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INTRODUCERE

Aspecte generale

Preparatele chinezesti de panificatie si dulciuri reprezinta o parte fundamentala
a patrimoniului culinar al Chinei, combinand tehnicile traditionale cu adaptari
moderne. Aceste produse sunt unice prin utilizarea unor tehnici de fermentare
specifice, ingrediente precum faina din grau moale sau orez, si metodele de preparare,
cum ar fi aburirea, coacerea sau prijirea. In contrast cu produsele occidentale, care
sunt adesea puternic indulcite si grase, deserturile chinezesti se remarca prin
echilibrul gusturilor si utilizarea texturilor variate, cum ar fi consistenta moale a
chiflelor aburite (steamed buns) sau crocantul biscuitilor de ceai (Zhou & Hui, 2014).

Originea acestor preparate poate fi urmarita pana in dinastia Tang, cand metoda
de aburire a fost rafinata si popularizata. De exemplu, mantou, un tip de paine aburita,
a fost creat inifial ca un aliment simplu, dar a evoluat intr-un simbol cultural si
gastronomic (Zhang si colab., 2012). Preparatele traditionale chinezesti reflecta o

armonie intre esteticd, sanatate si gust, ceea ce le diferentiaza de alte categorii de
panificatie (Hui, 2006).



Capitolul 1
Procesul tehnologic

1.1. Schema tehnologica pentru mantou
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1.2. Descrierea etapelor tenhnologice

1.2.1. Prepararea aluatului

Prepararea aluatului incepe cu amestecarea ingredientelor principale: faina, apa,
drojdie, si, optional, zahdr sau sare. Prin framantare, se dezvoltd reteaua de gluten,
care confera aluatului elasticitate si rezistentd. Aceastd etapa este esentiala pentru
uniformizarea ingredientelor si pentru obtinerea unei texturi omogene a aluatului.



Framantarea dureaza aproximativ 8-10 minute, asigurand o hidratare optima a fainii
si o distributie uniforma a drojdiei (Huang & Miskelly, 2016).

1.2.2. Fermentarea primara

In aceastd etapa, aluatul este ldsat si creasca intr-un mediu cald si umed (30-
35°C, umiditate 75-80%) timp de 30-60 de minute. Procesul de fermentare permite
drojdiei sd produca dioxid de carbon, ceea ce determina cresterea volumului
aluatului. Aceasta etapd contribuie la dezvoltarea aromelor si la textura finalda a
produsului (Peng si colab., 2023). La final, aluatul trebuie sa 1si dubleze volumul.

1.2.3. Modelarea

Dupa fermentarea primard, aluatul este degazat printr-o framantare usoara
pentru a elimina excesul de aer. Se portioneaza in bucati egale si se modeleaza in bile
sau rulouri, in functie de forma dorita. Modelarea este importantd pentru estetica
finalda a mantou si pentru uniformitatea acestora in timpul gatitului (Huang &
Miskelly, 2016).

1.2.4. Fermentarea secundara

Aluatul modelat este lasat sa creasca din nou timp de 15-30 de minute la
aceleasi conditii de temperatura si umiditate ca in fermentarea primara. Aceasta etapa
finalizeaza structura internd a aluatului, asigurand o texturd aerata si un volum optim.

Este o fermentare mai scurta, care pregateste aluatul pentru gatire (Peng si colab.,
2023).

1.2.5. Gatirea la abur

Mantou este gétit la abur la o temperatura constanta de 100°C timp de 10-15
minute. Aburirea pastreaza culoarea alba a produsului, previne formarea crustei si
asigura o textura moale si pufoasa. Este important sa nu se deschida capacul in timpul

gatitului pentru a evita scaderea temperaturii si presiunii, care ar afecta structura
finala (Huang & Miskelly, 2016).



1.2.6. Racirea

Dupa gatire, mantou se raceste in aer liber sau pe tavi ventilate pentru a preveni
acumularea de condens. Récirea este esentiald pentru a stabiliza textura si a preveni
alterarea produsului inainte de ambalare sau servire. Procesul dureaza 15-20 de
minute si asigura o manipulare sigura a produsului (Peng si colab., 2023).

1.3. Reteta de fabricatie

500 g faina de grau (cu un continut de gluten mediu, 10-12% proteine);
250 ml apa calda (aproximativ 35°C);

5 g drojdie uscata sau 15 g drojdie proaspata;

30 g zahar (optional, pentru un gust mai dulce);

2 g sare (optional, pentru echilibrarea gustului).

Capitolul 2
Caracteristici senzoriale

Aspectul unui mantou este un factor esential in aprecierea sa, avand un rol
semnificativ in atragerea consumatorilor. Acesta este de obicei de forma rotunda sau
ovala, cu o suprafatd netedd si lucioasa datorita procesului de aburire. Suprafata
trebuie sa fie uniforma, fara crapaturi semnificative sau imperfectiuni, iar culoarea
este alba sau alb-cremoasa. Aspectul mai putin uniform sau cu o suprafatd uscata
poate semnala o problema de coacere sau de umiditate (Hui, 2006). Un mantou de
calitate are o forma bine definita, care sugereaza o frimantare adecvata si un abur
optim.

Consistenta unui mantou trebuie sa fie usoara, pufoasa si elastica, indicand un
aluat bine fermentat si corect aburit. La taiere, ar trebui sa fie usor de strapuns, iar
textura sd nu fie densa sau tare. Un mantou de calitate se apasa usor si revine la forma
initiala, demonstrand elasticitate. Consistenta mai ferma sau compactionata poate
semnala o problema cu procesul de fermentatiec sau cu proportiile ingredientelor



(Cauvain & Young, 2012). De asemenea, o consistenta prea umeda ar putea indica o
umiditate prea mare, ceea ce face produsul greu de mancat.

Culoarea unui mantou de calitate este uniforma, alba, de obicei cu nuante
cremii, ceea ce sugereaza utilizarea unui aluat bine fermentat si aburit. Un mantou
prea inchis sau prea galben poate semnala utilizarea unei faini de slaba calitate sau o
problema cu temperatura procesului de aburire. Culoarea poate varia usor in functie
de ingredientele utilizate, insd orice nuanta neuniforma sau arsa poate afecta perceptia
asupra produsului. Culoarea este de asemenea un indicator vizual al prospetimii si al
unui proces de coacere corect (Zhou & Hui, 2014).

Gustul unui mantou trebuie sa fie delicat si echilibrat, cu o dulceatd naturala
subtild datorata fermentatiei. Mantou-ul de calitate nu trebuie sa fie sarat sau prea
dulce; aromele sale sunt delicate, iar gustul de grau este predominant, dar nu
coplesitor. Gustul poate fi influentat de tipul de faina utilizata, de tehnica de
framantare si de timpul de fermentatie. Dacd gustul este prea acru, poate indica o
fermentatie excesiva, iar un gust prea bland poate semnala o fermentatie insuficienta

(Hui, 2006).

Mirosul unui mantou de calitate este subtil, placut, cu o aroma usoara de grau
si fermentatie. Mirosul de aburi este de asemenea un semn al prospetimii produsului.
Un mantou proaspat ar trebui sa aibd un miros curat, fara a fi prea intens sau neplacut.
Daca produsul miroase acru sau are un miros invechit, acest lucru poate indica o
problema cu procesul de fermentatie sau cu depozitarea produsului. Mirosul este, de
asemenea, un indicator al calitdtii ingredientelor folosite si al procesului de aburire

(Zhang si colab., 2012).

Capitolul 3
Caracteristici fizico-chimice

Caracteristicile fizico-chimice pentru mantou

Caracteristici Conditii de
admisibilitate
Umiditate (%) 40 - 50
pH 55-6,2
Proteine 7-10
Cenusi (%) 04-0,6




Activitatea apei 0,90 -0,95
Volum specific (ml/g) 25-3
Continut de carbohidrati (%) 45 - 55
Continut de grasimi (%) <1%
Indice de elasticitate 85-95

m Carbohidrati = Grasimi = Proteine

Umiditatea este un indicator esential pentru calitatea oricarui produs de
panificatie, inclusiv pentru mantou. In acest caz, umiditatea variaza intre 40-50%, iar
acest lucru contribuie la textura moale si elastica caracteristica produsului. Un
continut prea mare de apd poate duce la o consistentd prea umeda, in timp ce o
umiditate scazutad poate face ca mantou sa fie prea uscat si sa-si piarda textura
caracteristica. Umiditatea este controlata atent pe parcursul procesului de aburire
pentru a asigura o coacere uniforma si pentru a pastra prospetimea produsului (Zhou,
2014).

pH-ul unui produs de panificatie influenteazd comportamentul drojdier si al
altor ingrediente, precum si interactiunile de formare a glutenului. Pentru mantou,
pH-ul se situeaza intre 5,5 si 6,2, ceea ce este considerat ideal pentru activitatea
drojdiei si pentru obtinerea unei texturi moi. Un pH mai scazut poate inhiba
fermentatia, in timp ce un pH prea ridicat poate afecta structura finald a produsului.
De asemenea, pH-ul joacd un rol in stabilizarea culorii aluatului si in dezvoltarea
gustului acestuia (Cauvain & Young, 2012).




Continutul de proteine din faina folositd pentru prepararea mantou-ului este
in general intre 7-10%. Aceste proteine sunt esentiale pentru dezvoltarea retelei de
gluten, care contribuie la structura si elasticitatea aluatului. Faina de grau cu un
continut mediu de proteine este preferatd deoarece aceasta formeaza o textura moale,
dar totusi elastica, specifica mantou. Un continut prea mare de proteine poate face ca
aluatul sd devina prea ferm si greu de modelat, in timp ce un continut scazut poate
compromite dezvoltarea corespunzatoare a texturii (Cauvain, 2015).

Cenusa reprezintd cantitatea de minerale ramase dupd arderea fainii. La
mantou, continutul de cenusa este de obicei intre 0,4% si 0,6%, ceea ce sugereaza ca
faina utilizatd este relativ purd si contine minerale esentiale in cantitdti moderate.
Cenusa este un indicator al calitatii fainii; o cantitate prea mare de cenusa poate
insemna prezenta impuritatilor sau a unui continut mai ridicat de fibre, care ar putea
afecta textura si gustul produsului final. Cenusa contribuie si la valoarea nutritivd a
produsului, furnizand minerale importante (Zhang si colab., 2012).
chimice si biologice din produs. Pentru mantou, valoarea AW variaza intre 0,90 si
0,95. Aceasta sugereaza ca mantou are o cantitate semnificativa de apa disponibila,
dar nu suficient de multa pentru a sustine cresterea microorganismelor daunatoare.
Aceastd activitate a apei joacd un rol crucial in mentinerea prospetimii produsului si
in prevenirea alterarii rapide. Un AW prea mare poate reduce termenul de valabilitate
al produsului, in timp ce un AW prea mic poate face ca produsul sa fie uscat si sa-si
piarda textura (Hui, 2006).

Volumul specific al mantou se situeaza intre 2,5 si 3 ml/g. Acest indicator este
important pentru a evalua aerarea aluatului si usurinta cu care acesta se poate
consuma. Un volum specific mai mare sugereaza o structura mai aerata si o textura
mai moale. Volumul specific depinde de calitatea si cantitatea de gluten dezvoltat in
aluat, precum st de modul in care a fost procesat (framantarea si aburirea). O valoare
prea mica ar indica o compozitie densa si compactd, care nu este doritd in cazul unui
produs aburit (Cauvain, 2015).

Continutul de carbohidrati Tn mantou este de aproximativ 45-55%,
majoritatea provenind din amidonul din faina de grau. Acesta reprezinta sursa
principala de energie a produsului si este un factor cheie in structura aluatului.
Carbohidratii contribuie la formarea unei texturi moi si elastice, dar, in acelasi timp,
un continut prea mare poate afecta gustul si poate creste valoarea calorica a
produsului. Carbohidratii ajuta si la stabilizarea umiditatii in produsul final.

Grasimile Th mantou sunt foarte scazute, sub 1%. Acestea sunt un indicator al
faptului ca produsul nu contine adaosuri de uleiuri sau grasimi animale. Absenta
grasimilor face ca mantou sa fie un produs mai usor si mai sanatos comparativ cu alte
produse de panificatie care contin grasimi addugate. Grasimile pot influenta si



structura aluatului, dar in cazul mantou, aburirea ajuta la pastrarea unei texturi moi
fara necesitatea grasimilor suplimentare (Zhou, 2014).

Indicele de elasticitate pentru mantou este de aproximativ 85-95%. Acesta
reflectd abilitatea aluatului de a reveni la forma sa originald dupa ce este intins sau
presat. Elasticitatea este un indicator al dezvoltarii corecte a glutenului si al structurii
aluatului. Un indice de elasticitate ridicat este esential pentru produsele aburite,
deoarece ajuta la mentinerea unei texturi usoare si aerate. Un indice prea mic poate
face ca mantou sa devina prea dens si sa piarda textura dorita (Cauvain, 2015).

Capitolul 4
Importanta nutritiva si beneficii pentru sanatate

Mantou, un preparat traditional din faind de grau aburit, oferd o sursa
importantd de carbohidrati care asigura energie sustenabild pentru organism. Fiind
preparat prin aburire, pastreazd mai multe vitamine si minerale comparativ cu
metodele de coacere, cum ar fi vitamina B1 (tiamina), esentiald pentru metabolismul
energetic si functionarea sistemului nervos. Continutul sau scazut de grasimi si
absenta crustei il face usor digerabil, fiind potrivit pentru persoanele cu afectiuni
digestive. In plus, mantou poate fi fortificat cu ingrediente sinitoase, precum cereale
integrale sau legume, pentru a imbunatati aportul de fibre si micronutrienti. In dieta
asiaticd, este un aliment de baza, asociat cu un indice glicemic moderat daca se
utilizeaza faina cu un continut mai mare de fibre (Huang & Miskelly, 2016). Astfel,
este o optiune sanatoasad pentru un stil de viata echilibrat.
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