitati flori de culoare roz sau alba, iar singurele parti comestibile din planta de
hrisca sunt semintele ce nu contin gluten.

Biscuitii din faina de secara ca si celelalte doua tipuri de biscuiti prezentati anterior
sunt o varianta mai sanatoasa si gustoasa a biscuitilor clasici.

Secara apartine grupei cerealiere fiind doua varietati de secara — de vara si de iarna.
Secara se dezvolta foarte bine in zonele cu climat racoros si uscat adaptandu-se mai
bine decat graul la acest climat.

1.2. Prezentarea caracteristicilor senzoriale si fizico-chimice a biscuitilor din faina de
ovaz, hrisca si secara

Caracteristici senzoriale

Biscuitii din faina de ovaz, hrisca si secara, trebuie sa aiba o suprafata- neteda,
lucioasa , fara goluri si deformari, fara grasime oxidata la suprafata si fara urme de
arsura.

In sectiune, biscuitii trebuie sa prezinte miezul bine copt, uniform, fara goluri, bucati de
aluat sau corpuri straine.

Culoarea biscuitilor trebuie sa fie de la nuantd galbuie pana la bruna-deschisa.
Gustul biscuitilor trebuie sa fie placut, dulceag, corespunzator unui produs bine
fabricat, fara gust ranced sau arome straine.

Mirosul biscuitilor trebuie sa fie placut corespunzator aromelor si ingredientelor
utilizate, fara miros de mucegai, statut, sau cu mirosuri straine.


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

Biscuiti  trebuie s& fie tarifragezi dar nu foarte  sfaramiciosi.
https://www.scridoc.com/2021/07/cum-se-fabrica-biscuitii-tehnologia-de 11.html

Caracteristici fizico-chimice

Materiile prime(faina de ovaz ,hrisca ,secara) folosite la fabricarea biscuitilor transmit
acestora gustul, aroma, si aspectul. Modificarile fizico-chimice ale materiilor prime care
au loc in timpul fabricatiei contribuie de asemenea la imbunatatirea caracteristicilor
produsului finit.

Cresterea fainii de hrisca in biscuiti a condus la o crestere a continutului de proteine,
grasimi, fibre si cenusa , cu exceptia carbohidratilor. Continutul de fier potasiu si zinc
a biscuitilor a fost de asemenea crescut cu adaugarea fainii de hrisca.

Biscuitii cu faina de ovaz, hrisca si secara, cu continut ridicat de fibre constituie unul
dintre sectoarele in crestere ale industriei alimentare in ultimii ani datorita posibilitatilor
de fabricare si a costurilor relativ scazute de productie. Tendintele consumatorilor
solicita mai multe produse naturale cu caracteristici nutritionale mai bune, care pot
completa deficientele nutritionale cum ar fi ingestia scazuta de fibre. In acest sens
simpla incorporare a fibrelor alimentare in formularea biscuitilor este o metoda usoara
de crestere a functionalitatii biscuitilor cu costuri minime. Numeroase studii confirma
ca fibrele vegetale previn boli precum tulburarile gastrointestinale, constipatie,
hemoroizi, diabetul de tip2, obezitatea, bolile cardiovasculare si pietrele la rinichi.

https://www.scridoc.com/2021/07/cum-se-fabrica-biscuitii-tehnologia-de 11.html

2.2 Tehnologii de preparare si retete tehnologice a biscuitilor cu faina din ovaz, hrisca
si secara

Tehnologia fabricarii biscuitilor consta in prepararea aluatului prin inglobarea
tuturor ingredientelor intr-o masa omogena. Pentru aceasta sunt necesare operatiile
de pregatire si de 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, potrivita pentru realizarea unui aluat
corespunzator. Pregatirea se face prin dizolvarea, separarea, sortarea, indepartarea
componentelor neutile(ex. coji de ou) . 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.

Framantarea aluatului reprezinta faza de amestecare a ingredientelor sub forma unei
paste consistente, avand o distributie uniforma a materiilor in intreaga masa.

Modelarea aluatului pentru biscuiti depinde de caracteristicile tehnologice ale grupei
de sortimente. Se intalnesc in principal, modelarea prin stantare, modelarea prin
presare, si modelarea prin forme rotative.

Cu acelea se realizeaza prin incalzirea treptata a bucatii de aluat pana la temperatura
de pana la 200°C pentru a favoriza transformarile fizico-chimice, care determina
caracteristicile specifice ale produsului. Pentru coacere se folosesc cuptoare continue
cu banda, la care se poate face reglarea temperaturii, corespunzator cerintelor
tehnologice.
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Fig.1.1.3 Tehnologia de preparare a biscuitilor



2.3 Impactul nutritional al biscuitilor din faina de ovaz, hrisca si secara

Valoare nutritionala pentru biscuiti din faina de ovaz/100g produs

Tab.1.1.4
aloare energetica 390.75kcal
Grasimi 18.79¢g
Glucide 75.90g
Proteine 6.53¢g
Sare 0.59

Valoare nutritionala pentru biscuiti din faina de hrigsca/100g produs

Tab.2.1.4
Valoare energetica 1821kj/432kcal
Grasimi 119
Carbohidrati 759
Fibre 3.69
Proteine 6.39
Sare 0.60g

Valoare nutritionala pentru biscuiti din faina de secara/100g produs

Tab.3.1.4
Calorii 4369
Glucide 73.69
Proteine 79
Grasimi 11.49g
Fibre 49
Sare 4.39

2.4. Biscuiti din faina de ovaz, hrisca si secara fara zahar si nivelul caloric

Biscuitii cu faind de ovaz , hrisca si secara fara zahar- zaharul din aceste tipuri de
biscuiti este inlocuit foarte usor de indulcitori(malitol) alimentari.

Valoarea nutritionala pentru biscuiti fara zahar Tabelul 4.1.4.

Sortimente de biscuiti fara zahar Valoarea energetica/100 g

produs finit

Biscuiti cu faina de ovaz fara zahar 499 kcal/2091 KJ

Biscuiti cu faina de hrisca fara zahar 494 kcal/2067 KJ

Biscuiti cu faina de secara fara zahar 375 Kcal/1574 KJ

In urma celor prezentate mai sus putem spune ca biscuitii din faina de ovaz,
hrisca si secara sunt o alternativa mult mai sanatoasa a celor din faina de grau.



Am observat ca linia tehnologica de fabricare a biscuitilor este aceeasi ca la biscuitii
clasici, insa, gustul, textura, mirosul acestora este diferit de a celor clasici

Biscuitii din faind de ovaz, hrisca si secara sunt mai bogati in nutrienti, fibre si ofera
senzatia de satietate fiind mult mai hranitori fata de biscuitii clasici din faina de grau.
Valoare energetica a biscuitilor atat clasici cat si cu cele 3 tipuri de faina este destul

de mare.
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CAPITOLUL 3- OBTINEREA DE SORTIMENTE DE NAPOLITANE FARA
ZAHAR
Napolitana este o prajitura dulce, crocanta, foarte subtire, uscata si umpluta cu crema

aromata. Sunt produse fainoase, preparate din aluat, obtinut din faina, grasimi, zahar,
lapte oua si afanatori chimici.

Napolitanele sunt biscuiti foarte subtiri, cu o grosime totala de aproximativ 2,5 mm.
Ele sunt caracterizate printr-o porozitate foarte dezvoltata, a structura rigida si se
prezinta sub forma de foi sau diferite formate de alveole, care se decupeaza din foaie.

Napolitanele au detalii sub forma de fagure sau logo-uri canelate in formele de copt.

Napolitanele au o texturd delicatd, crocantd si usoara. Greutatea specifica a
napolitanelor plate si goale este de 0,2 g/m3 sau mai putin. In sectiune transversala
se poate vedea o matrice puternic aerata, in principal formata din amidon gelatinizat.

Napolitanele cu textura crocanta sunt rezultatul umiditatii scazute dupa coacere, de
obicei in intervalul 1-2%. Napolitanele sunt destul de higroscopice si necesita
ambalare cu bariera ridicata la umiditate. Textura crocanta se pierde la aproximativ 6-
7% continut de umiditate.

Avand ca baza foile de vafe, prin prelucrari diferite, rezulta o gama larga de produse
fainoase din care cele mai importante sunt:- foile de vafe drepte, avand desene
exterioare corespunzatoare sortimentului si scopului urmarit.

Cele doua tipuri de napolitane

3.1.Napolitane fara sau cu un nivel scazut de zahar
Napolitane fara sau cu nivel de zahar scazut

Acestea contin de la zero la cateva procente de zaharoza sau alte zaharuri pe baza
de faina. Produsele tipice sunt foile plate si goale de napolitana- toate coapte in forme
inchise sub presiune cu abur. In cazul procesérii foilor de napolitand dupa coacere,
napolitana este in mod obisnuit stransad pentru a forma biscuiti de napolitana cu
umplutura dulce, iar biscuitul de napolitana poate fi apoi imbracat cu ciocolata.

2. Napolitane cu zahar

Mai mult de 10% din zahar pe o baza de faina duc la o anumita plasticitate a
napolitanelor fierbinti proaspéat coapte. La procente si mai mari de zahar, napolitanele
sunt formate n diferite forme prin rulare, presare sau formare adanca: acest lucru este
posibil Tnainte ca zaharul sa se resolidifice in timpul racirii. Exista o gama larga de
produse napolitane de zahar:

. conuri de napolitana de zahar: turnate, rulate sau rulate si formate adanc in
cupe.

. role de napolitana de zahar



. napolitane (betisoare de napolitana, rulouri de napolitana)

. napolitana cu evantai si prajituri cu noroc
. fursecuri cu napolitana de zahar, partea crocanta sau sfaramicioasa din gama
de vafe.

Pentru ambele tipuri de napolitane, ingredientul principal este faina de grau. Mai mult,
produsele napolitane cu inlocuire partiala a fainii de grau si napolitanele fara gluten
sunt din ce in ce mai disponibile.

Napolitanele fabricate industrial apartin categoriei de produse coapte cu o durata lunga
de valabilitate, care include si biscuiti, covrigei si biscuiti (prajituri).

Diversele produse din segmentul de napolitane
Napolitana de impartasanie (paine sacramentala pentru altar)

Napolitana de impartasanie sunt napolitane mici, subtiri, fara zahar, pentru slujbele
religioase. Sunt facute din aluat constand doar din apa, faina si/sau amidon. Sunt
frecvent rotunde si stampilate.

Napolitane plate

Napolitanele plate sunt foi de napolitane coapte din aluat fara zahar/scazut in zahar in
clesti de copt inchis. Aerarea prin abur si fixarea macromoleculelor, amidonul si
proteinele care le compun, genereaza textura usoara si poroasa. Textura crocanta
este rezultatul umiditatii reziduale scazute de 2% sau mai putin dupa coacere.
Napolitanele plate sunt cele mai comune produse de napolitana la nivel mondial, iar
multe biscuiti cu napolitane sunt umplute cu creme.

Napolitane goale (napolitane in forma)
Napolitanele goale sunt urmatoarele:

1. Foi de napolitana coapte din aluat fara/scazut de zahar in clesti de copt inchis.
crocanta este rezultatul umiditatii scazute. Foile de napolitana goale sunt inca de o
importanta crescanda la crearea batoanelor de napolitana si pralinelor de napolitana,
iar multe dintre ele sunt produse de napolitana in segmentul Premium al pietei.

2. Conuri de napolitana coapte in forme de copt inchise. Cele mai multe dintre ele
sunt facute din aluat fara/scazut de zahar: unele includ zahar, dar au mai putin zahar
decat napolitanele de zahar.

In cadrul grupelor de sortimente de vafe si napolitane mentionate mai sus se realizeaza
o mare diversitate si prin alte elemente caracteristice cum ar fi:

- compozitia aluatului din care se fabrica vafele, care poate fi simpla, cu un adaos
redus de materii sau bogata in astfel de materii;

- sortimente diferite de crema ce se folosesc pentru ungerea si umplerea vafelor;
pentru un produs se poate utiliza simultan unul sau mai multe sortimente de crema;

- modelajul si marimea bucatilor de vafe;



- tehnica de ambalare, marimea portiei ;

- tratarea estetica a ambalajului;

- denumirea produsului.

Materii prime si auxiliare

Pentru vafele se folosesc materiile prime si auxiliare prezentate in continuare.

Faina de grau este componentul principal. Optima pentru vafele este faina ce contine
amidon cu insusiri bune de gelatinizare si care formeaza un gluten scurt. Curba normal
farinografica se caracterizeaza prin timp de formare si stabilitate a aluatului mici si
inmuiere relativ mare, peste 100 U.B., iar curba extenso-grafica este inalta si scurta.
Continutul optim de proteine al fainei este 7-9 %.

Pentru o buna hidratare faina trebuie sa aiba o granulozitate fina. Se folosesc fainuri
de extractii mici. Apa trebuie sa indeplineasca conditiile celei potabile. Sunt preferate
apele cu duritate mica.

Afanatorii. Sunt folositi in special afanatori chimici si dintre acestia bicarbonat de sodiu,
cu scopul de a se asigura porozitatea necesara vafelei. Se realizeaza in acelasi timp
un mediu alcalin care imbunatateste caracteristicile de curgere si vascozitatea
aluatului. Se mai folosesc praful de copt si la unele sortimente si drojdia de panificatie.
Sarea se foloseste pentru gust. Ea realizeaza si o stabilizarea a culorii produsului. Se
recomanda sarea fina. Materialele cele mai nutritive utilizate sunt: lapte praf, zahar,
oua. De la oua se foloseste galbenusul. El influenteaza caracteristicile de curgere ale
aluatului si, datorita lecitinei pe care o contine, favorizeaza dispersia fina a aerului si a
grasimilor n aluat. Aceste materiale confera vafelelor elasticitate si rezistenta si
usureaza scoaterea lor din forme la coacere.

Zaharul se foloseste pentru gust si valoare energetica.

Grasimile tari sunt, in special, uleiurile vegetale hidrogenate (plantolul). Se folosesc in
cantitate mica si numai pentru unele sortimente.

Aromatizati: esente de uleiuri eterice (citrice, zmeura, afine, ananas).
Colorantii utilizati in general, sunt cei sintetici.
Pregatirea materiilor prime si auxiliare

Faina, apa si ouale se pregatesc in condilii similare cu cele prezentate la fabricarea
painii, respectiv a pastelor fainoase. Pregatirea zaharurilor, consta in dizolvarea lor.
Pentru accelerarea operatiei, ea decurge 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, operatie folosita in special pentru prepararea biscuitilor zaharosi. Sarea, sarea de
lamaie si adaosurile pentru reglarea insusirilor reologice ale aluatului se dizolva 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).

Pregéatirea aromatizatilor. in functie de starea lor fizicd se face maruntirea sau
dizolvarea lor. Maruntirea se aplica aromatizatilor de natura vegetala-vanilie,
scortisoara, cafea, cacao, iar dizolvarea pentru cei aflati sub forma cristalina - vanilina,
etil vanilina. Pentru aromele aflate sub forma de solutii concentrate se face diluarea lor
cu alcool. o regula generala, pentru toate materiile prime si auxiliare, consta in
aducerea lor inainte de utilizare la temperatura mediului ambiant.

Dozarea materiilor prime si auxiliare

Dozarea se face in scopul realizari compozitiei 9i fluiditatii necesare ale aluatului.
Raportul faina-apa in aluat are valori de 11,3-11,5, sarea reprezinta 0,2-0,3% iar
bicarbonatul de sodiu 0,6-1%, pentru majoritatea sortimentelor de vafele. Dozarea
gresita a bicarbonatului de sodiu are ca efect obtinerea produselor defecte: o cantitate
insuficienta conduce la produse foarte fragile, iar o cantitate in exces la produse
spongioase.

Operatiile tehnologice

Prepararea aluatului. Aluatul de vafele reprezinta o suspensie apoasa de faina, in
cazul aluaturilor simple, si o solutie coloidala complexa, in cazul aluaturilor cu materiale
de adaos, cu umiditate mare, 63-66%, in primul caz, si circa 50%, in cel

de-al doilea.

Umiditatea ridicata a aluatului este necesara pentru a-i asigura acestuia caracteristici
bune de curgere si de intindere, respectiv vascozitate mica necesara pentru
distribuirea uniforma pe formele (matritele) de coacere. in acelasi timp, ea asigura o
buna gelatinizare a amidonului continut de aluat la coacere. Aluatul se obtine prin
amestecarea energica a fainii cu apa si cu celelalte componente din reteta.

Scopul framantarii este hidratarea optima a fainii si realizarea unui amestec omogen.
Datorita agitarii pe durata framantarii are loc si includerea unei cantitati mare de aer,
iar prezenta unui emulgator asigura dispersia find a acestuia, ceea ce contribuie la
afanarea vafele.

Aluatul pentru vafele se poate prepara prin doua metode: directa si indirecta. Metoda
directa sau intr-o treapta consta in introducerea in cuva malaxorului a materialelor din
reteta. Se introduc mai intai materialele lichide si cele solubilizate apoi faina si celelalte
componente pulverulente.

Omogenizarea dureaza circa 1 min, la turatia de 3000 rot/min a bratelor
framantatorului.

Metoda indirectd sau in doud trepte se aplica in doua variante. In varianta clasica se
introduc circa 50% din apa, faina si restul materialelor pulverulente si, dupa o
omogenizare de 10-15 min, se trece la 0 a doua treapta, cand se adauga restul de apa
si grasimile aduse in stare lichida si se continua agitarea 15-20 min.



In varianta modernd, prima treapta consta in obtinerea unei solutii coloidale, in instalatii
tip mixer din solutia de afanator, solutia de sare, cea mai mare parte din apa, laptele
praf, emulgator, iar treapta a doua in obtinerea aluatului prin addugarea fainii si a
restului de apa (circa 15%). operatia are loc la turatii mari ale bratelor agitatoare, un
timp de 40-50 s. in vederea trecerii la operatia urmatoare, aluatul este stocat in
recipiente prevazute cu ax agitator, pentru a impiedica decantarea. Temperatura
aluatului dupa preparare nu trebuie sa depaseasca 22°C.

La sféarsitul operatiei de preparare, aluatul trebuie sa fie fluid si omogen. Pentru
prepararea aluatului de vafele se folosesc malaxoare pentru aluat fluid, in care, pe
axele agitatoare, sunt fixate palete inclinate si prevazute cu orificii pentru marirea
efectului de omogenizare.

Coacerea. Operatia de coacere consta in incarcarea formelor (matritelor) cu aluat,
coacerea propriu-zisa si scoaterea vafelelor din forme. Incarcarea formelor cu aluat se
face volumetric ai trebuie realizata astfel incat umplerea sa fie completa, cu distributie
pe toata suprafata formei, fara sa existe aluat in exces, care in urma coacerii se
transforma in deseu.

Coacerea are rolul de a transforma aluatul fluid in produs finit. Sub actiunea caldurii
primite de la matrite au loc o serie de procese:

- evaporarea apei din aluat, care se produce foarte repede, datorita stratului subtire de
aluat si temperaturii ridicate a matritei;

- coagularea proteinelor si eliberare apei absorbite de acestea;

- gelatinizarea amidonului, proces care datorita continutului mare de apa din aluat are
loc intr-un grad avansat;

- dextrinizarea termica a amidonului, insotita de colorarea lui in galben pal;

- caramelizarea zaharului, care confera produsului culoare. Coacerea are loc la o
temperatura a formelor (matritelor) de 350...370°C, un timp de 2,5 - 3,5 min, in
cuptoare speciale. Scoaterea vafelor din forme se face la sfarsitul coacerii. Formele se
desfac si se evacueaza produsul copt.

Racirea vafelelor

Dupa coacere, vafelele au umiditatea de 1-2%. De aceea, ele au tendinta de a absorbi
umiditatea din mediu. Intr-un interval de cateva ore, in functie de umiditatea relativa a
mediului ambiant, ele isi maresc umiditatea si se deformeaza. Pentru a evita acest
lucru, la scoaterea din forme, foile de vafe se asaza suprapuse pe talere din lemn si
se pastreaza astfel pana se racesc, fixandu-si astfel forma.

Pastrarea vafelor. Se face in incaperi cu umiditate relativa a aerului mica, 50-60%.
Prepararea cremelor pentru napolitane

Pentru umplerea foilor de vafele se folosesc creme diferite: de fructe, nuci, cacao si
altele. Componentele principale ale cremei sunt grasimile si zaharul pudra. La acestea
se mai adauga lecitina, materiale super nutritive (oul, lapte), amidon, cafea, cacao,



alune, nuci, migdale, sdmburi de caise, boabe de arahide si soia, acizi alimentari (citric,
tactic), aromatizati, coloranti.(Burluc Romulus Marian-Tehnologia napolitanelor, 2012)

Prepararea cremelor consta, mai intai, intr-o faza de omogenizare a componentelor,
urmata de o faza de batere cu rolul de a incorpora aer in masa de crema. Pentru a
asigura o structura fina, dupa obtinere, cremele se rafineaza prin trecerea prin mai
multe perechi de valturi de granit.

Cremele se pot obtine prin doua procedee: la rece sau la cald. Procedeul de preparare
a cremei la cald se aplica atunci cand, la prepararea cremei, se foloseste laptele lichid.
Se realizeaza in mai multe etape:

- la inceput are loc baterea zaharului cu ouale timp de 25-30 min, dupa care se adauga
Y2 din lapte pentru solubilizarea zaharului;

- se adauga restul de lapte si amestecul obtinut se fierbe 10-15 min, pana la un continut
final de substanta uscata de 75-80°%. Temperatura de fierbere este de 102-105°C. Se
obtine un sirop sub forma de pasta;

- racire la 20-25°C si adaugare treptata a grasimilor solide plastifiate in prealabil prin
batere timp de 3-6 min, la o temperatura cu 2-3°C sub temperatura de topire. Se
adauga apoi celelalte componente pulverulente. Se omogenizeaza prin agitare 20-25
min;

-spre sfarsitul operatiei de obtinere a cremei se adauga ciocolata-cuvertura,
aromatizatii, colorantii si acizii organici. Crema obtinuta astfel se rafineaza cu ajutorul
tavalugilor din granit cu suprafata rugoasa. Cremele pentru napolitane se prepara mai
fluide decat cele pentru biscuiti, pentru a se putea intinde cat mai bine pe suprafata
vafelelor si pentru a umple cat mai complet spatiile libere ale modelul.

Ungerea si umplerea cu crema a vafelelor

Operatia consta din dozarea cantitatii de crema si intinderea ei pe suprafata vafelelor.
Cantitatea de crema se dozeaza in functie de grosimea stratului de crema, care este
aproximativ de:

- 2-4 mm, pentru napolitanele din vafelele plane;
- 10-30 mm, pentru napolitanele din vafelele cu alveole.

Se fabrica napolitane cu un singur strat de crema sau cu mai multe straturi. Ungerea
cu crema se face manual sau cu instalatii speciale.

Racirea napolitanelor

Vafelele unse cu crema se racesc pentru rigidizare, timp de 2-3 ore, in camere cu
temperatura mai coborata decat punctul de topire al grasimii folosite la prepararea
cremei sau in tunele de racire.

Taierea si stantarea hiaturilor de napolitane.



Prin taierea sau stantarea hiaturilor se obtin napolitane cu dimensiunile si formele
dorite. Stantarea se aplica pentru napolitanele figurine. (Burluc Romulus Marian-
Tehnologia napolitanelor, 2012)

Glazurarea napolitanelor

Unele sortimente de napolitane se glazureaza prin invelire totala sau partiala cu un
strat de ciocolata. Glazura se obtine din ciocolata-cuvertura la care se adauga
aproximativ 10% unt de cacao pentru obtinerea fluiditatii dorite. in vederea glazurarii,
glazura se aduce in stare lichida. Se executa ca la biscuiti.

Ambalarea

Vafelele si napolitanele se ambaleaza in pungi si in pachete de hartie, hartie
metalizata sau celofan si in cutii de carton. Pentru protejare faté de socurile mecanice,
care pot interveni in timpul manipularii si transportului, produsele astfel ambalate se
introduc in 1azi de lemn.

Sortimente de vafele si napolitane

Exista doua tipuri de baza pentru vafele; - vafele fara zahar, sau cu continut mic de
zahar, - vafele cu continut mare de zahar. Vafelele sunt caracterizate prin:

- grosime mica, obisnuit 1-4 mm,;

- textura fina si fragila, densitatea produsului fiind de aproximativ 0,25 g/cm3;
- suprafata catifelata si imprimata cu diferite desene;

- umiditate, maximum 10%.

Napolitanele se fabrica intr-un numar mare de sortimente, cu creme diferite si forme
variate.

3.2.Retete de fabricatie a sortimentelor de napolitane fara zahar
Consideratii de reteta si evolutii a napolitanelor fara zahar

Un segment mic de napolitane si gustari pe baza de napolitane sunt folosite pentru
produse non-dulci, cum ar fi cremele de branza. in retetele mai vechi, zaharul era
inlocuit cu glucoza (dextroza). Cu toate acestea, dulceata relativa a glucozei este de
aproximativ 0,75 in comparatie cu zaharoza, iar napolitanele inca aveau un gust destul
de dulce.

Retetele mai noi folosesc inlocuitori de zahar, cum ar fi polidextroza, eritritol si izomailt.
Polidextroza este aproape deloc dulce si are proprietati bune de rulare, asemanatoare
zaharozei. Izomaltul are o dulceata relativa de aproximativ 0,45, in comparatie cu
zaharoza si confera o buna constanta. Eritritolul are o dulceata relativa de aproximativ
0,6. Mai mult, astazi sunt disponibile cu usurinta arome pentru mascarea dulceagului.
Variantele fara zahar (fara zahar adaugat) fiind, de asemenea, fara oua, sunt usor
derivate din aceste retete. Cu toate acestea, din pulberile de lactate rezulta si un nivel
de zahar lactoza.



Se recomanda faina cu absorbtie scazuta, dar cu continut mediu spre ridicat de gluten
pentru o stabilitate imbunatatita a napolitanelor. Maltodextrina ajuta si la stabilizarea
gustului sarat. (Burluc Romulus Marian-Tehnologia napolitanelor, 2012)

La amestecarea aluaturilor, polidextroza este predispusa la formarea nodulilor. Prin
urmare, se recomanda pre amestecarea uscata cu putina faina. Eritritolul, n
comparatie cu alti polioli, are un continut scazut de calorii. Acesti inlocuitori de zahar
nu ofera nicio rumenire Maillard la coacere. Culoarea caramelului, pudra de cacao,
beta-carotenul sau colorantii alimentari sintetici pot inlocui asta.

Imbunatatirea aromei prin extracte de drojdie, glutamat monosodic, inozinati, guanilati
sau ribonucleotide se realizeaza pentru a ajuta la aroma savuroasa a unor astfel de
napolitane si pentru a economisi putina sare in reteta. Extractul de rozmarin poate
ajuta la protejarea produsului de deteriorarea oxidativa.
https://www.medlife.ro/articole-medicale/rozmarin-beneficii-proprietati-contraindicatii

Consideratii de reteta a unor sortimente de napolitane
Lago fara zahar napolitane cu crema de cacao.

Ingrediente: indulcitor (maltilol), faina de grau, ulei de cocos, pudra de cacao cu
continut scazut de grasimi (11% in crema), emulgator (lecitine de soia), sare, agent de
crestere (carbonat acid de sodiu), extract de vanilie.

Poate contine urme de alune, alune, oua si lapte.

Informatii nutritionale la 100g:

0 Energie 473kcal/ 1965Kj;

Grasimi 29,79 din care saturate 24,7g;

Carbohidrati 60,99 din care zaharuri <0,5 g din care polioli 38,6g;
Proteine 4,6q;

Sare 0,19g.

I [ T N B

Diablo napolitane fara zahar cu umplutura de ciocolata 160g

Ingrediente: faina de grau, grasime vegetala de palmier, antioxidanti: E304, indulcitori
(maltitol), pudra de cacao cu continut scazut de grasimi (3,3%), fibre de mazare, faina
de orez, agent de aromatizare, agenti de crestere: bicarbonat de sodiu, carbonat de
calciu si carbonat de magneziu, colorant (E160). Contine gluten (faina de grau). Poate
contine urme de derivati din lapte si nuci. Contine zaharuri in mod natural.

0 Valoare energetica 100g : 1972 kJ / 473 kcal;
O Grasimi: 26 g;


https://www.medlife.ro/articole-medicale/rozmarin-beneficii-proprietati-contraindicatii

Grasimi saturate: 13 g;
Carbohidrati: 60 g;
Zaharuri: 1 g;

Fibre: 21 g;

Proteine: 5.9 g;

Sare: 0,12g.

O o o o o o

Lago Napolitane cu crema de alune fara zahar 45 g

Ingrediente: indulcitor-mailtilol, faina de grau, ulei de nuca de cocos, pudra de cacao
degresata, pasta de alune de padure (6% in crema); emulsifiant: lecitina de soia, sare;
agenti de crestere: bicarbonat de sodiu, extract de vanilie.

A se pastra la temperaturi intre 4-22°C, umiditate 30%-70% .
Valori nutritionale per 100 g

Valoare energetica - 1926 kJ/463 cal;

Grasimi - 27.9 g, inclusiv acizi grasi saturati - 21.5 g;
Glucide - 62.9 g;

din care zaharuri - 0.5 g;

Proteine - 5.2 g;

Sare - 0.23 g;

Fibre - 0 g.

Alergeni

Cereale care contin gluten

Poate contine urme de: oua, arahide, lapte.

3.3.Evaluarea prin punctaj a calitatii senzoriale a napolitanelor glazurate fara zahar
Caracteristica senzoriala Descrierea caracteristicilor produsului examinat
Punctaj acordat

Caracteristici senzoriale Conditii de admisibilitate

Aspect exterior Forma regulate. Suprafata neteda,
lucioasa, fara pete; stratul de acoperire este
uniform si continuu. Mici neregularitati de
forma; suprafata este usor mata. 1 punct

Suprafata este mata, prezinta mici
zgarieturi, mici deformatii, sau portiuni mici
neacoperite cu invelis.1 punct




Stratul de acoperire este neuniform,
discontinuu, mat; produsul prezinta
ornamente si desene slab conturate sau
puncte de siropare.3 puncte

Aspect interior umplutura este suficienta; produsul nu
prezinta parti mari neacoperite, mate, sau
bule de aer, nu sunt deformate sau fara
umplutura.

Consistenta tare, casanta; napolitana crocante,
umplutura pastoasa si fina.

Culoare uniforma, in concordantd cu aromele si
adaosurile folosite; fara pete nespecifice.

Aroma placuta, bine precizata, in concordanta cu
culoarea si adaosul folosit, fara nuante
straine.

Gustul Caracteristic, bine precizat, placut, specific

aromelor si adaosurilor folosite, fara gust
strain, moderat de dulce.

Obtinerea de sortimente de napolitane fara zahar este o provocare gustativa si
tehnologica interesanta, dar care aduce cu sine numeroase avantaje pentru
consumatori. Concluziile acestui proces pot fi multiple si pozitive:

1. Optiune sanatoasa: Sortimentele de napolitane fara zahar ofera o alternativa
sanatoasa pentru persoanele care doresc sa reduca aportul de zahar din dieta lor.

2. Tehnologie inovatoare: Producerea de napolitane fara zahar implica dezvoltarea de
tehnologii inovatoare pentru a inlocui zaharul cu indulcitori sau indulcitori naturali.
Aceste inovatii tehnologice pot contribui la dezvoltarea industriei alimentare.

3. Variatie de arome si texturi: In cautarea unor arome si texturi satisfacatoare,
producatorii de napolitane fara zahar au dezvoltat o gama variata de sortimente pentru
a satisface gusturile consumatorilor.

4. Aderenta la diete specifice: Sortimentele de napolitane fara zahar pot fi incluse cu
usurinta in dietele specifice, precum cele pentru diabetici sau cele pentru pierderea in
greutate.

in concluzie, producerea de sortimente de napolitane fara zahar reprezinté o tendinta
pozitiva in industria alimentara, care aduce beneficii atat pentru consumatori, cat si
pentru producatori. Aceste produse ofera o alternativa sanatoasa pentru cei care
doresc sa se bucure de dulciuri fara a adauga zahar in dieta si reprezintd un exemplu
de inovatie tehnologica in domeniu.
https://www.researchgate.net/publication/372774929 RO Provocari_si_tendinte_in



https://www.researchgate.net/publication/372774929_RO_Provocari_si_tendinte_in_dezvoltarea_produselor_fara_gluten_ENG_Challenges_and_trends_in_gluten-free_product_development

dezvoltarea produselor fara gluten ENG Challenges and trends in gluten-
free product development
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CAPITOLUL 4 INOVAREA CORNURILOR CROISSANT FARA ZAHAR
Introducere

Croissantul este unul dintre cele mai apreciate produse de patiserie.
Istoria acestuia este lunga si are legatura cu un razboi care a avut loc in urma cu
aproape 350 de ani.

Originea faimosului croissant va ramane si astazi cel mai mare mister culinar
din toate timpurile. in Larousse Gastronomique din 1938, scrie c& savurosul croissant
s-ar fi copt initial in bucatariile din Budapesta, prin 1686, cand otomanii asediau orasul
de pe malul Dunarii. Alti istorici noteaza insa ca ar fi vorba despre anul 1683, iar orasul
cu pricina ar fi Viena

Oricum, legenda ar spune cam asa turcii au ajuns in inima sapand tuneluri, si
astfel au fost auziti de brutarii care lucrau in schimburi de noapte. Acestia au dat
alarma si au salvat orasul. Pentru a sarbatorii victoria, au pregatit un foitaj in forma de
semiluna, emblema drapelului otoman. La putind vreme, faimosul desert a migrat catre
Franta. De fapt, lume are impresia ca acest corn delicios are origini frantuzesti.
Patiseria vieneza a ajuns in capitala Frantei prin intermediul austriacului August Zang,
care a deschis la Paris o Boulangerie Viennoise pe Rue Richelieu, intre anii 1837 si
1839.

Aici se serveau specialitatii vieneze, inclusiv Kipferl si painea vieneza, devenind forte
populare si sursa de inspiratie pentru Paris. Versiunea francezilor pentru Kipferl a
primit numele croissant, de la forma de semiluna si a devenit rapid o marca la nivel
mondial. La finalul anilor 70, pregatirea aluatului in laboratoare, pentru al cumpara gata
congelat, fiind necesar doar sa-l coci in cuptor, au transformat croissant-ul intr-o
vedeta in bucataria tuturor.

Totusi, prima referinta in scris la acest termen ii apartine scriitorului francez
Alphonse Daudet. Termenul de croissant a fost folosit in opera,, Nababul . Mai exista
o varianta, potrivit careia croissantul ar fi aparut in Franta odatad cu regina Marie
Antoinette, care a descris patiserilor regali unul dintre deserturile sale preferate, gustat
in Austria. Noua retetad a prins de minune in Hexagon si francezii au transformat cornul
intr-unul dintre alimentele lor de baza. (https://panda.ro/istoria-croissantului/)

4.1. Prezentarea produsului de patiserie, retete din literatura de specialitate

Caracteristicile acestor produse este faptul ca contin drojdie pentru afanare si
sunt impachetate, operatie care are scopul de a obtine un produs fraged si usor. Miezul
acestor produse cuprind o serie de straturi succesive de aluat despartite intre ele de
grasime sub forma unui film subtire.

Aluatul danez este un aluat dulce, bogat, in timp ce aluatul de croissant nu este
dulce si deci poate fi folosit si pentru obtinerea produselor tip aperitiv. Aceste aluaturi
sunt malaxate numai cat sa se omogenizeze ingredientele, deci o malaxare foarte
scurta cu scopul de a evita formarea si dezvoltarea retelei glutenice.


https://panda.ro/istoria-croissantului/

Fabricarea croisanturilor, un produs extrem de popular, necesita atentie pentru
anumite ingrediente si tehnici de procesare, daca se doreste obtinerea unor produse
de calitate.

Tipul de grasime folosita- din punctul de vedere al consistentei si aromei- este
extrem de important. Temperatura aluatului este foarte importanta in toate fazele de
fabricatie pentru fragezirea produsului finit.

Materiile prime folosite pot fi: faina, indulcitori, sare, grasime, apa, otetul, grasimea
pentru impachetarea aluatului.

Procese tehnologice de fabricare: malaxarea, laminarea, impachetarea cu unt, racirea,
laminarea, divizarea, umplerea, modelarea, dospirea, ungerea cu ou, coacerea,
racirea.https://www.academia.edu/36568353/ACTUALITATI IN_INDUSTRIA DE M
ORARIT_PANIFICATIE

Prezentarea caracteristicilor senzoriale si fizico-chimice

Croissantul este un produs de patiserie cu un gust dulce si o textura frageda si
pufoasa. Caracteristicile senzoriale ale croissantului pot varia in functie de
ingredientele utilizate si de metoda de preparare. In ceea ce priveste caracteristicile
fizico-chimice, croissantul este compus n principal din faina, unt, apa, zahar si sare.
Continutul de grasimi si carbohidrati poate varia in functie de ingredientele utilizate si
de metoda de preparare. Valoarea psihosenzoriale este o notiune specifica, complexa
si determinata a produselor alimentare, care se reflecta prin proprietati senzoriale cum
ar fi: forma, marimea, aspectul, culoarea, gustul, mirosul, aroma, consistenta. Forma
si dimensiunea produsului trebuie sa fie uniforme deoarece au o mare influenta asupra
consumatorului. Marimea produselor se exprima prin lungime, latime, diametru etc.,
prin care se deosebesc 3 tipuri de produs: mari, mijloci Si mari.

Consideratiile care tin de aspect au utilitate in operatiunile de calibrare si clasare
a unor produse contribuind la asigurarea uniformitatii si facilitand deciziile de vanzare-
cumparare (miez cu goluri specifice aluatului). https://pdfcoffee.com/analiza-calitatii-
senzoriale-a-croissantelor-pdf-free.html

Gustul trebuie sa fie specific, placut, fara nuante de amar sau rénced.

Aprecierea acestor proprietati de catre consumatori este hotaratoare in
acceptarea sau respingerea alimentelor, atat a produselor proaspete cat si a celor
ambalate, si clasificd produsele in apetisante sau ne-apetisante, atragatoare,
indiferente, neatragatoare. Caracteristicile psihosenzoriale ale alimentelor permit
aprecieri rapide ale calitatii acestora, dar cu un ridicat grad de subiectivitate in randul
consumatorilor obisnuiti si cu mari variatii individuale, aprecieri puternic influentate si
de valoarea hedonica a alimentelor.

https://www.amfiteatrueconomic.ro/temp/Articol 1089.pdf

Caracteristicile fizice si chimice tabelul 4.1.

Caracteristicile fizice si chimice Conditii de admisibilitate
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umiditatea produsului, min.% 13

zahar raportat la s.u. min.% 22,5-24,5

grasime raportata la s.u. min., % 14

Diferenta dintre un corn croissant proaspat si unul ambalat este faptul ca cele
proaspete sunt facute in ziua respectiva si sunt disponibile la vanzare in aceeasi zi
sau a doua iar cele ambalate sunt produse in masa si sunt disponibile la vanzare timp
de cateva saptamani sau luni. Cele proaspete sunt mai pufoase si mai fragede decéat
cele ambalate, deoarece contin mai multa apa si unt. In plus, contin ingrediente
naturale si nu contin conservanti.

4.2. Tehnici de preparare si retete tehnologice
Cornurile croissant ambalate, in comparatie cu cele proaspete, contin in componenta
lor si alte ingrediente cum ar fi:

-uleiuri vegetale (ulei de palmier, ulei de floarea soarelui);
-sirop de glucoza-fructoza;

-sare iodata;

-stabilizator (mono si di-gliceride ale acizilor grasi);
-vaniling;

-corector de aciditate (acid citric);

-conservanti (propionat de calciu, sorbat de potasiu).

Pentru fabricarea produselor de patiserie in foitaj, se prepara dupa reteta de
fabricatie un aluat fraged, care dupa fermentare si racire se intinde in straturi, dupa
impaturire si intindere repetate se obtine un semifabricat stratificat alternat cu aluat si
grasimi. In ultima etapa se ruleaza si se taie dupa forma dorita, se umple, se dospeste
si se coace. https://www.allrecipes.com/recipe/6916/croissants/

4.2.1.Pregatirea materialelor prime si auxiliare pentru fabricatie

Pregatirea materiilor prime si auxiliare cuprinde un ansamblu de operatii care
se executa cu scopul de a aduce aceste materii la parametri necesari utilizarii in
procesul de productie. Materiile prime folosite in industria de patiserie sunt: faina, apa,
drojdia, sarea.

Pregatirea fainii pentru fabricatia croissantelor cuprinde urmatoarele operatii:
cernerea, indepartarea impuritatilor metalice, incalzirea.

in procesul de macinare, faina este supuséa cernerii. Cu toate acestea pentru
indepartarea impuritatilor care ajung in faina pe timpul transportului si manipularii de
la moara péana la introducerea in fabricatie in patiserii, faina se supune operatiei de
cernere.


https://www.allrecipes.com/recipe/6916/croissants/

Prin cernere se realizeaza odata cu indepartarea impuritatilor si o aerisire a
fainii, deosebit de importanta si necesara in procesul de fermentare a semifabricatelor,
de impulsionare a activitatii drojdiilor.

Pentru indepartarea eventualelor corpuri metalice care nu au fost retinute la
cernerea de control, faina este trecuta peste magneti sau electromagneti.

Incélzirea fainii. Temperatura apei folosita la prepararea semifabricatelor depinde in
principal de temperatura fainii si de temperatura pe care trebuie sa o aiba
semifabricatul. intrucat temperatura semifabricatelor depinde de faza de fabricatie si
de sortiment si variaza in jurul valorii de 30°C, pentru ca apa tehnologica folosita sa
nu aiba o temperatura care sa depaseasca o limita maxima impusa de necesitatea
desfasurarii unei activitati normale a drojdiilor, este necesar ca faina sa aiba o
temperatura corespunzatoare.

Pregatirea sarii. Pregatirea sarii cuprinde o serie de operatii necesare obtinerii solutiei
de sare apta pentru folosirea in productie. Operatiile de pregatire a sarii pentru
fabricatie constau in dizolvare sifiltrare. Sarea introdusa la prepararea semifabricatelor
provoaca modificarea presiunii osmotice, efecte de plasmoliza, influentand activitatea
fermentativa a celulelor de drojdii si bacterii.

Pregatirea grasimilor. Untul de masa cu 50% margarina Untul cu 50% margarina se
obtine din unt de vaca si margarina in proportii egale. Produsul este o masa compacta,
omogena, nesfardmicioasa la temperatura de 10-14°C, cu aspect lucios, fara impuritati
in sectiune, ci doar cu rare puncte albe de margarina, de culoare alb-galbui pana la
galben deschis, cu gust specific de unt si margarina, fara miros strain, putin sarat, fara
gust amar, de ranced sau alt gust strain.
https://ro.scribd.com/document/203870715/Controlul-Calitatii-Untului

Compozitia chimica a margarinei si a untului
Componente Margarina (%) Unt (%)
Materii grase 82-84 82-84

Substante proteice 0,5-0,74 0,5-1,0
Hidrati de carbon 0,3-0,75 0,1-1,0
Cenusa si sare 0,15-2,0 0,25-2,0
Fosfatide 0,05 0,75

Apid <16,0 <16,0

Pentru fabricarea produselor de foitaj trebuie sa se foloseasca faina de calitate
superioara, obtinuta din extractii mici, cu un continut mare de proteine, de calitate
foarte buna, cu granulozitate fina. Cercetarile efectuate la Institutul American de
Panificatie, au stabilit ca cea mai buna faina folosita la fabricarea croissantului este
cea obtinuta din grau tare rosu de toamna cu un continut de proteine de 11,0+ 0,5%.


https://ro.scribd.com/document/203870715/Controlul-Calitatii-Untului

4.3. Tehnologia de fabricare a croissantului fara zahar

1. Malaxarea. Timpul de malaxare nu influenteaza calitatea produsului finit.
Dezvoltarea retelei aglutanice are loc mai mult in faza de laminare a aluatului, iar
perioadele de odihna dintre doua laminari succesive au rolul de a impiedica intarirea
aluatului (un aluat tare se prelucreaza greu), dar si inmuierea sa printr-o actiune
mecanica intensa. Obiectivul malaxarii este de a amesteca si hidrata corect
ingredientele. O oarecare dezvoltare a glutenului este necesara pentru a usura
manipularea aluatului in primele etape de laminare.

2. Temperatura aluatului. Temperatura optima a aluatului de croissant este de 19 -
20°C. La aceasta temperatura ingredientele se hidrateaza rapid, iar grasimea de
impachetare isi pastreaza consistenta. Temperaturi mai mari determina ca o parte din
grasime sa fie absorbita in aluat, mai ales daca se folosesc grasimi cu punct mic de
topire, cum este untul. Temperaturile mai mici determina intrarea grasimii — care devine
mai tare decat aluatul, ceea ce creeaza greutati mai ales prima laminare.

3. Laminarea. Fragezimea cornurilor coapte depinde de formarea unui mare numar de
filme proteice care retin vaporii de apa si dioxidul de carbon rezultat la fermentare.
Pentru a nu se forma o structura tridimensionala, aceste filme proteice trebuie separate
de straturi continue de grasime. Aceasta structura se obtine prin procesul de laminare.

Procesul de laminare consta intr-o serie de laminari si impachetari succesive
prin care grosimea aluatului este redusa treptat la o treime sau un sfert din grosimea
initiala Tnainte de a fi impachetat in trei sau patru straturi. Deoarece prin laminare doua
straturi adiacente de aluat se lipesc, este mult mai usor de numarat straturile de
grasime. Majoritatea croissantelor sunt fabricate din aluaturi laminate care sunt
impachetate in 3, dupa ce grasimea a fost incorporata (54 de straturi de grasime).
Daca aluatul este impachetat in patru (tip carte), numarul de straturi de grasime este
72. Daca in loc de impachetare in trei se face in doua, numarul de straturi de grasime
scade la 36. Apar modificari substantiale a grosimii straturilor de aluat si de grasime.

Cu toate acestea, numarul si tipul de impachetare depinde de tipul de grasime
folosit. O grasime moale va fi usor absorbita de aluat si deci nu va rezista la mai multe
impachetari. O grasime mai tare, care se intinde in strat uniform sub actiunea cilindrilor
de laminare va fi rezistenta la laminare, rezultand astfel un produs mai fraged. Un aluat
care a fost laminat insuficient poate “pierde” o parte din grasime la coacere, iar
produsul finit poate avea un aspect foarte stratificat.

Aceste cornuri vor avea si volum mai mic. Un aluat care a fost prea laminat va pierde
din fragezime. Miezul sau este asemanator cu cel al painii, iar coaja este palida si
lipsita de fragezime.

http://www.cnaa.md/files/theses/23595/janna cropotova thesis.pdf

Etapele de realizare a laminarii:

3.1. Inglobarea grasimii de impachetare — cantitatea ramasa de unt este intins& pe
0 jumatate sau o treime din foaia de aluat, apoi aluatul este Timpartit in trei (ca o
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scrisoare ). Aceasta determina formarea a 3 straturi de aluat si a doua straturi de
grasime.

3.2. Impachetarea ulterioara a aluatului pentru a creste numarul de straturi. Pentru
aceste aluaturi se realizeaza o impachetare simpla ( in trei ). Pentru aluatul danez se
fac patru impachetari, in timp ce pentru aluatul de croissant se fac doar trei
impachetari.

Mod de lucru:

a. Se intinde o foaie de aluat de circa 1-2 cm de forma dreptunghiulara, cu
lungimea de trei ori mai mare decat latimea.

b. Se intinde untul sau margarina pe doua treimi din foaia de aluat, lasand o
margine cam de 3 cm fata de aluat.

C. Treimea de foaie ramasa libera se aseaza peste centrul foii de aluat.
d. Apoi se aseaza si restul foii peste centrul foii de aluat.
e. Se lasa aluatul s& se odihneasca in frigider si se pune pe masa de lucru, intors

cu 90° fata de pozitia initiala de lucru.

f. Aceasta operatiune trebuie facuta de fiecare data Tnhainte de fiecare laminare,
astfel incat glutenul sa fie intins in toate directiile, nu doar pe lungime.

g. Se intinde din nou aluatul intr-o foaie dreptunghiulara.
h. Se impacheteaza din nou aluatul in trei.

4. Odihna aluatului. Pentru odihna aluatului se folosesc agenti reducatori, iar aluatul
este racit in curent de aer. Echipamentele complet automatizate strang aluatul si il
“tund” astfel incat sa rezulte structura stratificata necesara pentru a conferi fragezime.
https://bucatarietraditionala.ro/retete/foitaj-aluat-frantuzesc-de-baza/

Cu exceptia timpului de odihna de pe banda transportoare, aluatul se misca continuu
de la extruder la dospitor si cuptor sau congelator. La cealaltd extrema se afla brutarii
care fermenteaza aluatul de la 30 minute la 2 ore la 15°C sau in frigider, inainte de a
incorpora grasimea de Tmpachetare in aluat. Apoi fac primele doua sau trei
impachetari, cu perioade de odihna intre doua impachetari succesive si se lasa aluatul
peste noapte in frigider, iar a doua zi fac ultima impachetare. Dupa o alta perioada de
odihna aluatul este modelat Si transformat in cornuri.
https://bucatarietraditionala.ro/retete/foitaj-aluat-frantuzesc-de-baza/

Unii patiseri intarzie si mai mult procesul, prin congelarea cornurilor modelate
peste noapte, dospirea si coacerea realizandu-le a doua zi. Indiferent de metoda de
fabricatie folosita intr-o brutarie, trebuie sa se tina cont de temperatura cornurilor cand
se introduc la dospire.
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4. Modelarea aluatului

Aluaturile laminate trebuie supuse cat mai putin compresiei in timp ce
sunt intinse Tn foaie si modelate. Optim este ca aluatul sa fie mai mult intins decéat
strans intre cilindrii laminatorului. Ustensilele de taiat trebuie sa fie foarte ascutite.
Marginile taiate defectuos duc la lipirea straturilor de aluat, Timpiedicand astfel
expandarea aluatului la coacere. Grosimea finala a foii de aluat inainte de modelare
este determinata de dimensiunile produsului finit. Cu cat croissantul copt este mai mic
cu atat foaia de aluat trebuie sa fie mai subtire. De asemenea, cu cat foaia de aluat
este mai subtire cu atat sunt necesare mai putine straturi de aluat pentru ca produsul
sa fie fraged. Nu exista un punct de vedere comun in ceea ce priveste forma
croissantului.Unii patiseri sustin ca croissantele cu unt se lasa drepte sau se indoaie
usor, in timp ce croissantele cu margarind se indoaie sub forma de semicerc sau de
cerc aproape complet.

5. Modelarea croissantului simplu
Etape:

a. Se intinde aluatul in foaie de forma dreptunghiulara, cu grosimea de circa 3-
5mm. Lungimea foii depinde de cantitatea de aluat folosita.

b. Cu ajutorul unui cutit foarte ascutit se taie foaia de aluat in triunghi. Se poate
folosi un instrument special pentru taierea aluatului, pentru a lucra mai repede.

C. Dupa ce triunghiurile au fost taiate se ruleaza fiecare individual, intinzand putin
aluatul spre exterior.

d. Se incepe rularea aluatului de la baza triunghiului spre varf.
https://bucatarietraditionala.ro/retete/foitaj-aluat-frantuzesc-de-baza/

e. Se intinde putin varful triunghiului pe masura ce se ruleaza aluatul.
f. Se ruleaza complet aluatul.
g. Se rasucesc marginile coltului sub forma de semiluna. Varful triunghiului trebuie

introdus sub corn, Tn caz contrar prin dospire si coacere se deformeaza produsul.
6. Ungerea (spoirea) cu ou

Patiserii care fac dospirea timp indelungat intr-o camera deschisa trebuie sa
unga croissantele cu un ou inainte de a le introduce in cuptor. Acesta face ca
produsele sa capete o culoare frumoasa si imbunatateste fragezimea cojii. Un
croissant obtinut cu o reteta buna, dospit in dospitor cu abur nu mai necesita in mod
absolut ungerea cu ou, deoarece suprafata aluatului este suficient de umeda pentru a
forma o crusta aspectuoasa.


https://bucatarietraditionala.ro/retete/foitaj-aluat-frantuzesc-de-baza/

7. Dospirea. Realizarea unei dospiri corespunzatoare este cea mai importanta faza
tehnologica pentru a produce croissante de calitate. Conditiile de dospire trebuie atent
controlate. Temperatura de dospire nu trebuie sa depaseasca punctul de topire al
grasimii de impachetare, in caz contrar aceasta se va topi si va iesi dintre straturile de
aluat. Umiditatea relativa de dospire variaza in domeniul 75 - 85%, pentru a preveni
formarea cojii. O umiditate relativa mai mare de 85% duce la pierderea aspectului de
fragezime a produsului copt, coaja devine palida si colorata neuniform. Cel mai mare
rau il face evident dospirea insuficienta. Majoritatea brutarilor sunt de acord ca
produsele trebuie dospite pana isi maresc volumul de 2,5 ori. in functie de temperatura
bucatilor de aluat inainte de dospire si de temperatura din dospitor, dospirea poate sa
dureze una pana la trei ore.

8. Coacerea. Croissantele se pot coace in orice tip de cuptor, de la cuptoare electrice,
la cuptoare cu gaz si cuptoare rotative. in functie de tipul de cuptor si de marimea
croissantelor, timpul de coacere poate varia intre 10-20 minute, in timp ce temperatura
de coacere variaza intre 16°C pentru cuptoarele prin convectie si 20°C pentru
cuptoarele pe vatra cu incalzire electrica. Indiferent de situatie, produsele trebuie sa
fie bine coapte.

9. Ambalarea. Croissantele trebuie ambalate intr-o folie impermeabila pentru grasimi
sau cutie captusita cu folie, daca sunt livrate in stare proaspata sau congelata ( coapte
sau necoapte). Datoritd continutului mare de grasimi si deoarece grasimile absorb
repede orice tip de miros, croissantele trebuie ambalate in asa fel incat sa nu prinda
miros strain. Ambalajele trebuie sa fie robuste si sa fie putin mai mari decat produsele,
pentru a preveni deshidratarea in timpul congelarii.
https://bucatarietraditionala.ro/retete/foitaj-aluat-frantuzesc-de-baza/

4.4.Retete de fabricatie
Reteta de fabricatie pentru croissantele cu mere de 100 g/bucata (pentru 100 de
bucati).

Materii prime si auxiliare UM  Pentru foitaj Pentru umplutura Pentru decor
Pentru modelat

untul, turnat aluat

0 1 2 3 4 5

Faina alba de grau kg 2,3 - - 0,200*
0,400**

Unt amestecat cu

margarina 50% kg 2.350 - - -

Sare kg 0,070 - - -


https://bucatarietraditionala.ro/retete/foitaj-aluat-frantuzesc-de-baza/

Otet kg 0,035 - - -
Zahar kg - 0,7000 - -

Mere rase proaspete

sau conservate kg - 50 - -
pesmet kg - 05 - -
Scortisoara kg - 0,015 - -
Zahar farin kg - - 0,200 -
vanilina kg - - 0,0001 -

* pentru modelat untul

** pentru turnat aluatul(https://www.allrecipes.com/recipe/6916/croissants/)

4.5. Impactul nutritiv al produsului cercetat experimental

Includerea croissantelor intr-un plan de alimentatie sanatoasa este posibila, dar
poate necesita un anumit control al portiilor. Popularul produs de patiserie este relativ
bogat in calorii si, deoarece croissantele sunt facute cu unt, acestea furnizeaza si
grasimi saturate.

Date nutritionale croissant
Valoare 100g

Calorii (kcal) 406

Lipide totale 21g

Lipide saturate 12g

Colesterol  67mg(https://www.csid.ro/alimente/croissant-cu-unt-12662187/)

Sodiu 467mg

Potasiu 118mg
Carbohidrati 469

Fibre alimentare 2,69
Zahar 119

Proteine 89

Magneziu  16mg


https://www.allrecipes.com/recipe/6916/croissants/
https://www.csid.ro/alimente/croissant-cu-unt-12662187/

Vitamina C 0,2mg

Fier 2mg

Vitamina B6 0,1mg
Vitamina B12 0,2mg

Caloriile dintr-un croissant depind de marimea croissantului. Alte cantitati de
nutrienti vor varia, de asemenea, in functie de diferentele de marime a produselor de
patiserie. Datele enumerate pe eticheta aici sunt pentru un croissant mediu sau
standard. lata cum se compara diferitele dimensiuni.

O Mini croissant: 114 calorii, 2 g de proteine, 13 g de carbohidrati, 1 g de fibre, 6
g de grasimi, 3 g de grasimi saturate

0 Croissant mic: 171 calorii, 3 g de proteine, 19 g de carbohidrati, 1 g de fibre, 9
g de grasimi, 5 g de grasimi saturate

O Croissant mare: 272 calorii, 5,5 g de proteine, 31 g de carbohidrati, 1,7 g de
fibre, 14 g de grasimi, 7,8 g de grasimi saturate

Croissantele aromate sunt, de asemenea, populare. Dar adaugarea unui alt
ingredient sarat sau dulce la produsul de patiserie poate schimba caloriile si nutritia
generala.

0 Un croissant mic cu branza, ofera 174 de calorii, 4 g de proteine, 20 de g de
carbohidrati, 1 g de fibre, 9 g de grasimi si 4 g de grasimi saturate.

0 Un croissant tipic de ciocolata contine 240 de calorii, 4 g de proteine, 28 de g
de carbohidrati, 2 g de fibre, 13 g de grasimi si 7 g de grasimi saturate

0 Un croissant cu fructe este probabil sa furnizeze 226 de calorii, 4 g de proteine,
27 de g de carbohidrati, 2 g de fibre, 11 g de grasime si 6 g de grasimi saturate.
(https://www.csid.ro/alimente/croissant-cu-unt-12662187/)

Si, bineinteles, daca adaugati un topping la croissant, puteti creste si grasimile
si caloriile, in functie de condimentul preferat. Daca intinzi unt, este posibil sa adaugi
aproximativ 100 de calorii,11 g de grasimi totale si 7 g de grasimi saturate. O singura
portie de crema de branza va creste numarul de calorii cu 35 de calorii, 3,5 g de grasimi
totale si 2,2 g de grasimi saturate.

Croissantele nu raman proaspete prea mult timp. La fel ca majoritatea
produselor de patiserie, in general nu este recomandat sa le tineti la frigider, deoarece
le va schimba textura. Dar un croissant va rezista mai mult (pana la o saptamana)
atunci cand este refrigerat.


https://www.csid.ro/alimente/croissant-cu-unt-12662187/

Daca depozitati croissantul pe blatul de bucatarie sau in camara, infasurati-I
lejer pentru a ajuta la pastrarea prospetimii si a texturii. Ar trebui sa ramana proaspat
timp de pana la doua zile.

Puteti congela un croissant? Puteti, dar decongelarea lor poate fi dificila. Daca
dati la cuptorul cu microunde un croissant congelat, este posibil sa devina umed si sa
se inmoaie. Cel mai bine este sa le dezghetati pe blat si apoi sa le incalziti in cuptor.

Croissantele ambalate sunt de obicei facute cu conservanti adaugati pentru a
le prelungi termenul de valabilitate, ceea ce le face mai scumpe decét croissantele
congelate. Cu toate acestea, au si un gust mai proaspat, deoarece nu au nevoie de
refrigerare decat dupa deschidere, atata timp cat ambalajele lor au fost sigilate corect
in vid.

5. Inovarea de produse de tip croissant cu si fara zahar

si stabilirea nivelului caloric

Daca adaugam mai putin zahar in reteta de croissant, acesta va fi mai putin
dulce si mai putin dens. Zaharul are un rol important in procesul de fermentare,
deoarece hréneste drojdia si ajutd la activarea acesteia. In plus, zaharul ajuta la
caramelizarea croissantului in timpul coacerii, oferindu-i o culoare aurie si o crusta
crocanta. Cu toate acestea, daca doriti sa reduceti cantitatea de zahar din reteta, puteti
incerca sa nlocuiti zaharul cu un indulcitor natural, cum ar fi mierea sau siropul de
artar. Acestea vor adauga un gust dulce subtil si vor ajuta la activarea drojdiei.

Daca adaugati mai mult zahar in reteta croissantului, acesta va deveni mai
dulce si mai putin crocant. n general, croissantele sunt produse de patiserie sarate,
cu un gust usor de unt, care se potrivesc foarte bine cu gem, branza sau alte
ingrediente sarate. Adaugarea unei cantitati mai mari de zahar poate modifica gustul
si textura croissantului, facandu-l mai dulce si mai putin crocant. Reteta de croissant
contine deja o cantitate suficienta de zahar pentru a-i oferi o aroma placuta si o textura
crocanta.

Adaugarea unei cantitati mai mari de zahar in reteta croissantului poate creste
nivelul caloric al acestuia. Zaharul este un ingredient bogat in calorii, iar adaugarea
unei cantitati mai mari poate creste aportul caloric al produsului finit. in general, 10 gde
zahar contine aproximativ 48 de calorii. Daca doriti sa reduceti aportul caloric al
croissantului, puteti incerca sa inlocuiti zaharul cu indulcitori artificiali sau sa reduceti
cantitatea de zahar din reteta. inlocuirea zah&rului cu indulcitori artificiali poate reduce
aportul caloric al produsului finit fara a afecta gustul sau textura acestuia. Este
important sa retineti ca indulcitorii artificiali pot avea efecte secundare, cum ar fi diaree
sau balonarea, si nu sunt recomandati pentru toata lumea. Daca doriti sa reduceti
cantitatea de zahar din reteta, puteti incerca sa reduceti cantitatea la un sfert si sa
ajustati gustul in functie de preferintele de consum.

Reducerea cantitatii de zahar din reteta croissantului poate reduce nivelul caloric al
acestuia. Zaharul este un ingredient bogat in calorii, iar reducerea cantitatii sale poate



reduce aportul caloric al produsului finit.
(https://www.kingarthurbaking.com/blog/2017/07/11/baking-with-reduced-sugar)

Concluzii si recomandari

Fabricarea croissantelor, un produs extrem de popular, necesita multa atentie
pentru anumite ingrediente si tehnici de procesare, daca se doreste obtinerea unor
produse de calitate. Tipul de grasime folosita — din punctul de vedere al consistentei si
aromei — este extrem de important. Temperatura aluatului este foarte importanta in
toate fazele de fabricatie pentru fragezimea produsului finit.

Diferente intre cornurile croissant proaspete si cele ambalate:

> Cornurile croissant proaspete sunt facute in ziua respectiva si sunt disponibile
la vanzare in aceeasi zi sau a doua zi. Acestea sunt mai pufoase si mai fragede decéat
cele ambalate, deoarece contin mai multa apa si unt. In plus, contin ingrediente
naturale si nu contin conservanti.

> Cornurile croissant ambalate sunt produse in masa si sunt disponibile la
vanzare timp de cateva saptamani sau luni. Acestea sunt mai putin pufoase si mai
putin fragede decét cele proaspete, deoarece contin mai putind apa si unt. De
asemenea, contin conservanti pentru a prelungi durata de valabilitate.
(https://dataintelo.com/report/global-packaged-croissant-market/)

> Croissantele proaspete sunt de obicei mai scumpe decét produsele ambalate,
dar oferd o experientd gustativd mai buna. In plus, aceste produse sunt de obicei mai
mari si mai pufoase decat cele ambalate.(https://dataintelo.com/report/global-
packaged-croissant-market/)

Recomandari

Se recomanda consumarea croissantelor proaspete deoarece nu contin
conservanti si sunt mult mai aromate, mai gustoase Si mai crocante in comparatie cu
cele ambalate. Cu toate acestea, cornurile croissant ambalate sunt o optiune buna
pentru situatiile in care doriti sa savurati un croissant rapid sau cand nu aveti acces la
produsele proaspete. (https://www.verywellfit.com/croissant-nutrition-facts-calories-
and-health-benefits-4111287)

6. ALTE PRODUSELE INOVATIVE FARA ZAHAR
Produsele inovative fara zahar reprezintd o optiune excelenta pentru persoanele
care doresc sa reduca aportul de zahar din dieta lor sau care au restrictii alimentare
legate de zahar. Exista numeroase produse de patiserie si panificatie inovatoare
care nu contin zahar adaugat, dar pastreaza gustul si calitatea. lata cateva exemple
de astfel de produse:


https://www.kingarthurbaking.com/blog/2017/07/11/baking-with-reduced-sugar
https://dataintelo.com/report/global-packaged-croissant-market/
https://dataintelo.com/report/global-packaged-croissant-market/
https://dataintelo.com/report/global-packaged-croissant-market/
https://www.verywellfit.com/croissant-nutrition-facts-calories-and-health-benefits-4111287
https://www.verywellfit.com/croissant-nutrition-facts-calories-and-health-benefits-4111287

- Briose fara zahar: Briosele fara zahar pot fi preparate folosind indulcitori
artificiali sau indulcitori naturali precum stevia sau eritritol. Acestea pot avea
arome variate, cum ar fi vanilie, lamaie sau ciocolata.

« Placinte cu fructe fara zahar: Placintele cu fructe pot fi preparate folosind fructe
proaspete sau fructe uscate pentru indulcire naturala. De asemenea, se pot
adauga indulcitori fara zahar pentru a obtine dulceata.

« Chifle integrale fara zahar: Chiflele integrale pot fi fara zahar si pot contine
seminte, nuci si cereale pentru a oferi o sursa de fibre si nutrienti.

Semipreparatele de patiserie si panificatie congelate pot varia semnificativ in
functie de compozitie si continutul de zahar.

Produsele inovative pot oferi alternative fara zahar, ceea ce poate fi benefic pentru
cei care doresc sa reduca aportul de zahar in dieta.

Este important sa cititi etichetele produselor pentru a evalua continutul nutritional
si aportul caloric al produselor pe care le consumati.

Consumul de produse cu adaos de zahar ar trebui sa fie moderat si sa fie parte a
unei diete echilibrate.

Recomandari

Cititi etichetele produselor: Verificati intotdeauna etichetele nutritionale pentru a
intelege continutul de zahar, grasimi, proteine si aportul caloric al produselor de
patiserie si panificatie congelate.

Optati pentru produse cu zahar redus: Daca doriti sa reduceti aportul de zahar,
alegeti produse cu zahar redus sau fara zahar adaugat. Unele produse folosesc
indulcitori alternativi sau indulcitori naturali pentru a mentine dulceata.

Consumati cu moderatie: Consumul de produse de patiserie si panificatie
congelate ar trebui sa fie moderat. Aceste produse pot avea un continut caloric
ridicat, iar consumul excesiv poate contribui la cresterea in greutate.

Optati pentru produse inovative sanatoase: Alegeti produse inovatoare care includ
ingrediente sanatoase, cum ar fi fructe, nuci, seminte si faina integrala. Acestea pot
adauga valoare nutritionala produselor.

Gatiti acasa: O alta optiune este sa preparati produse de patiserie si panificatie
acasa, unde puteti controla ingredientele si continutul de zahar.

Tehnici de preparare si retete tehnologice ale produselor de panificatie pre-coapte

« Tehnologia de fabricare a produselor de panificatie implicd mai multe etape .
Acestea includ:

» Pregatirea si dozarea materiei prime si auxiliare: Acesta este primul pas in
procesul de panificatie, unde ingredientele sunt pregatite si masurate in
conformitate cu reteta specifica.



Pregatirea si framantarea aluatului: Ingredientele sunt amestecate impreuna
pentru a forma aluatul. Acest proces de framantare ajuta la dezvoltarea
glutenului, care este esential pentru textura si structura produsului final.

Fermentarea aluatului: Aluatul este I&sat sa se odihneasca si s fermenteze. in
timpul acestui proces, drojdia consuma zaharul din aluat si produce dioxid de
carbon, care face ca aluatul sa se umfle.

Divizarea si modelarea aluatului: Aluatul fermentat este impartit in bucati mai
mici si modelat in formele dorite.

Coacerea si racirea painii: Aluatul modelat este copt la o temperatura si timp
specific. Dupa coacere, produsele de panificatie sunt lasate s& se raceasca
inainte de a fi ambalate si distribuite.

Pentru produsele de panificatie pre-coapte, procesul de coacere este de obicei
impartit in doua etape. In prima etapa, produsele sunt coapte partial intr-un
mediu controlat. Acestea sunt apoi racite si ambalate pentru distributie. ina
doua etapa, produsele sunt coapte complet in locatia finala, de obicei de catre
consumator, imediat Tnainte de consum.

Rulouri Kaiser pre-coapte folosind HABACK Retetele specifice si tehnologiile
utilizate pot varia in functie de tipul de produs de panificatie si de cerintele specifice
ale consumatorilor.

Faina de grau tip 550 10.000 kg

HABACK 0.400 kg

Margarina de patiserie 0,100 kg

Sare 0.200 kg

Drojdie 0,300 kg

Apa, aprox. 5.800 |

Greutate totala 16.700 kg

Timp de amestecare: 2 + 6 minute, mixer spiralat
Temperatura aluatului: 25 — 26° C

Timp de fermentare in vrac: 10 - 15 minute
Greutate scalare: 0.065 — 0.075 kg

Proba intermediara: aprox. 10 minute
Prelucrare: rotunda

Dovada finala: dovada controlata (timp de pana la doua ore la aproximativ 20°
C)
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CAPITOLUL 5 TEHNICI DE INOVARE A SUCURILOR NATURALE FARA
ZAHAR
Sucurile naturale fara zahar au devenit din ce in ce mai populare in randul
celor preocupati de sanatate si adeptilor unui stil de viata sanatos.

Sunt o modalitate excelenta de a beneficia de aportul de vitamine, minerale si
antioxidanti oferite de fructe si legume, fara a compromite sanatatea.

Aceste bauturi ofera o alternativa delicioasa si nutritiva la sucurile comerciale
indulcite excesiv, care pot contine cantitati semnificative de zaharuri adaugate si
conservare. https://healthnutrition.ro/beneficiile-sucurilor-naturale-pentru-sanatate

5.1.Caracteristicile sucului de portocale fara zahar

Sucul de portocale natural, fara zahar tabelul 5.1.
Caracteristici senzoriale Conditii de admisibilitate
ASPECT Placut cu particule de pulpa in
suspensie
Culoare Culoare portocalie intensa si vibranta,

poate varia usor in functie de varietatea
de portocale si gradul lor de maturitate.

Consistenta lichida, cu particule solide in suspensie
sau pulpa.

Aroma Aroma bogata si vibranta de portocala,
adesea descrie ca fiind revigoranta si
proaspata.

Gust Placut, dulce acrisor, in functie de

varietatea de portocale caracteristic
fructului proaspat, fara gust strain.

Fig.5.1. Sucuri din fructe citrice Fig.5.2. Sucuri din fructe de padure


https://healthnutrition.ro/beneficiile-sucurilor-naturale-pentru-sanatate

Caracteristici fizico-chimice la sucurile natural de portocale tabelul 5.2.

Caracteristici fizico-chimice Conditii de admisibilitate

Apa, % 70

Substanta uscata solubila, % 20-30

PHul 3-4

Aciditatea, % 1-3

Glucoza, mg/100 g 25

Zahar total, g/100 g 47

Vitamina C, mg/100 g 50

Provitamina A, mg/100g 0,25

Vitamina B1, B2, mg/100g 0,04-0,07

Saruri minerale, mg/100 g 298,48

Aditivi alimentari Nu trebuie sa contina aditivi, indulcitori
artificiali sau conservanti chimici

https://regielive.net/proiecte/industria-alimentara/tehnologia-de-obtinere-a-sucului-de-
portocale-322318.html

5.2. Evolutia nutritiva a sucului de portocale
Evolutia nutritiva a unui suc de portocale natural, fara zahar, poate varia in functie de
mai multi factori, inclusiv timpul de extractie a sucului si conditiile de depozitare.

Vitamina C: Vitamina C (acidul ascorbic) este unul dintre nutrientii esentiali prezenti in
sucul de portocale. in timp nivelul de vitamina C poate s& scad&, mai ales dac& sucul
este expus la lumina, oxigen si caldura. Astfel, suc de portocale proaspat stors poate
contine un initial o cantitate semnificativa de vitamina C, dar continutul sédu poate sa
scada treptat.

Aciditatea sucului de portocale poate scadea in timp si in prezenta oxigenului. Acest
lucru poate influenta gustul si conservabilitatea.

Zaharuri naturale. Concentratia de zaharuri naturale din sucul de portocale nu se
schimba semnificativ in timp, cu exceptia variatiei naturale in functie de varietate de
portocale sau ca urmare a fermentatiei, cand se instaleaza alterarea sucurilor.
https://klorii.ro/aliment/Suc-de-portocale/
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Zaharuri: Zaharurile naturale din sucul de portocale, cum ar fi fructoza si glucoza,
conferd dulceata si aport caloric. Nivelul de zaharuri poate varia in functie de tipul de
portocale si de maturitatea lor, dar acesta raméane in general constant in timp.

Absenta: Deoarece sucul de portocale natural, fara zahar, nu contine conservarea
aditivilor chimici, acesta poate avea o durata de conservare mai scurta in comparatie
cu sucurile procesate industriale.

Calorii: Nivelul de calorii este relativ stabil in timp, cu exceptia variatiilor naturale in
functie de maturitate portocalelor

Grasimi: De obicei, nivelul de grasimi este constant si nu sufera modificari
semnificative n timp.

Zaharuri: Zaharurile naturale din sucul de portocale, cum ar fi fructoza si glucoza,
conferd dulceata si aport caloric. Nivelul de zaharuri poate varia in functie de tipul de
portocale si de maturitatea lor, dar acesta ramane in general constant in timp.

Proteine: Proteinele sunt prezentate in sucul de portocale in cantitati foarte mici.
Nivelul de proteine ramane constant si nu sufera schimbari semnificative in timp.
https://klorii.ro/aliment/Suc-de-portocale/

Sucul de portocale fara zahar valori
medii nutritionale pentru 100g

Calorii
Grasimi
Carbohidrati
Proteine

https://regielive.net/proiecte/industria-alimentara/tehnologia-de-obtinere-a-sucului-de-
portocale-322318.html
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5.3. Preferintele consumatorului

Exista tendinte in preferintele consumatorilor cu privire la sucul de portocale natural,
fara zahar:

-unii consumatori prefer un gust autentic de portocale;

-altii doresc sa consume sucuri fara zahar adaugat;

- un segment de consumatori apreciaza sucurile dupa efectele nutritive si beneficiile
lor pentru sanatate;

- un alt segment doresc sa consume sucuri de consistenta apropiata de suculenta
fructului;

- 0 majoritate a consumatorilor de sucuri isi doresc sa consume sucuri naturale si
selecteaza sucurile dupa calitatea ingredientelor.

Consumatorii care aleg sucul natural de portocale fara zahar pot fi numerosi, dar
exista cativa dintre ei sau céateva profiluri de consumatori, care sunt mai predispusi
sa consume sucuri naturale.

Acestea includ: persoanele preocupate de sanatatea lor, persoanele cu diabet
zaharat sau predispuse la diabet, consumatorii preocupati de aportul de vitamina C al
sucurilor naturale, consumatorii orientati catre un stil de viata activ.

Conservabilitate

Sucul de portocale natural, fara zahar, are o conservabilitate limitata in comparatie
sucurile procesate, deoarece chimici sau nu contine aditivi care sa prelungeasca
durata de valabilitate. Pentru a mentine prospetimea si calitatea sucului de portocale,
este important sa fie depozitat la temperaturi scazute, de preferinta in frigider. Acest
lucru ajuta la prevenirea degradarii nutrientilor si a modificarilor in gust si culoare.

Chiar si la rece, sucul de portocale natural se poate pastra timp de cateva zile
pana la o saptaméana. Dupa aceasta perioada, s-ar putea sa inceapa sa-si piarda din
calitate, sa-si schimbe gustul si sa-si piarda din continutul de vitamina C.

Sucul de portocale natural, fara zahar, are o conservabilitate limitata in
comparatie sucurile procesate, deoarece chimici sau nu contine aditivi care sa
prelungeasca durata de valabilitate. Pentru a mentine prospetimea si calitatea sucului
de portocale, este important sa fie depozitat la temperaturi scazute, de preferinta in
frigider. Acest lucru ajuta la prevenirea degradarii nutrientilor si a modificarilor in gust
Si culoare. https://www.capital.ro/ce-sucuri-naturale-se-consuma-la-nivel-
international.html

5.4.Reciclarea deseurilor vegetale rezultate la prelucrarea sucurilor naturale

Chiar si la rece, sucul de portocale natural se poate pastra timp de cateva zile pana la
o saptamana. Dupa aceasta perioada, s-ar putea sa inceapa sa-si piarda din calitate,
sa-si schimbe gustul si sa-si piarda din continutul de vitamina C.
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Pentru a reduce deseurile alimentare legate de sucul de portocale, consumatorii pot
sa fie atenti la data de expirare de pe ambalaj si s& cumpere, doar cantitati pe care le
pot consuma intr-un timp rezonabil.

Un alt mod de a reduce deseurile alimentare este sa reciclati ambalajele corect
si sa cautati optiuni pentru a folosi pulpa sau coaja de portocale in alte preparate
culinare.

5.5.Pasi in reciclarea tehnologica
1.Reciclarea ambalajelor. Sticlele de suc de portocale natural pot fi reciclate in
majoritatea sistemelor de reciclare a sticlei.

2.Compostarea resturilor alimentare. Pulpa sau coaja de portocale ramase dupa
prepararea sucului pot fi compostate in loc sa fie aruncate la gunoi.

3.Reducerea deseurilor. Una dintre cele mai eficiente modalitati de a gestiona
deseurile este de a reduce consumul de sucuri imbuteliate sau de a cumpara doar
cantitati care se pot consuma fintr-un timp rezonabil. https://ecosynerqgy.ro/deseuri-
vegetale-informatii-utile-despre-colectarea-reciclarea-si-arderea-lor/
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CAPITOLUL 6 TEHNOLOGIA DE OBTINERE A MAGIUNULUI FARA ZAHAR
VS MAGIUN, GEM, DULCEATA DIN ACELASI FRUCT CU ZAHAR

6.1.Tehnologia de obtinere a magiunului fara zahar
Prunele care formeaza materia prima, provin din arborele fructifer, prunul cu

denumirea stiintificd Prunus domestica. Prunul este una din cele mai importante specii
de climat temperat care este cultivata pentru fructele sale, consumate atat in stare
proaspata, céat si industrializat sub diferite forme( compot, dulceata, gem, magiun,
bauturi nealcoolice si alcoolice, dar si fructe deshidratate). Prunul asigura productii
mari si constante, o perioada lunga de valorificare a fructelor (peste 90 zile), posibilitati

multiple de valorificare, inclusiv pentru export.

Prunele

Fac parte din grupa speciilor drupacee.
https://mec.tuiasi.ro/wp-
content/uploads/2020/03/Materii-prime-pentru-
industria-alimentara-material-carte.pdf

La acestea se iau in considerare marimea, forma,
pedunculul, cavitatea pedunculara, punctul stelar,
pielita (pruina, porozitatea), si punctele de sub pielita.
Dintre aceste caractere, mai stabile sunt porozitatea
pielitei, aderenta samburelui la pulpa, samburele si
gustul miezului din

sambure. Celelalte caractere oscileaza foarte mult deoarece sunt influentate de starea
pomului, de marimea productiei, precum si de influenta factorilor de mediu. Florile
prunului constituie o sursa melifera importanta "
si dau un decor inegalabil de frumusete pentru
regiuni intregi.

Prunele reprezinta fructele cu valoarea
nutritiva cea mai ridicata, in comparatie cu
celelalte fructe. Continutul fructelor in zaharuri
este cuprins intre 16-20% (acidul malic si in
cantitati mici acizii citric si benzoic) prunele
avand proprietati diuretice, laxative,
depurative, stimulent nervos Si
descongestionant hepatic. Prunele proaspete
contin toate microelementele necesare omului
pentru desfasurarea vietii normale si anume:
potasiu 170 mg%, Ca 12 mg%, Mg 10 mg%,P 18 mg%, Na 1mg%, Fe 0,5 mg%, Cl 1,5
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mg% etc. https://mec.tuiasi.ro/wp-content/uploads/2020/03/Materii-prime-pentru-
industria-alimentara-material-carte.pdf

Dintre vitaminele cele mai reprezentative sunt: vitamina C sub 4,0mg%, caroten
0,9 mg%, B 10,83 mg%, B1 0,03 mg%, PP 1,0 mg% si altele. Din lemnul de prun se
construiesc in Romania cele mai valoroase fluiere si cavale din lume.

Rezulta, deci, ca prunele ca produse naturale sunt alimente echilibrate din punct
de vedere al vitaminelor, al elementelor minerale, glucidelor, si a altor substante
nutritive sau reglatoare ale metabolismului uman. https:/mec.tuiasi.ro/wp-
content/uploads/2020/03/Materii-prime-pentru-industria-alimentara-material-carte.pdf

Marimea fructelor la prune:
- foarte mici: pana la 25 mm;
- mici: 26-30 mm;
- mijlocii: 31-40 mm;
- mari: 41-50 mm;
- foarte mari: peste 50 mm,;

Soiurile de prune utilizate in obtinerea
magiunului sunt numai din varietati de toamna,
bine coapte, care apar in soiurilor:

Grasa Romaneasca - dau aroma si gust
agreabil produsului finit, avand un randament bun de prelucrare cu toate ca samburele
nu este detasabil de pulpa .

Grasa ameliorata, Vanata Romaneasca;

Tuleu Gras- ambele soiuri cu randament foarte bun
numai ca aroma nu este la fel de pronuntata.

Bistriteana sau brumarie- cele mai indicate in
obtinerea unui magiun de calitate , aroma puternica si
placuta de prune, gust dulce — acrisor placut, aciditate
mica si consistenta buna, culoarea produsului finit —
brun inchis.

Prunele destinate obtinerii magiunului trebuie sa fie
sanatoase, curate sifoarte bine coapte (pentru ca numai
atunci calitatile acestora: continutul de zaharuri, gustul, aroma, culoarea si continutul
de substanta uscata ating optimul de recoltare in vederea prelucrarii ). Prin urmare,
proprietatile remarcabile ale acestui fruct consumat proaspat preparat, conduc la
fortifierea sistemului nervos, combaterea starilor de oboseala, stimularea tranzitului
intestinal, normalizarea volumului ficatului.

Magiunul de prune. Magiunul este un produs alimentar natural obtinut din prune ,
prin fierbere in recipiente deschise, fara adaos de zahar sau alte ingrediente.

Magiunul natural de prune este o pasta omogena, vascoasa usor tartinabila, produs
ce se foloseste in alimentatia persoanelor de toate varstele , atat ca mic dejun cat si
ca desert, ca atare sau ca umplutura in diverse produse de patiserie. Ca produs
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traditional, in bucataria romaneasca, magiunul a reprezentat un aliment cu pondere in
randul produselor conservate, consumat de populatie din toamna pana in primavara,
mai ales in gospodariile nevoiase.

Aspect

Magiunul este o pasta fina , omogena in toata masa produsului, fara aglomerari de
masa sau urme de coji , lucioasa la suprafata datorita metodei traditionale de fabricatie.
Consistenta

Magiunul are o consistenta tare, ferma , caracteristica conferitd de respectarea
procesului de fabricatie in faza de concentrare. Aceasta insusire ii confera proprietatea
de ingredient bun ca umplutura in produsele de patiserie - cofetarie .
Culoare

Culoarea magiunului poate varia de la brun deschis la brun inchis functie de
varietatea prunelor din care este obtinut , cat si stadiul recoltarii acestora astfel: daca
la obtinerea magiunului se folosesc in majoritate prune din soiurile Grasa romaneasca,
Grasa ameliorata si Bistriteana se obtine un magiun de culoare mai inchisa iar din
restul soiurilor amintite , mai deschisa . Culoarea poate fi influentata si de timpul de
fierbere in faza de concentrare astfel : cu cat se prelungeste timpul acestei operatii ,
culoarea se intensifica . https://mec.tuiasi.ro/wp-content/uploads/2020/03/Materii-
prime-pentru-industria-alimentara-material-carte.pdf

Gustul si aroma

Magiunul
are gust
dulce
acrisor,
placut de
prune bine
coapte. Are
aroma
puternica si
placuta de
pruna , fara
gust si miros strain de ars , fermentat sau mucegai.
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tehnologica de fabricatie a magiunului de prune
https://www.youtube.com/watch?v=n_aV7V1LmQ00

6.2.Descrierea procesului de obtinere a magiunului de prune

La obtinerea magiunului natural de prune se foloseste metoda fierberii in duplicate
deschise , fara adaos de zahar sau alte ingrediente.

Materia prima, prunele, se recolteaza manual, cadnd sunt bine coapte pentru ca
atunci au continut maxim de zaharuri si se ambaleaza in cosuri sau ladite.
Receptia- prunele se receptioneaza la sectia de fabricatie depozitdndu-se in spatii
special destinate acestui scop, racoroase, curate lipsite de mirosuri straine, pana la
intrarea pe flux. Magiunul natural de prune este un produs sezonier fabricAndu-se
doar din prune proaspete in perioada august-octombrie in functie de
vreme.
Spalare -se face mecanizat in masini de spalat, cu dusuri pentru clatire, cu ajutorul
apei potabile , reci . Spalarea se face sub supraveghere permanenta pentru ca in
produsul finit sa nu patrunda nisip si alte impuritati minerale.
Sortare - prunele spalate se dirijeaza pe banda elevatoare pentru identificarea si
inlaturarea celor necorespunzatoare.
Tratamentul termic -consta in oparirea prunelor in instalatii speciale de inox ajutorul
aburului tehnologic la temperatura de 80°C, si presiune de 1.5 atm, timp de 4-5 min.).
https://ro.scribd.com/doc/148280504/Procesele-de-productie-in-industria-alimentara
Pasare -se efectueaza in doua trepte: prima treapta —



https://www.youtube.com/watch?v=n_aV7V1Lm00
https://ro.scribd.com/doc/148280504/Procesele-de-productie-in-industria-alimentara

in pasatrice cu ochiuri de max 3 mm , in vederea separarii samburilor si cojilor de
pulpa; operatia are loc sub o stricta supraveghere pentru a eV|ta trecerea samburilor
sau a sparturilor de sambure in masa de prune |
strecurate . Treapta a doua de pasare are loc in
rafinatrice cu ochiuri de 1.8 -2 pentru ca marcul de
prune sa fie cat mai curat si mai omogen.

Deseul din aceasta operatie (samburi , sparturi de
samburi , pielite si codite) sunt colectate in europubele
care se golesc in containere aflate pe platforma
betonata, special destinata acestui scop , de unde se
ridica de catre firma de salubritate contractanta.
https://www.youtube.com/watch?v=d bcCm-SoiU

Concentrarea -marcul de fructe se concentreaza prin
fierbere in cazane duplicate , deschise , pana la
concentratie de minim 55 % substanta uscata
(verificare cu ajutorul refractometrului incepand din a noua ora de la inceputul
concentrarii), obtinandu-se magiunul .

Concentrarea are loc cu ajutorul aburului tehnologic cu presiunea de 1.5 - 2 atm, la
temperatura 105 ° C, la inceputul fierberii si la 90 ° C cand produsul a atins
concentratia de 50-52 grd.Brix, aceasta temperatura ( masei produsului 80-100 ° C)
diminuéndu-se pe masura concentrarii, timp de 9-12 ore, functie de substata uscata a
materiei prime.

Duplicatele sunt prevazute cu agitatoare tip ancora care asigura omogenizarea
permanenta a masei pentru a preintampina lipirea si caramelizarea.

Verificarea concentrarii se face de catre personal calificat, cu ajutorul

refractometrului portabil , deoarece este determinanta pentru calitatea produsului finit
.Cand magiunul fierbinte ajunge la concentratia de min 56 concentratia , ceea ce indica
optimul concentrarii, se opreste presiunea pe cazan, iar continutul se descarca in butoi
.Nu se recomanda sa se prelungeasca timpul de fierbere peste concentratia de 60 grd
Brix deoarece magiunul poate capata miros si gust de ars ,iar diminuarea timpului de
fierbere poate duce la fermentarea produsului finit.
Dozarea — racirea sarjei de magiun se face prin impartirea uniforma in trei butoaie de
200 | ,captusite cu saci PVC , manual cu ajutorul cociorbelor din lemn, in straturi subfiri
pentru a se raci mai repede . Butoaiele se acopera cu o panza pentru a preveni
patrunderea prafului si a altor impuritati si se depoziteaza in spa’glul special destlnat
acestui scop, unde are loc racirea la temperatura
mediului  ambiant. Dupa doua zile se
completeaza la umplere cu o alta sarja si se
continua racirea timp de 5 - 7 zile functie de
temperatura mediului ambient. Verificarea racirii
se face organoleptic, cu ajutorul unei lopatele sau
caus de lemn.

Ambalarea. Etichetarea. Depozitarea- Pentru
ambalarea in borcane de sticla , avizate sanitar,
sarja de magiun se dozeaza automat ( pe o linie
de ambalare ) in acestea , se capseaza si sunt
apoi directionate la pasteurizare astfel :

- pentru borcanele de 350 g se respecta urmatoarea formula : ridicarea temperaturii
la 100° C in 15 min , mentinerea acesteia 25 min. si revenirea in 15 min.



https://www.youtube.com/watch?v=d_bcCm-SoiU

- pentru borcanele de 800 g se respecta urmatoarea formula : ridicarea temperaturii
la 105° C in 15 min , mentinerea acesteia 45 min. si revenirea in 15 min. Se scot din
autoclava, se asaza in lazi pvc, cutii carton si se depoziteaza in spatiul special
amenajat, care trebuie sa fie incaperi curate, racoroase ( max. 20 ° C), bine

aerisite, ferite de inghet fara mirosuri straine, dupa care se eticheteaza.

Ambalarea in recipiente: recipientele cu magiun astfel racite, li se toaleteaza (curata)
marginile sacilor PVC, se pliaza, se adauga un alt disc PVC dupa care se inchid etans
cu capace . https://ro.scribd.com/doc/148280504/Procesele-de-productie-in-industria-
alimentara

Etichetare: are loc in spatiul de depozitare. Dupa inregistrarea comunitara, cuvintele
,» indicatie geografica protejatda sau abrevierea IGP trebuie sa apara pe ambalaj,
langa denumirea produsului : Magiun natural de prune + numele marcii. in partea
dreapta a denumirii produsului se trece marca de certificare produs.

Depozitare:
produsul finit
ambalat,

etichetat se
transporta in spatiul
de depozitare care
trebuie sa fie
incaperi curate ,
racoroase (max. 20°C),
bine aerisite, ferite
de inghet fara
mirosuri straine, cu
umiditatea relativa
a aerului de 60- 65%,

n vederea livrarii.



https://ro.scribd.com/doc/148280504/Procesele-de-productie-in-industria-alimentara
https://ro.scribd.com/doc/148280504/Procesele-de-productie-in-industria-alimentara

Bibliografie

https://mec.tuiasi.ro/wp-content/uploads/2020/03/Materii-prime-pentru-
industria-alimentara-material-carte.pdf

https://www.youtube.com/watch?v=n aV7V1LmO0O

https://ro.scribd.com/doc/148280504/Procesele-de-productie-in-industria-
alimentara



https://mec.tuiasi.ro/wp-content/uploads/2020/03/Materii-prime-pentru-industria-alimentara-material-carte.pdf
https://mec.tuiasi.ro/wp-content/uploads/2020/03/Materii-prime-pentru-industria-alimentara-material-carte.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=n_aV7V1Lm00
https://ro.scribd.com/doc/148280504/Procesele-de-productie-in-industria-alimentara
https://ro.scribd.com/doc/148280504/Procesele-de-productie-in-industria-alimentara

CAPITOLUL 7 SUBSTANTELE ALERGENE DIN PRODUSELE DE

PANIFICATIE, PATISERIE S| COFETARIE
INTRODUCERE

Produsele de panificatie, patiserie sau cofetarie, au un rol important in
alimentatia noastra si diversitatea ingredientelor pe care le contin. Aceste produse
sunt adesea apreciate pentru gustul lor delicios, textura lor placuta si capacitatea de
a satisface dorinta noastra de dulce sau de a completa o masa. Cu toate acestea,
trebuie sa fim constienti de potentialii alergeni si de impactul pe care acestia il pot
avea asupra sanatatii noastre.

Alergenii din produsele de panificatie, patiserie sau cofetarie pot varia in functie de
reteta specifica a fiecarui produs. Cu toate acestea, exista cateva ingrediente
comune care pot fi alergene si ar trebui evitate de catre persoanele cu alergii
alimentare. lata cateva dintre acestea:

Gluten: Este o proteina gasita in grau, secara si orz. Persoanele cu boala celiaca sau
intoleranta la gluten trebuie sa evite produsele care contin gluten, cum ar fi painea,
chiflele, prajiturile si produsele de patiserie care contin faina de grau.

Oua: Sunt adesea folosite in produsele de patiserie pentru a le da textura si
consistenta. Persoanele alergice la oua ar trebui sa evite produsele de panificatie
sau patiserie care contin oua sau sa caute alternative fara oua.

Lapte: Laptele si produsele lactate pot fi gasite in multe produse de panificatie,
inclusiv prajituri, clatite si produse de patiserie. Persoanele cu alergie la lapte sau
intoleranta la lactoza ar trebui sa fie atente la acest ingredient.

Alune si nuci: Sunt adesea adaugate la produsele de patiserie sau cofetarie pentru
gust si textura. Acestea pot provoca reactii alergice la persoanele cu alergie la alune
sau nuci.

Soia: Poate fi folosita sub diverse forme in produsele de panificatie sau patiserie.
Persoanele cu alergie la soia ar trebui sa fie atente la etichetele produselor pentru a
evita produsele care contin soia sau derivati din soia.

Susan: Semintele de susan pot fi utilizate Tn anumite produse de panificatie si
patiserie. https://www.roaliment.ro/stiri-industria-alimentara/alergenii-si-alergiile-
alimentare-descriere-si-etichetare-partea-ii/

Praf de copt si bicarbonat de sodiu: Aceste ingrediente pot contine potential urme de
alergeni, deoarece sunt prelucrate facilitati care manipuleaza alergeni. Persoanele cu
alergii severe ar trebui sa fie atente la etichetele produselor.

Este important ca persoanele cu alergii alimentare sa citeasca cu atentie etichetele
produselor pentru a se asigura ca evita substantele alergene care le pot afecta
sanatatea. De asemenea, ar putea fi util sa solicite produse fara anumite alergene
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sau sa aleaga produse certificate ca fiind ,,fara alergeni,,. https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2011:236E:0187:0234:RO:PDF

7.1.Prezentarea produselor de panificatie, patiserie, retete

Paine: Literatura culinara ofera numeroase retete pentru paine. Aceste retete pot
include paine integrala, baghete, focaccia, paine de secara, ciabatta etc. Se
abordeaza aspecte precum tipurile de faina, tehnici de framantare, fermentare si
moduri de coacere pentru a obtine diferite texturi si arome.

Chifle si produse de panificatie dulci: Literatura de specialitate prezinta retete pentru
chifle, chouquettes, pain au chocolat etc. Acestea pot include detalii despre
umpluturi, glazuri si decorari.

Patiserie fina: Precum eclere, tarte, macarons si profiterole. Retetele pentru aceste
produse pun un accent deosebit pe estetica si prezentarea lor.

Deserturi si cofetarie: Exista o gama larga de retete pentru deserturi, precum prajituri,
torturi, prajituri cu fructe, placinte etc. Acestea pot fi bogate in ingrediente precum
fructe proaspete, creme, ciocolata, alune sau nuci.

Ghiduri de tehnica: Pentru a invata tehnici esentiale de framéantare, modelare,
coacere si decorare a produselor de panificatie si patiserie.

Ingrediente si echipamente: Literatura de specialitate abordeaza, de asemenea,
aspecte precum selectia de ingrediente de calitate, depozitarea corecta a acestora si

alegerea echipamentului potrivit pentru a obtine rezultate de succes in bucatarie.

Tendinte culinare si inspiratie creativa: In plus, literatura de specialitate poate oferi o
privire in tendintele actuale din lume panificatie si patiserie, precum si inspiratie
pentru a experimenta si a crea propriile retete inovatoare.

Aceste surse de literatura de specialitate ofera informatii detaliate despre tehnici,
ingrediente si creativitate in panificatie si patiserie, ajutandu-i pe cititori sa-si dezvolte
abilitatile si sa creeze delicii culinare.

Prezentarea caracteristicilor senzoriale si fizico-chimice pentru produsele fainoase

Prezentarea caracteristicilor senzoriale si fizico-chimice pentru produsele de
panificatie , patiserie si cofetérie poate varia in functie de tipul specific de produs.
Aceste caracteristici sunt esentiale pentru a descrie produsele de panificatie si
patiserie si pentru a se asigura ca acestea corespund standardelor de calitate si a
preferintelor consumatorilor.

Caracteristici senzoriale:
Aspect: trebuie sa fie nedeformata, fara deteriorari, sa fie rumena.

Miros: placut, trebuie sa fie caracteristic produsului. Fara mirosuri straine cum ar fi;
acru, mucegai, ranced. https://www.usamvcluj.ro/wp-
content/uploads/2021/09/Rezumat-loana-RO.pdf
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Gust: poate varia de la dulce la sarat, in functie de produs. Fara gust amar, acru sau
alt gust neplacut.

Textura: poate avea o crusta crocanta si un miez moale.
Caracteristici fizico-chimice:

Compozitie chimica: produsele de panificatie contin, in general, faina, apa, sare si
drojdie, in timp ce produsele de patiserie pot contine adesea unt, oua, zahar si alti
aditivi.

Continut caloric: variaza in functie de tipul si dimensiunea produsului.

Continut de grasimi: produsele de patiserie pot contine grasimi in diferite proportii, iar
tipul de grasime folosit poate influenta textura si gustul.

Continut de zahar: variaza semnificativ intre produse. De exemplu, prajiturile pot
contine continut de zahar mult mai mic.

Umiditatea: poate varia si influenteaza textura. Produsele de panificatie, precum
chiflele, pot avea o textura moale datorita unui continut mai mare de apa.

pH: poate varia in functie de tipul produsului si poate afecta procesul de fermentatie.

7.2.Tehnici de preparare si retete tehnologice.

Tehnicile de preparare si retetele tehnologice pentru produsele de panificatie,
patiserie si cofetarie pot varia semnificativ in functie de tipul produsului si de
specificatiile retetei. Cu toate acestea, iata cateva tehnici de baza si exemple de
retete pentru cateva produse populare:

Framéantarea aluatului: Aceasta tehnica este esentiala pentru obtinerea unei structuri
adecvate a aluatului. Se presupune ca aluatul este format din faina aglutenica , apa,

drojdie fara alergeni, sare si alte ingrediente, Tn functie de reteta. lata o reteta tehnica
de paine:

- Ingrediente: 5009 faina aglutenica, 10g sare, 7g drojdie proaspata, 300ml apa
calda.

- Tehnica: Se amesteca faina si sarea intr-un vas de mixare, se adauga drojdia
dizolvata in apa calda si se framanta aluatul pana cand este neted si elastic. Se lasa
la dospit timp de 1-2 ore. Apoi, se modeleaza si se coace la 200°C timp de
aproximativ 30 de minute.

Coacerea: Temperatura si timpul de coacere variaza in functie de produs.

7.2.1.Reteta pentru biscuiti fara gluten

- Ingrediente: 200g unt, 1009 indulcitor din stevie, 1 ou, 1 lingurita esenta de
vanilie, 300g faina aglutenica, 1/2 lingurita praf de copt sau bicarbonat de sodiu
alimentar. https://www.esterafarcas.com/cele-mai-simple-fursecuri-shortbread-
vegane-fara-gluten/
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- Tehnica: Se amesteca untul moale cu indulcitor din stevie pana cand se obtine o
pastad, se adauga oul si esenta de vanilie, apoi se incorporeaza faina amestecata cu
praful de copt. Se formeaza aluatul, se ruleaza intr-o folie de plastic si se lasa la
frigider timp de o ora. Apoi, se taie biscuitii Si se coc intr-un cuptor preincalzit la
180°C timp de 10-12 minute. https://www.esterafarcas.com/cele-mai-simple-
fursecuri-shortbread-vegane-fara-gluten/

Glazuri si decorari. In patiserie, decorarea este o parte important. Pentru o glazura
simpla de ciocolata, se amesteca 100g ciocolata topita cu 50g unt topit. Pentru
decorare, utilizati glazura fara zahar amestecata cu putina apa si coloranti alimentari.

Ridicarea si fermentarea. in cazul produselor de patiserie cu drojdie, cum ar fi
croissantele, este important sa permiteti aluatului sa creasca si sa fermenteze corect.
Acest lucru implica perioade de dospire si asteptare pentru a obtine textura si aroma
dorita.

Tehnici de modelare. In functie de produs, exista diverse tehnici de modelare, cum ar
fi invartirea si plierea pentru croissante, impletirea pentru cozonaci si stratificarea
pentru prajituri cu foi.

Tehnici de umplere si straturi: Prajiturile si tartele pot implica umpluturi si straturi
diverse. De exemplu, pentru o tartd cu mere, se curatd merele, se taie felii si se
aranjeaza peste aluat, iar deasupra se adauga scortisoara si nuca de cocos.

Acestea sunt doar cateva exemple de tehnici de baza si retete tehnologice.
Literatura de specialitate ofera informatii detaliate si ghiduri despre cum sa realizati o
varietate de produse de panificatie, patiserie si cofetarie. Este important sa urmati cu
atentie retetele. https://www.esterafarcas.com/cele-mai-simple-fursecuri-shortbread-
vegane-fara-gluten/

7.3. Impactul nutritiv al produselor cercetate experimentate

Impactul nutritional al produselor de panificatie, patiserie si cofetarie poate varia
semnificativ in functie de ingredientele si tehnicile folosite la prepararea lor. Analiza
impactului nutritional al unor produse tipice din aceste categorii:

1. Paine integrala:

- Beneficii nutritionale: Painea integrala este o sursa buna de fibre, vitamine (cum ar
fi B si E), minerale (magneziu, fosfor) si antioxidanti. Fibrele ajuta la digestie si mentin
nivelurile de zahar din sénge stabile.

- Impact negativ: Unele tipuri de paine pot contine cantitati semnificative de sare sau
aditivi, care ar trebui limitate in dieta.

2. Croissante:

- Beneficii nutritionale: Croissantele contin grasimi, proteine si carbohidrati, oferind
energie.
https://dspace.upt.ro/jspui/bitstream/123456789/405/3/BUPT_TD_lancu%20Anca.pdf
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- Impact negativ: Croissantele pot avea un continut ridicat de grasimi trans si zaharuri
adaugate, ceea ce le face un produs de patiserie cu continut caloric ridicat si impact
negativ asupra sanatatii. Din acest motiv recomandam inovarea de cornuri croissant
fara zahar.

3. Eclere:

- Beneficii nutritionale: Eclerele contin proteine, carbohidrati si grasimi. Ele ofera o
sursa de energie.

- Impact negativ: Eclerele sunt adesea glazurate cu ciocolata sau glazura, care pot
adauga cantitati semnificative de zahar si grasimi aditionale. Din acest motiv
recomandam inovarea de cornuri croissant fara zahar si glazurarea lor cu ciocolata
amaruie fara zahar.

4. Tarte cu fructe:

- Beneficii nutritionale: Tartele cu fructe pot contine vitamine si antioxidanti din
fructele utilizate, oferind beneficii pentru sanatate.

- Impact negativ: Baza de tarta poate contine grasimi saturate, iar umplutura poate
contine indulcitor des stevie adaugat, ceea ce le poate face produse cu continut caloric
ridicat.

5. Prajituri si torturi:

- Beneficii nutritionale: Prajiturile si torturile pot oferi o sursa de satisfactie si bucurie,
dar nu aduc multe beneficii nutritive.

- Impact negativ: Aceste produse pot fi bogate in zahar, grasimi si calorii, si pot
contribui la problemele legate de greutate si la cresterea nivelului de zahar din sénge.
Din acest motiv recomandam inovarea de torturi si prajituri fard zahar obtinute din
materii prime sanatoase raw vegan, fructe coji sau faina de cocos.

Este important sa consumam aceste produse cu moderatie si s4 avem o dieta
echilibratd. in plus, s& acorddm atentie etichetelor alimentare pentru a intelege
continutul nutritional al produselor de panificatie, patiserie si cofetarie.
https://medichub.ro/reviste-de-specialitate/farmacist-ro/importanta-cunoasterii-
informatiilor-nutritionale-ale-produselor-comercializate-in-unitatile-de-alimentatie-
publica-din-uniunea-europeana-id-7147-cmsid-62
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CAPITOLUL 8. INOVAREA DE PRODUSE CU SI FARA ZAHAR S|
STABILIREA NIVELULUI CALORIC

Inovarea de produse cu si fara zahar, precum si stabilirea nivelului caloric al acestor
produse, este o abordare importanta pentru a oferi consumatorilor optiuni mai
sanatoase si pentru a raspunde la cerintele dietetice variate. latd cum se poate face
inovarea in aceasta directie:

8.1. Produse cu zahar redus sau fara zahar:

- indepértarea sau inlocuirea zaharului: Producatorii pot sa inlocuiasca zaharul cu
indulcitori artificiali, precum aspartam, zaharina, sau indulcitori naturali, cum ar fi
steviolul (din frunze de stevie). Aceasta reduce continutul de zahar si calorii al
produselor.

- Utilizarea indulcitorilor naturali: Pentru produse mai naturale, cum ar fi briose sau
prajituri, se pot utiliza indulcitori naturali precum mierea, sirop de artar sau sirop de
agave.

- Redarea aromei: Pentru a compensa lipsa dulce a zaharului, pot fi folosite
extracte de vanilie, scortisoara sau alte arome naturale.

8.2. Stabilirea nivelului caloric:
- Reducerea grasimilor: Reducerea continutului de grasimi poate duce la scaderea
aportului caloric, mai ales in produsele prajite sau cu crema.

- Folosirea fainii integrale: Inlocuirea fainii rafinate cu faina integrala poate aduce
beneficii nutritionale si poate duce la produse cu mai putine calorii. https://produse-
bio.ro/articol/produse-fara-zahar

8.3. Dezvoltarea de produse inovatoare:

Producatorii pot sa investeasca in cercetare si dezvoltare pentru a crea produse
inovatoare cu continut caloric redus. De exemplu, pot dezvolta produse de panificatie
sau patiserie cu faina de nuci de cocos, care are un continut mai scazut de
carbohidrati decat faina de grau.

Inovarea in aceste directii oferd consumatorilor optiuni mai sanatoase, iar stabilirea
nivelului caloric ajuta la constientizarea continutului nutritional al produselor.

in concluzie, produsele de panificatie, patiserie si cofetarie joaca un rol important in
gastronomia noastra, aducand bucurie si satisfactie gustativa. Cu toate acestea, este
esential sa fim constienti de impactul lor asupra sanatatii noastre. lata cateva
concluzii si recomandari:

1. Produsele de panificatie, patiserie si cofetarie pot varia semnificativ in ceea ce
priveste compozitia lor nutritionala, incluzand nivelul de zahar, grasimi, calorii si
alergeni. https://fabricadepaine.ro/2019/02/12/totul-despre-paine/
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2. Consumate in exces sau in mod neregulat, aceste produse pot contribui la
cresterea in greutate, cresterea nivelului de zahar din sange si alte probleme de
sanatate.

3. Inovarea de produse cu zahar redus sau fara zahar, precum si stabilirea nivelului
caloric, ofera optiuni mai sanatoase pentru consumatori.

Recomandari:

1. Consumati cu moderatie: Limitati consumul de produse de panificatie, patiserie si
cofetarie si evitati excesul de zahar si grasimi.

2. Alegeti cu intelepciune: Atunci cand alegeti produse, cititi etichetele pentru a
intelege compozitia lor nutritionala si evitati produsele cu continut ridicat de zahar,
grasimi saturate si alergeni la care sunteti sensibili.

3. Experimentati cu optiuni mai sanatoase: Tncerca’gi sa gatiti sau sa cumparati
produse cu zahar redus sau fara zahar si cu continut caloric redus.

4. Controlul portiilor: Consumati produsele in portii mai mici pentru a evita aportul
excesiv de calorii.

5. Stil de viata echilibrat: Nu uitati ca o alimentatie sanatoasa trebuie sa fie insotita
de un stil de viata activ si echilibrat.

6. Educatie nutritionala: Educati-va si informati-va despre impactul alimentatiei
asupra sanatatii. Acest lucru va va ajuta sa luati decizii alimentare mai constiente.

In general, gustul deosebit al produselor de panificatie, patiserie si cofetérie poate fi
savurat intr-un mod responsabil, asigurandu-va ca mentineti un echilibru sanatos in
dieta dumneavoastra.

https://www.edu.ro/sites/default/files/ fi%C8%99iere/Invatamant-
Preuniversitar/2016/prescolar/ghiduri
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