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CAPITOLUL 1 “BROA DE MILHO”

1.INTRODUCERE-TRADITIE

Broa de Milho este o paine traditionald braziliana, realizatd in principal din faind de porumb. Aceasta
paine reflecta istoria, traditiile si influentele culturale diverse ale Braziliei. Insdsi denumirea ,,broa” este
de origine portugheza, iar acest preparat reprezinta o punte intre mostenirea europeana si cultura autohtona

braziliana, adaptata resurselor locale.

Originile Broa de Milho sunt strans legate de perioada coloniald. Imigrantii portughezi au adus reteta
originald de ,,broa”, o paine rustica din faind de porumb si grau, care se consuma frecvent in Portugalia.
In Brazilia, portughezii au adaptat reteta, folosind in principal porumbul, o cereald abundenti si cultivata

de populatiile indigene din regiune.

Broa de Milho este mai mult decat o simpli paine; este un simbol al ospitalitatii si al traditiilor rurale. In
multe regiuni din Brazilia, Broa este nelipsita de pe mesele festive, fiind servita la micul dejun sau alaturi
de cafea, ca gustare. Este adesea asociatd cu sarbatorile populare, cum ar fi ,,Festa Junina”, un festival

traditional care celebreaza recolta si Sfantul Ioan (Sao Jodo).

In cultura braziliana, prepararea Broa de Milho este un ritual familial, transmis din generatie in generatie.
Reteta poate varia de la o regiune la alta, uneori incluzand ingrediente suplimentare, cum ar fi anasonul

sau nuca de cocos, ceea ce reflecta diversitatea culturala a tarii.

In acelasi timp, Broa este si un simbol al rezilientei. In vremuri de dificultati economice, faina de porumb,

mai ieftind si accesibila decat graul, a fost o solutie pentru multe familii din zonele rurale.




2. TEHNOLOGII

2.1 Schema Tehnologica

Faina (porumb/Grau) Apa/Lapte Oua Drojdie Sare Ulei/Unt

v
v _
Cernere Fainia Pregatirea Materiilor
Prime/Auxiliare

\

Dozarea Materiilor

Prime/Auxiliare

\

FramAantare aluat

-

Fermentare

-

Divizare

-

Modelare

-

Predospire

-

Dospire finala

-

Coacere

-

Racire

-

Produs finit

\

Ambalare si depozitare




2.2 Descriere schema tehnologica

1. Pregatirea ingredientelor

-Cernerea fainii: Faina de porumb si cea de grau sunt cernute pentru a elimina impuritatile si a aerisi
compozitia, prevenind formarea cocoloaselor.

-Masurarea ingredientelor: Se masoara precis toate ingredientele pentru a asigura consistenta
produsului final.

2. Dozarea Materiilor Prime/Auxiliare

Dozarea materiilor se face 1n functie de reteta tehnologica si se realizeaza prin cantarire sau
masurare volumetrica,cu ajutorul cantarelor sau dozatoarelor automate.

3. Framantare aluat

Se amesteca fdina de porumb, fdina de griu, zahdrul si sarea, se adauga treptat ingredientele lichide:
laptele caldut, oudle batute, untul topit si drojdia activata.

Se amestecd pand cand toate ingredientele sunt bine incorporate, obtinand un aluat usor lipicios.
Aluatul este fraimantat timp de 8-10 minute, pana devine elastic si omogen.

4. Fermentare primara

Aluatul este lasat sa dospeasca intr-un bol uns cu ulei, acoperit cu un prosop curat, timp de 1-2 ore
5. Divizare si modelarea aluatului

Aluatul dospit este impartit n portii egale si modelat sub forma de bile sau ovale.

6. Dospire finala

Se lasa chiflele s dospeascd timp de 20-30 de minute, pentru a permite aluatului sa-si finalizeze
procesul de fermentatie.

7. Coacerea

Aluatul este copt la 180-200°C timp de 25-35 de minute.

8. Racirea

Painea este dsatd sa se raceasca pe un gratar pentru a preveni condensul si a pastra textura crustei.

9. Ambalarea si depozitarea

Broa de Milho racita este ambalata in materiale care mentin prospetimea si depozitata intr-un loc

uscat,la temperature de 18-22°C.



2.3 RETETA DE FABRICATIE

Ingrediente

Cantitate

Observatii

Faina de porumb (malai fin)

Faina de grau

Zahar

Lapte caldut

Apa calduta

Unt topit

Oua

Drojdie uscata

Sare

Ingrediente optionale

300 g

200 g

100 g (optional)

250 ml

50 ml

100 g

2 bucati

7 g (sau 20 g proaspata)

1 lingurita

Anason, nuca de cocos

Asigura textura specifica,
fara gluten.

Contribuie la structura,
datorita glutenului.

Pentru o usoara dulceata.
Hidrateaza aluatul si ofera
fragezime.

Pentru activarea drojdiei.
Confera fragezime si
savoare.

Leaga aluatul si adaugd
valoare nutritiva.

Pentru dospire, asigura
cresterea aluatului.

Echilibreaza gustul.

Arome suplimentare, dupa
preferinte.

Fig.1. Produs finit “Broa de Milho”



3.CARACTERISTICI DE CALITATE

Broa de Milho, painea traditionala braziliand pe baza de faind de porumb, reprezinta mai mult decat un

simplu produs de panificatie. Aceasta reflecta cultura si traditiile culinare ale Braziliei, iar caracteristicile

sale de calitate sunt esentiale pentru a oferi consumatorilor o experientd autentica.

Calitatea Broa de Milho se evalueaza Senzorial,cu ajutorul organelor de simt, si fizico-chimic n

laboratoare.

3.1 Caracteristici Senzoriale

Caracteristici Conditii de admsibilitate

Aspectul exterior | -Forma regulata (rotunda sau ovald).

-Culoare aurie, cu o nuantd usor rustica.

-Suprafata crapata, tipica pentru o paine rustic,fara impuritati .

Textura - Miez dens, dar fraged, fara a fi prea sfaramicios.
-Crusta crocantd, dar nu tare.

-Porozitate uniforma, fara goluri mari.

Aroma - Aroma naturald, usor dulceaga, cu note de porumb préjit.

Gustul - Gust echilibrat, cu o usoara dulceata.

-Gust specific de porumb, dar fara a domina alte arome (ca untul sau laptele).

Prospetimea -Miez moale ,fara a deveni uscat sau sfaramicios.

-Crusta crocantd, care nu se inmoaie prea repede.

3.2 Caracteristici Fizico-Chimice

Caracteristici Descriere Valori

fizico-chimice

Continut de umiditate Cantitatea de apa din produs, importanta pentru | 30-40%
textura si prospetimea painii.

Aciditatea Masoara pH-ul al produsului, important pentru | pH 5.0 - 6.0
controlul procesului de dospire.

Proteine (din faina) Cantitatea de proteine, in special gluten, care 7-9%
influenteaza consistenta si textura aluatului.

Continut de lipide Continutul de grasimi in paine, provenit din unt | 3-6%

(grasimi)

sau alte grasimi adaugate.

Volumul de aluat dupa | Cresterea volumului aluatului in urma

dospire fermentatiei.

Crestere de 1.5-2 ori fata de

volumul initial (dupa dospire)




3.3 CARACTERISTICI NUTRTIVE

Fibre(g)
4%

Na,Fe,Ca 3%

Proteine(g)
9%

4IMPORTANTA NUTRITIVA

Aceastd paine rustica, caracterizatd prin textura sa densd si aroma distinctd, oferda o combinatie
echilibrata de carbohidrati, proteine, grasimi si fibre, contribuind astfel la o alimentatie sanatoasa si

echilibrata.
4.1 Sursa bogata de carbohidrati complecsi

Carbohidratii sunt principalul macronutrient din Broa de Milho, provenind in mare parte din faina de
porumb si fdina de grau. Acesti carbohidrati complecsi ofera energie de durata, fiind esentiali pentru
functionarea optima a organismului, in special a sistemului nervos si a muschilor. Spre deosebire de
carbohidratii simpli, cei complecsi sunt digerati mai lent, prevenind astfel cresterile bruste ale glicemiei

si oferind o senzatie de satietate prelungita.
2. Continut echilibrat de proteine

Desi faina de porumb are un continut scazut de proteine, addugarea fainii de grau si a oudlor in reteta
imbunatateste profilul proteic al Broa de Milho. Proteinele sunt esentiale pentru construirea si repararea
tesuturilor, functionarea sistemului imunitar si producerea de enzime si hormoni. Aceastd paine poate
contribui la aportul zilnic recomandat de proteine, n special daca este consumata alaturi de alte surse

proteice, cum ar fi lactatele sau leguminoasele.



3. Grasimi sanatoase

Broa de Milho contine grasimi provenite in principal din unt sau uleiuri vegetale. Aceste grasimi nu doar
cd ofera o textura frageda, dar sunt si o sursd importanta de energie. Grasimile nesaturate, in special daca
se foloseste ulei de masline sau ulei vegetal, contribuie la sdnatatea cardiovasculara prin reducerea

colesterolului ,,rau” (LDL) si cresterea celui ,,bun” (HDL).
4. Aport de fibre alimentare

Faina de porumb este o sursd buna de fibre alimentare, care joaca un rol crucial in mentinerea sanatatii

sistemului digestiv.
5.CONCLUZII SI RECOMANDARI

Broa de Milho reprezintd mai mult decit un aliment traditional brazilian; este o sursd valoroasd de
nutrienti, oferind beneficii semnificative pentru sanatate. Datoritd continutului sau echilibrat de
carbohidrati complecsi, proteine, grasimi sdnatoase si fibre, aceastd paine contribuie la o alimentatie

echilibrata si la mentinerea unei stari generale de bine.

Recomandari:
1.Consum moderat si echilibrat:
2.Combinare cu alte alimente nutritive:
3.Varierea ingredientelor:
4.Monitorizarea aportului de sare:

5.Adaptarea pentru dietele speciale:

10



CAPITOLUL 2 “Donut (Gogosi Americane)”
1.INTRODUCERE-TRADITIE

Donutul, cunoscut in Romania ca gogoasa americana, reprezintd unul dintre cele mai populare produse
de patiserie din lume. Cu o forma distinctiva, de obicei rotunda, cu o gaurd in mijloc, sau umpluta,
aceastd delicatesa este apreciatd pentru textura sa pufoasd, aroma dulce si varietatea de glazuri si
umpluturi.

In SUA, gogosile sunt mai mult decat o simpla gustare; ele sunt o parte integranta a culturii culinare si
sociale.

Origini istorice:

Istoria donutului este complexa si strans legata de traditiile culinare europene. Primele forme ale acestui
desert provin din Olanda, unde erau cunoscute sub numele de ,,olykoek” (prajituri uleioase). Imigrantii
olandezi au adus aceasta retetd in America in secolul al XVII-lea, iar versiunea modernd a donutului a
evoluat de-a lungul timpului.

Traditii si simbolism:

Tn cultura americana, donutul este mai mult decat o simpla gustare:

Politia si gogosile: Imaginea politistilor consumand gogosi a devenit un stereotip cultural, provenit din

anii 1940-1950, cand multe patiserii erau deschise non-stop, iar politistii aflati in turd noaptea isi gdseau
acolo un loc de odihna.

Ziua Nationald a Gogosilor: In SUA, prima vineri din iunie este sarbatoritd ca ,,National Donut Day”.

Aceasta traditie a inceput in 1938, in onoarea voluntarilor din Primul Razboi Mondial care ofereau

gogosi soldatilor pentru a le ridica moralul.
Diversitatea regionala si culturala:

Donuturile au evoluat diferit in functie de cultura si regiunile in care sunt preparate. In SUA, exista mai
multe tipuri:

» Glazurate (glazed donuts): Cele mai populare, acoperite cu o glazura dulce de zahar.

» Umplute (filled donuts): Umplute cu gem, crema sau ciocolata.

» Donuturile cu inel (ring donuts): Clasicul cu gaura in mijloc.
>

Crullers: Donuturi rasucite, cu o textura mai usoara si crocanta.

11



2. TEHNOLOGII

Gogosile americane, cunoscute sub denumirea de ,,donuts”, sunt produse de patiserie extrem de
apreciate datorita texturii pufoase si varietatii de glazuri si umpluturi. Procesul tehnologic de obtinere
a acestora presupune o serie de etape bine definite, care asigurd calitatea finald a produsului.
Ingredientele de baza includ féina, zaharul, ouale, drojdia, laptele si grasimile, iar metoda traditionala
implica prajirea in baie de ulei

2.1 Schema Tehnologica

: - Sare si
Faina Drojdie Lapte Zahir

\ 4

Pregatirea materiilor prime

!

Dozarea ingredientelor

il
Framantarea aluatului

!

Fermentarea primara (dospire)
y

Divizarea s1 modelarea
aluatului

Fermentarea secundara
Prajirea in ulei

Scurgerea si racirea

v
Glazurarea/Umplerea
!
GOGOSI
'

Ambalarea si depozitarea

vanilina

12



2.2 Descriere schema tehnologica

1. Receptia si depozitarea materiilor prime:

Materiile prime (faind, zahar, oua, lapte, drojdie, grasimi) sunt receptionate, verificate din punct de
vedere calitativ si depozitate In conditii corespunzatoare (temperaturd, umiditate controlata).

2. Pregatirea materiilor prime:

Se verifica ingredientele si se aduc la temperatura optima de procesare. De exemplu, oudle si laptele
trebuie sa fie la temperatura camerei pentru a facilita fermentarea si se cerne faina.

3. Dozarea ingredientelor:

Ingredientele sunt cantarite/masurate conform retetei, pentru a asigura consistenta aluatului.

4. Framantarea aluatului:

Se realizeaza intr-un malaxor, unde ingredientele sunt amestecate pana la obtinerea unui aluat elastic,
omogen. Framantarea corectd este esentiald pentru dezvoltarea glutenului, care conferd structura
gogosilor.

5. Fermentarea primara (dospirea):

Aluatul se lasa la dospit timp de 1-2 ore, la o temperatura de 25-30°C.

Tn acest timp, drojdia fermenteazi, eliberand dioxid de carbon, care determini cresterea aluatului.

6. Divizarea si modelarea aluatului:

Dupa dospire, aluatul este divizat in portii egale si modelat.

Pentru gogosile cu gaura, se folosesc forme speciale sau se decupeaza manual. Pentru cele umplute,
se formeaza bile compacte.

7. Fermentarea secundara:

Bucitile modelate sunt lasate la dospit inca 30-45 de minute, pentru a permite dezvoltarea finala a
volumului.

8. Prijirea in ulei:

Gogosile se prajesc in baie de ulei la o temperatura de 170-180°C. Prdjirea dureaza 2-3 minute pe
fiecare parte, pana cand devin aurii.

9. Scurgerea si racirea:

Dupa prajire, gogosile sunt scoase pe servetele absorbante sau gratare pentru a elimina excesul de
ulei, apoi lasate la racit.

10. Glazurarea/Umplerea:

Gogosile pot fi presarate/glazurate (cu zahar pudra, ciocolata, caramel) sau umplute (cu gem, crema
de vanilie, ciocolata). Glazura se aplica dupa ce gogosile s-au racit complet.

11. Ambalarea si depozitarea:

Gogosile se ambaleazd in cutii sau pungi speciale, care s mentind prospetimea. Se depoziteaza la

temperatura camerei si trebuie consumate in 1-2 zile pentru a-si pastra textura si gustul.

13



Masina de gogosi

Masina este in principiu un ansamblu de trei elemente care functioneaza automat si care dau

procesului de productie un caracter continuu, eliminandu-se astfel timpii morti.

Cele trei elemente sunt:

» Dozatorul, care se incarca cu aluatul preparat in malaxor si care transportd gogosile gata

portionate Tntr-o baie de ulei ncins.

* Baia de ulei Incins, unde ele se deplaseaza usor, avand timp sa se prajeasca.

» Paletele automate. La un anumit moment (calculat), gogosile sunt intoarse automat pe

partea cealalta cu ajutorul unor palete, dupa care sunt impinse afara din cuva in cosul

colector, de unde sunt transportate catre urmatoare operatie tehnologica.

2.3 RETETA DE FABRICATIE

Faina alba

Zahar

Oua

Lapte

Drojdie proaspata
Unt/ulei

Sare
Esenta de vanilie

Ulei pentru prajit

1 kg

150 ¢

2 bucati

300 ml

50g

100 g

10 ¢

5 ml

1-2 litri (dupa necesitate)

14

Baza aluatului, ofera structura

Ofera dulceata, favorizeaza fermentatia

Contribuie la textura, culoare, gust
Hidrateaza aluatul, ofera aroma

Agent de fermentatie, creste aluatul

Ofera fragezime, imbunatateste textura
Imbunatiteste gustul, regleaza fermentatia
Adaugd aroma

Mediu de prajire



3.CARACTERISTICI DE CALITATE
3.1 Caracteristici Senzoriale

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Senzoriale

Aspect Forma rotunda, uniforma, culoare
aurie

Suprafata Neteda, lucioasa (daca este
glazuratd)

Textura Moale, pufoasa, elastica

Miez Uniform, bine aerat, fara goluri mari

Gust Dulce echilibrat, fara postgust
neplacut

Consistenta Frageda, usor de mestecat

3.2 Caracteristici Fizico-Chimice

Defecte posibile

Deformari, culoare prea deschisa sau arsa

Suprafatd uscata, crapata, glazura
neuniforma

Textura densa, uscata, uleioasa

Miez necopt, cu aglomerdari de aluat

Gust amar, sdrat excesiv sau lipsa de
aroma

Gumoasa, cauciucata, prea uleioasa

Caracteristica Fizico- Valori Metode de analiza

Chimica Standard

Umiditate (%) 20 - 25% Determinare gravimetrica (uscare la etuva)
Continut de grasimi (%) 15 - 25% Extractie Soxhlet

Continut de proteine (%) 7-10% Metoda Kjeldahl

Continut de carbohidrati (%) 50 - 60% Calcul diferential

Continut de zahar (%) 10 - 15% Determinarea prin titrare

Continut de sare (%) 0,5-1,5% Titrimetrie cu azotat de argint

pH 6,0-6,5 pH-metru

Indice de aciditate (g <15 Titrimetrie cu NaOH

acid/100g)

Continut de fibre (%) 1-2% Metoda enzimatica

Valoare energetica 350 - 450 kcal Calcul bazat pe continutul de macronutrienti
(kcal/100g)

Aceste caracteristici garanteaza calitatea produsului finit, asigurand conformitatea cu standardele de

siguranta alimentara si oferind informatii esentiale pentru consumatori.

15



3.3 Caracteristici Nutritive

Nutrienti

M Proteine

M Carbohidrati
M Zaharuri

1 Grasimi totale
M Fibre

H Sodiu

H Calciu

M Fier

4IMPORTANTA NUTRITIVA

Gogosile americane, desi considerate adesea un aliment de rasfat, au o importantd nutritivd specifica
datoritd compozitiei lor.
Desi sunt dense din punct de vedere caloric si contin niveluri ridicate de grasimi si zaharuri, ele ofera si
anumite beneficii nutritionale, daca sunt consumate cu moderatie.
1. Sursa rapida de energie
Gogosile sunt bogate in carbohidrati, in special zaharuri simple, care ofera energie rapida.
2. Continut de proteine
Oudle si laptele din compozitie contribuie cu proteine de inalta calitate, esentiale pentru refacerea si
dezvoltarea tesuturilor musculare. Desi cantitatea de proteine este moderatd, acestea completeaza

necesarul zilnic in contextul unei diete echilibrate.

16



5.CONCLUZII SI RECOMANDARI

Recomandari:

» Consum Moderat: (Gogosile trebuie consumate ocazional, in cadrul unei diete echilibrate. Ele
ofera energie rapidd, dar excesul poate contribui la cresterea In greutate si la dezechilibre
metabolice.)

» Optimizarea Retetei: (Reducerea cantitatii de zahar si Inlocuirea partiald cu indulcitori naturali
poate face produsul mai sanatos.)

» Tehnologii de Preparare: ( Prajirea corectd, la temperaturi controlate, reduce absorbtia de ulei si
previne formarea compusilor daunatori)

>
Concluzii:

Gogosile americane, datoritd compozitiei lor, reprezintd un produs de patiserie apreciat pe scara larga
pentru gustul sau delicios si textura pufoasa. Principalele caracteristici nutritive includ un continut ridicat
de carbohidrati si grasimi, ceea ce le face o sursa rapida de energie. Totusi, valoarea caloricd mare si
prezenta zaharurilor simple necesitd un consum responsabil, in special pentru persoanele care urmeaza

diete restrictive sau au conditii de sanatate precum diabetul sau obezitatea.

Calitatea gogosilor depinde de respectarea procesului tehnologic si de utilizarea ingredientelor de buna
calitate. Analiza senzoriald, fizico-chimica si nutritiva aratd ca, pentru a obtine un produs optim, este
important s se monitorizeze atent fiecare etapa a productiei, de la framantare si dospire, pana la prajire

si glazurare.
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CAPITOLULS ,,Butter Tart”

1.INTRODUCERE-TRADITIE

Butter Tart este o prajiturad traditionald canadiand, consideratd o parte integrantd a patrimoniului
culinar al tarii. Aceasta delicatesa consta intr-o crustd crocanta de patiserie umplutd cu o compozitie
dulce, pe baza de unt, zahar, oua si, uneori, sirop de artar sau melasa. Adesea, sunt adaugate stafide,
nuci pecan sau alte ingrediente pentru a-i imbogati gustul.

Originea si Istoria

Originile exacte ale butter tart-ului sunt inca dezbatute, dar se crede ca reteta a evoluat din traditiile
europene, in special cele franceze si scotiene, aduse de colonistii din secolul al XVIII-lea. Tn Quebec,
o variantd similara, numita ,,tarte au sucre” (placinta cu zahdr), era populara printre colonistii francezi.
In plus, retete similare cu crusta si umpluturd dulce sunt prezente in bucitiriile britanica si scotiana.
Prima mentiune scrisd a butter tart-ului dateaza din 1900, intr-o carte de bucate comunitara din
Ontario. De-a lungul anilor, acest desert a devenit emblematic pentru cultura canadiana, mai ales in

regiunea Ontario, unde este considerat un simbol culinar local.
Traditii si Semnificatie Culturala

Butter tart-urile sunt prezente la numeroase sarbatori si festivaluri canadiene. Fiecare gospodarie are
propria versiune a retetei, transmisa din generatie in generatie. In prezent, existi chiar si competitii
dedicate butter tart-ului, cum ar fi ,,Butter Tart Festival” din Midland, Ontario, unde brutarii

concureaza pentru titlul de ,,Cea mai buna butter tart din Canada”.

Fig.1 Canadian Butter tart
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2.TEHNOLOGII
Butter Tart este un desert delicat, caracterizat printr-o crusta frageda si o umplutura bogata, dulce si

usor caramelizata. Procesul tehnologic implica mai multe etape, fiecare contribuind la obtinerea unui
produs de calitate superioara.

2.1 Schema tehnologica

Sirop de Stafide/Nuci

Faina Oua Zahar .
artar (optional)

Amestecare/Framantare aluat
Racire Aluat

!

Prepararea umpluturii

I

Formarea tartelor

Cernere

A\ 4
Umplerea tartelor

i

Coacerea

i

Racirea

l

,,Butter Tart”

!

Depozitare
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2.2 Descriere Schema tehnologica

1.Receptia materiilor prime

Aceasta este etapa initiald, in care ingredientele sunt verificate din punct de vedere calitativ si
cantitativ.

Principalele materii prime includ: fdina de grau, untul, zahdrul brun, ouale, siropul de artar sau melasa,
stafidele si nucile (optional). Ingredientele trebuie sa fie proaspete si conforme cu standardele de
calitate, pentru a asigura un produs final superior.

2.Cernerea fainii

Faina este cernutd pentru a elimina impuritatile si pentru a 0 aerisi.

3.Framantarea aluatului

Framantarea implica amestecarea fainii cu unt rece, apa si sare. Untul trebuie sa fie bine Incorporat,
dar fara a topi complet, pentru a asigura o crustad frageda. Apa rece ajuta la pastrarea consistentei
aluatului, prevenind dezvoltarea excesiva a glutenului, ceea ce ar putea duce la o crusta dura.

4. Racirea aluatului

Dupa framantare, aluatul este racit timp de aproximativ 30-60 de minute. Aceasta etapa este esentiala
pentru stabilizarea grasimii din unt si pentru a facilita procesul de intindere. Aluatul racit devine mai
usor de modelat si previne deformarea in timpul coacerii.

5.Prepararea umpluturii

Umplutura este realizata prin amestecarea oualor cu zaharul brun, untul topit si siropul de artar sau
melasa. Acest amestec trebuie sa fie omogen si fara cocoloase. Stafidele sau nucile se adauga la final,
pentru a pastra textura acestora. Consistenta lichida a umpluturii este esentiala pentru a obtine o
texturd caramelizata dupa coacere.

6.Formarea tartei

Aluatul racit este Tntins intr-o foaie subtire si tdiat in cercuri. Acestea sunt asezate in forme de tarta,
presate usor pentru a urma conturul si a forma o bazd uniformd. Aceasta etapa asigurd o crustad
crocanta si uniformd, care va sustine umplutura.

7.Umplerea tartelor

Umplutura lichida este turnata in crustele formate, 1asand putin spatiu la margine pentru expansiunea
in timpul coacerii. Cantitatea de umplutura trebuie sa fie atent dozata pentru a preveni scurgerea in
timpul coacerii.

8.Coacerea

Tartetele sunt coapte la o temperatura de 180-200°C, timp de 20-30 de minute.

9.Réacirea

Dupa coacere, tartetele sunt ricite la temperatura camerei. Aceasta etapd este importantd pentru

stabilizarea umpluturii si pentru a facilita manipularea produsului.
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10. Ambalarea si Depozitarea
Butter Tart-urile racite sunt ambalate individual sau in cutii, pentru a le proteja de umiditate si

deteriorare.

Produsul finit este depozitat intr-un loc racoros si uscat, la o temperatura optima de 15-20°C.

<

2.3 RETETA DE FABRICATIE

Ingredient Cantitate (pentru 12 tarte)
Pentru crusta:

Fiina de grau 250 g
Unt rece (cuburi) 150 ¢
Apa rece 60 ml
Sare 290
Pentru umplutura:

Oua 2 bucati
Zahar brun 200 g
Unt topit 100 g
Sirop de artar (sau melasa) 60 ml
Stafide sau nuci (optional) 80¢g
Esenta de vanilie (optional) 5ml
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3.CARACTERISTICI DE CALITATE
3.1 Caracteristici Senzoriale

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Aspect Crusta aurie, uniform coapta, umpluturd lucioasa si caramelizata.
Fara crapaturi sau scurgeri.
Culoare Crusta de culoare galben-aurie, umplutura brun-caramel.
Textura Crusta frageda, crocanta; umplutura moale, usor lipicioasa.
Se desface usor la taiere.

Miros Miros pldcut de unt caramelizat, cu note de vanilie si sirop de artar.

Gust Gust dulce, echilibrat, cu aroma intensd de unt si caramel. Note usoare de sirop de
artar sau melasa.

Senzatie Delicata, umplutura se topeste in gura; crusta ofera o senzatie crocanta.
gustativa

3.2 Caracteristici Fizico-Chimice

Parametru Valoare Metoda de analiza

Umiditate (%) 18 - 22 Gravimetrica

Continut de grasimi (%) 25-30 Extractie Soxhlet

Continut de zaharuri (%) 30-35 Metoda refractometrica

pH 6.0-7.0 Potentiometrica

Activitate apoasa (ay) 0.75-0.85 Metoda de masurare a activitatii apei
Continut de proteine (%) 4-6 Metoda Kjeldahl

Cenusa (%) 05-1.0 Calcinare
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Cantitate (qg)

3.3 Caracterstici Nutritive

Caracteristici Nutritive ale Butter Tart (per 1009g)

501
4509
40
30.0g
30+t 28.0¢
20
10
5009
2.0
J 0.3g
Carbohidrati Grasimi Proteine Fibre Zaharuri Sodiu
Nutrienti

4IMPORTANTA NUTRITIVA

4.1 Valoarea energetica si carbohidratii

Butter Tart ofera o cantitate considerabila de energie, provenitd in principal din carbohidrati
(aproximativ 45%). Zaharul brun si siropul de artar aduc un aport important de glucide rapide, care
ofera o sursa rapida de energie.

4.2 Grasimile — sursa de energie si nutrienti esentiali

Untul utilizat in prepararea crustei este bogat In grasimi saturate, dar furnizeaza si vitamine
liposolubile, precum vitamina A si vitamina D. Grasimile sunt esentiale pentru functionarea optima
a organismului, insd consumul excesiv de grasimi saturate poate creste riscul bolilor cardiovasculare,
motiv pentru care este importantd moderatia.

4.3 Proteinele — rol in regenerare si satietate

Desi Butter Tart nu este o sursad principald de proteine (aproximativ 5%), oudle din umplutura
contribuie la aportul de aminoacizi esentiali.

In ciuda valorii sale nutritive, Butter Tart riméane un produs cu un continut caloric ridicat si o cantitate
semnificativa de zahar. Consumul frecvent poate contribui la cresterea in greutate si la dezechilibre

metabolice.
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5.CONCLUZII SI RECOMANDARI

Butter Tart reprezinta unul dintre cele mai emblematice deserturi ale bucatariei canadiene, reflectand
o traditie culinard bogatd si o combinatie echilibratd de simplitate si rafinament. Originea acestui

produs este strans legata de influentele britanice si franceze, fiind adaptata in timp la gusturile locale.

Caracteristicile senzoriale ale butter tart, precum textura frageda a aluatului si umplutura cremoasa,
dulce, reprezinti elemente definitorii care contribuie la succesul acestui produs. In plus, varietatile
moderne (cu nuci pecan, stafide sau ciocolatd) demonstreaza adaptabilitatea retetei traditionale la

cerintele contemporane.

Din punct de vedere tehnologic, producerea butter tart necesita o atentie deosebitda asupra dozarii
ingredientelor, calitatii untului si respectarii etapelor de coacere, pentru a asigura o consistenta

perfectd a umpluturii si o crusta aurie, frageda.
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CAPITOUL 4 “Arepa”
1.INTRODUCERE-TRADITIE

Arepa reprezintd unul dintre cele mai emblematice alimente din America Latina, in special din
Venezuela si Columbia, unde este consideratd un simbol al identitatii culturale si gastronomice.
Aceastd paine rotunda, realizatd din fdind de porumb, are o istorie profunda, fiind un element

fundamental in dieta indigenilor din regiunea Caraibilor si din zona Andina.
Originea si istoria arepei

Arepa 1si are originea 1n cultura indigena precolumbiand. Triburile din nordul Americii de
Sud, cum ar fi Tainos si Timoto-Cuicas, pregateau o versiune timpurie a acestui preparat,
numitd ,,erepa’”, care Tnseamna ,,paine de porumb” in limbajul indigen Cumanagoto. Initial,
porumbul era macinat manual, iar faina obtinuta era amestecata cu apa pentru a forma o pasta,

care apoi era modelata si coapta pe pietre incinsa.

Cu sosirea colonistilor spanioli, preparatul a cunoscut adaptari si raspandire in diferite regiuni,
devenind o parte integranta a dietei zilnice. In timp, arepa a evoluat, iar metodele de preparare

s-au diversificat, reflectand influentele culturale si regionale.
Importanta culturala

Arepa simbolizeaza rezistenta si identitatea culturala a popoarelor indigene. Ea a devenit o
emblema nationald, celebratd prin festivaluri si competitii culinare. De exemplu, in

Venezuela, ,,Ziua Nationala a Arepei” este o sdrbatoare anuald dedicata acestui preparat.
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2.TEHNOLOGII

Procesul de fabricatie a arepei presupune pasi simpli, dar esentiali pentru obtinerea unei texturi perfecte
si a unui gust autentic. De la selectia materiilor prime pana la coacerea finald, fiecare etapa are o

importantd majora in obtinerea produsului finit.

2.1 Schema Tehnologica

Faina de Apa Sare Ulei

porumb

B | \ |

v
Selectarea si pregatirea ingredientelor:

i

Amestecarea ingredientelor:

Framantarea:

A\ 4
Portionarea si modelarea:

A
Coacerea sau prajirea:

v
Racirea:

Umplerea (optional):

v
“Arepa”

.

Ambalare

\ 4
Depozitare
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2.2 Descriere schema tehnolgica

1.Selectarea si pregatirea ingredientelor:

Se foloseste faina de porumb pre-gatita (precooked), pentru a reduce timpul de hidratare si a facilita

formarea aluatului. Faina trebuie sa fie lipsitd de impuritati.

2.Amestecarea ingredientelor:

Intr-un vas mare, se adaugi fiina de porumb si sarea. Treptat, se adaugd apa caldi, amestecand

continuu, pentru a evita formarea cocoloaselor. Se amesteca pana la obtinerea unui aluat omogen,

elastic, dar nu lipicios.

3.Framantarea:

Aluatul se fraimantd timp de aproximativ 5-10 minute, pand cand devine neted si uniform. Acest

proces ajuta la dezvoltarea structurii si la obtinerea consistentei dorite.

4.Portionarea si modelarea:

Aluatul se Tmparte 1n portii egale (aproximativ 80-100 g fiecare). Fiecare portie se modeleaza in forma

de bila, apoi se aplatizeaza pentru a obtine discuri cu o grosime de 1-2 cm.

5.Coacerea sau prijirea:

» Coaceerea: Arepele se coc pe o plitd incinsa sau intr-o tigaie antiaderenta, fara ulei, la foc mediu.
Se lasa 5-7 minute pe fiecare parte, pAna cand devin aurii $i crocante la exterior.

» Préjirea: Se prajesc in ulei incins pana devin aurii si crocante.

» Coacerea la cuptor: Dupa coacerea initiala pe plitd, arepele pot fi introduse in cuptor pentru 10-15
minute la 180°C, pentru a obtine o texturd mai crocanta.

6.Récirea:

Dupa coacere, arepele se lasa la racit cateva minute pentru a se stabiliza textura.

7.Umplerea (optional):

Dupa racire, arepele pot fi taiate pe jumatate si umplute cu diverse ingrediente, cum ar fi branza,

carne, avocado sau oua.

8.Ambalare si depozitare

Ambalarea se efectueaza in materiale sigure, certificate pentru uz alimentar, cum ar fi foliile din

plastic, hartia cerata sau ambalajele biodegradabile.

Conditii de depozitare:

Arepele proaspete trebuie depozitate in locuri racoroase si uscate, la o temperatura de aproximativ

18-22°C. Expunerea la umiditate trebuie evitata, deoarece aceasta poate compromite textura si poate

favoriza mucegaiul.

Arepele ambalate vidat ot fi pastrate la frigider pentru o perioadd mai lunga (pana la o saptamana)

sau congelate pentru depozitare pe termen lung (pana la trei luni).
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2.3 Retete de fabrificatie

INGREDIENT CANTITATE FUNCTIE IN RETETA

FAINA DE PORUMB 500 g Componenta principala, ofera

(PRE-GATITA) structura

APA CALDA (30°C) 400 ml Hidrateaza faina, formeaza
aluatul

SARE 10 g Imbunatateste gustul

OPTIONAL: ULEI/UNT Pentru gatit

3.CARACTERISTICI DE CALITATE

Calitatea arepei este evaluata printr-un ansamblu de caracteristici senzoriale, fizico-chimice si

Pentru prdjire/coacere, ofera
Savoare

microbiologice. Respectarea standardelor de calitate asigurd un produs final sigur, gustos si cu o texturd

specifica.

3.1 Caracteristici senzoriale

CARACTERISTICA DESCRIERE
ASPECT Suprafata neteda, fara fisuri, culoare aurie
CULOARE Galben deschis (natural), fard pete sau arsuri
MIROS Aroma placutd de porumb, fara miros strain
TEXTURA Crocanta la exterior, moale si frageda la
interior
GUST Gust echilibrat, usor sarat, caracteristic
porumbului
3.2 Caracteristici Fizico-chimice
PARAMETRU VALOARE METODA DE ANALIZA
RECOMANDATA
UMIDITATE 45-55% Determinarea gravimetrica
PH 55-6.5 Potentiometrie
CONTINUT DE GRASIMI 1-3% (fara umplutura) Extractie Soxhlet

CONTINUT DE PROTEINE

CONTINUT DE
CARBOHIDRATI

6-8%

50-60%
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Valori (g sau mg)
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3.3 Cracteristici nutritive

Caracteristici nutritionale ale arepei (per 100 g)
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10.0
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2.0
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Carbohidrati  Proteine Grasimi Fibre Vitamina B1 Calciu

Nutrienti
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4IMORTANTA NUTRITIVA
e Sursd importantd de carbohidrati complecsi
Arepa este bogata in carbohidrati proveniti din porumb, oferind energie de duratd. Acesti carbohidrati
sunt esentiali pentru functionarea optima a organismului, fiind combustibilul principal pentru creier si
muschi. De asemenea, carbohidratii complecsi sustin mentinerea unui nivel constant al glicemiei,
prevenind fluctuatiile bruste.
¢ Continut moderat de proteine
Faina de porumb contribuie cu o cantitate moderatd de proteine vegetale. Desi nu ofera toti aminoacizii
esentiali, cand este consumata impreuna cu alte alimente bogate in proteine (cum ar fi branza sau
carnea, adesea folosite ca umpluturi), asigurd un profil proteic complet, necesar pentru cresterea si
repararea tesuturilor.

e Sdracd In grasimi
Arepa simpla are un continut scazut de grasimi, ceea ce o face o optiune sdnatoasd pentru cei care
doresc sa isi controleze aportul caloric.

Totusi, prajirea sau adaugarea de unt sau branza poate creste semnificativ cantitatea de grasimi, ceea

ce contribuie la savoarea produsului, dar necesita moderatie.
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¢ Continut de fibre alimentare
Fibrele din porumb sunt benefice pentru sanatatea digestiva, contribuind la reglarea tranzitului
intestinal si la mentinerea sandtétii colonului. De asemenea, fibrele ajuta la controlul colesterolului si

la reducerea riscului de boli cardiovasculare.
5.CONCLUZII SI RECOMANDARI

Arepa, un preparat traditional originar din America Latind, reflectd perfect simplitatea si autenticitatea
bucatariei sud-americane. Aceasta a evoluat dintr-un aliment de baza al populatiilor indigene in secolul
XX, devenind astazi un simbol culinar recunoscut international. Versatilitatea sa, combinata cu profilul

nutritional echilibrat, o transforma intr-un preparat apreciat de consumatorii de toate categoriile.

Procesul de fabricatie a arepei necesita respectarea atentd a etapelor tehnologice pentru a asigura un
produs de calitate superioara. Respectarea traditiei, combinata cu inovatia si standardele de calitate
moderne, poate transforma arepa intr-un produs valoros, atat din punct de vedere cultural, cat si nutritiv.
Recomandarile privind optimizarea procesului si diversificarea sortimentelor pot ajuta producatorii sa
raspunda cerintelor actuale ale pietei, asigurand totodatd mentinerea autenticitatii acestui aliment

traditional.
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