Simpozionul stiintifico-practic dedicat Zilei mondiale a calitatii — 2021. e-ISBN 978-9975-155-58-8. DOI 10.5281/zenodo.5808562

PASTRIES FOR PEOPLE WITH DIABETES
PRODUSE DE PATISERIE PENTRU PERSOANELE CU DIABET ZAHARAT
Valentina CALMAS
ORCID: 0000-0003-0268-4998
Doctor, conferentiar universitar,
Academia de Studii Economice din Moldova
www.ase.md
valentinacalmas@gmail.com
Svetlana FEDORCIUCOVA
ORCID: 0000-0003-1996-0872
Doctor, conferentiar universitar,
Academia de Studii Economice din Moldova

www.ase.md
fedorciucova.svetlana.constantin@ase.md

ABSTRACT

Currently in the Republic of Moldova patients with diabetes represent about 4.51% of the
country's population. The local enterprises produce a very small assortment of confectionery-pastry
products for the patients of diabetes. Only one company produces cakes for this category of
consumers, and only to order. The goal of this paper is to develop new cake recipes for diabetics.
Main tasks: calculation of the nutritional and energy value of the examined samples, calculation of
the cost price, as well as verification of the blood glucose content after consumption of the elaborated
cake compared to the control sample. The diabetic cake, developed by our team, contains 10.69g of
carbohydrates / 100g of product, which is three times less than the control sample sweetened with
sugar (33.02g). Following the determination of the blood sugar level of 8 persons, members of the
tasting committee, before and after the consumption of the prepared cake samples, we established
that the glycemia increased after the consumption of the cake without sugar by 0.29 millimoles / I,
and after the consumption of the cake with sugar by 0.53 millimeters /I, i.e. 1.83 times.

KEY WORDS: diabetes mellitus, cake for diabetics, glycemic index, glycemic load,
sweeteners.

JEL Classification: L15

INTRODUCERE

Diabetul zaharat este una dintre cele mai raspandite boli cronice netransmisibile, caracterizata
prin tulburari ale intregului metabolism (in special glucidic) si prin complicatii care afecteaza ochii,
rinichii, nervii si vasele sangvine [2].

Potrivit datelor statistice la momentul actual, se atesta o crestere la nivel global a numarului de
bolnavi de diabet de tip 2 [1]. Tn Republica Moldova in anul 2018 fiecare a treizecea persoani sau
aproape 120 de mii de persoane sufereau de diabet zaharat. Mortalitatea populatiei prin diabet zaharat
este de circa 12 persoane la 100 mii de locuitori [3]. Speranta de viatd a pacientilor diabetici este cu
aproximativ 10 ani mai mica decat a persoanelor nediabetice. Evolutia prevalentei diabetului zaharat
in Republica Moldova, in perioada 2008-2018 este prezentata in figura 1.
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Figura 1. Evolutia prevalentei diabetului zaharat in Republica Moldova, in perioada 2008-2018
Sursa: CNSISP, https://www.dsptimis.ro/promovare/zm_dz_19 analiza.pdf

Conform informatiilor Organizatiei Mondiale a Sanatatii, numarul bolnavilor de diabet la nivel
global a crescut de la 108 milioane in anul 1980 péana la 422 milioane in anul 2014, iar in anul 2045
numarul acestora va creste pana la 629 milioane. Astfel, deja peste 10 ani diabetul va fi a saptea cauza
de deces in clasamentul bolilor. Majoritatea persoanelor diabetice decedate sunt sub varsta de 70 de
ani. Prevalenta diabeticilor a crescut foarte rapid pe parcursul ultimelor decenii si creste in continuu
in special in tarile cu un nivel jos si mijlociu de venit (figura 2).

Figura 2. Rata de dezvoltare a diabetului in dependentd de venitul populatiei si de virstd

Factorii reali care duc la aparitia diabetului zaharat nu sunt inca pe deplin cunoscuti, dar, ca
factori de risc se considerd urmadtorii: factorii ereditari, alimentatia incorectd, greutatea ponderala
excesiva, viata sedentard, lipsa de exercitii fizice, fumatul, stresul si consumul excesiv de bauturi
alcoolice.

O dieta echilibratd, elaborata in functie de starea de sanatate a individului, este o conditie care
mentine sub control diabetul. Pentru o alimentatie sanatoasd se recomandd planificarea corectd a
meselor, cu punerea accentului pe principiile nutritive de bazd, pe respectarea programului de mese
si gustari si evitarea alimentelor care cresc brusc glicemia in sange.

Particularitatea dietei consta in faptul ca zaharul si produsele asociate sunt complet excluse din
meniu, acesta fiind nlocuit cu substante edulcorante( de exemplu: sorbitol, steviol, aspartam, xylitol etc.).

Persoanele bolnave de diabet, cat si cei predispusi acestei boli, sunt incurajati sa opteze pentru
consumul de carbohidrati cu absorbtie lentd precum cei din cereale, legume, leguminoase pentru a
mentine sub control nivelul glicemiei din sdnge si sd evite carbohidratii cu absorbtie rapida: zaharul,
mierea si fructoza din sucurile de fructe.
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Bazele dietei reprezintd produsele sandtoase, naturale care poseda o calitate nutritionald inalta,
bogate in vitamine, saruri minerale, fibre alimentare, acizi grasi polinesaturati etc.

Sortimentul produselor de patiserie pentru bolnavii de diabet zaharat pe piata de consum a
Republicii Moldova este foarte sarac, practic neaccesibil consumatorilor. Retelele mari de magazine
alimentare propun doar un sortiment restrans de produse ce ar satisface necesitétile alimentare ale
persoanelor bolnave de diabet, precum: biscuiti, cereale pentru dejun, ciocolate, batonase din fructe
uscate si cereale, paine pentru diabetici. Asa produse de patiserie ca ,,Torturi” pentru zilele de nastere,
nuntd sau alte evenimente de familie, elaborate special pentru diabetici, sunt o lacuna pe piata
alimentara locala.

In procesul de cercetare s-a analizat sortimentul produselor de patiserie a 15 producitori
importanti de pe piata autohtona, printre care: S.A. Franzeluta, Panilino S.R.L., Colibri S.R.L., S.C.
Dulcinella S.R.L etc. Dintre toate acestea s-a identificat doar o singura intreprindere care produce
torturi la comanda pentru diabetici. In torturile produse de aceasta intreprindere, zahirul este inlocuit
cu un edulcorant (indulcitor) de natura neglucidica — steviol — care este permis in consumul
diabeticilor. Restul intreprinderilor au mentionat cd nu produc asemenea produse din urmdatoarele

motive:

S S NN

in Republica Moldova, numarul diabeticilor constituie doar 4,51% din populatie, ceea ce
reprezintd o nisa ingusta de potentiali consumatori.
ingredientele utilizate la fabricarea acestor produse sunt mai scumpe si ar duce la majorarea
costurilor de productie cu aproximativ 15-20%.
lipsa tehnologiilor de fabricatie a produselor de cofetarie-patiserie pentru diabetici.

In tabelul de mai jos, sunt prezentate o serie de produse alimentare pentru diabetici ce pot fi

procurate pe piata Republicii Moldova.

Tabelul 1.
Produse destinate diabeticilor comercializate in retelele autohtone de magazine

Denumirea .
Producatorul Ingrediente Pretul /kg

produselor ’
SA Bucuria Bomboane sorbitol, lapte praf degresat si cacao praf.

Bastonase pentru

diabetici 81.20 lei
SA Bucuria Bomboane Prund prune uscate, glazura de ciocolata creatd

in ciocolata special pentru diabetici 235 43 [ei
SA Bucuria Napolitane ARTEK | faina de calitate superioara, crema extrafind

Sana pentru de cacao cu adaos de sorbitol.

diabetici 59.5 lei
SA Bucuria Bomboane arahide prajite, amestecate cu miere de albine,

Meteorit Sana glazura de ciocolata, creata special pentru

diabetici. 86.94 lei

Producitor Biscuiti «pentru Faina de griu c/s, margarind, indulcitor de
strain, Ukraina DIABETICI» stevie, cacao, aroma de vanilie. 49.25 lei
Hlebnii Spas Biscuiti Chippers Zaharul este in totalitate inlocuit cu fructoza

cu fructoza 79.67 lei
Tivoli Biscuiti Contine substituenti sintetici ai zaharului

JACOBSENS 301.42 lei
Producator Grilaj de orez Zaharul este substituit cu fructoza si stevie
strain 146.77 lei
Producitor Halva de floarea Fructoza
strain soarelui 75.63 lei
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Producitor Halva Mix de nuci | Fructoza

strain 91.25 lei
Producitor Grilaj din Popcorn | Fructoza si stevie

stram 146.77 lei

Reiesind din cele expuse mai sus, scopul lucririi noastre a fost : elaborarea unor retete noi
pentru produse de tip eveniment (TORT) destinate bolnavilor cu diabet zaharat.
Pentru realizarea scopului propus, au fost formulate urmatoarele obiective:
e claborarea retetelor si fiselor tehnologice pentru torturi cu continut redus de glucide si
indice glicemic mic;
e examinarea organoleptica prin metoda de punctaj a probelor de tort elaborate;
e calcularea valorii energetice si nutritive ( VN10) pentru retetele de tort elaborate;
everificarea experimentald a glicemiei in sange a membrilor comisiei de degustare dupa
consumul probelor de tort elaborate.

METODELE DE CERCETARE

Metoda de verificare a indicelui glicemic a unui produs

Pentru a masura indicele glicemic al unui aliment, o cantitate oarecare de produs ,de regula 50
de grame, este oferita pentru consum la cel putin 10 persoane ,care sunt voluntari pentru studiu. Apoi
glicemia celor 10 persoane este masurata la fiecare 30 minute, pe o perioada de 2 ore, pentru a construi
un grafic ce contine o curba care arata raspunsul glicemiei din sdnge la acel aliment. Acest raspuns al
glicemiei din sange este apoi comparat cu cel al unui aliment de control. Fiecare persoana poate avea
un raspuns glicemic usor diferi la alimentele studiate, tocmai de aceea testele folosesc un numar
minimum (10) de voluntari si se calculeaza media rezultatelor obtinute.

Metodele de calculare a valorii nutritive si energetice a produselor alimentare

Valoarea nutritivd reprezintd capacitatea alimentelor de a asigura organismului substantele
nutritive de care are nevoie si se exprima prin: valoarea energetica (calorica), valoarea biologica, prin
calitatile gustative, gradul de asimilare, valoarea igienico-sanitara.

Determinarea valorii nutritive a unui produs alimentar presupune evidentierea raportului dintre
necesarul de substante nutritive zilnic si aportul in aceste substante furnizat de o unitate de produs
(de obicei 100 g). Stabilirea unei valori nutritive se efectueaza pe baza a 10 substante indispensabile
pentru organism: proteine, lipide, glucide, calciu, fier, fosfor, vitamina A, vitamina Bl , B2 si
vitamina C. Metoda, numita simbolic VN10, utilizeaza in calcul raportarea la necesarul zilnic pentru
fiecare component luat in calcul, alcatuind in final un rezultat mediu. Aceasta permite, pe baza unei
metodologii de calcul complexe, identificarea si selectarea pentru consum a acelor produse alimentare
care corespund unor criterii nutriionale multiple [4].

Determinarea valorii nutritive produselor alimentare (VN10) se face dupd formula:

VN10=1/10x (Prx FPr+ LXFL+ GXxFG+CaxFCa+PxFP (I)
+FexFFe + AXFA +Bl1xFB1+ +B2 x FB2 + C x FC),

unde,

VN10 - indicele de valoare nutritiva

Pr — continutul de proteine al produsului, g/100g
L - continutul de lipide al produsului, g/100g

G - continutul de glucide al produsului, g/100g
Ca - continutul de Calciu al produsului, g/100g
P - continutul de Fosfor al produsului, g/100g

Fe - continutul de Fier al produsului, g/100g
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A, B1, B2, C - continutul de vitamine A, B1, B2, C al produsului, mg/100g
F - coeficientul pentru substantele nutritive din principalele grupe de produse alimentare

Valoarea energetica — in kilocalorii sau 1n kilojouli/100g produs, este cea care condifioneaza
aspectul cantitativ al hranei, acoperirea necesarului energetic zilnic individual depinzand de aceasta;
este conferita de trofinele calorigene: glucide, lipide, proteine, acizi organici.

Determinarea valorii energetice a produselor alimentare (VE) se face dupa formula [4]:

VE(cal) = P(g) x 4 (cal/g) + L(g) x 9 (cal/g) + G(g) x4 (cal/g) (II)

unde,

VE — Valoarea energetica, kcal

P — continutul de proteine al produsului, g/100g

L - continutul de lipide al produsului, g/100g

G - continutul de glucide al produsului, g/100g .

Metoda de verificare a indicilor organoleptici a produselor de patiserie

Analiza senzoriald a produselor de cofetarie-patiserie presupune operatia de analiza a indicilor
organoleptici ai produsului si implica utilizarea urmatoarelor materiale si ustensile: fisa tehnologica
a preparatului analizat, fise individuale si de centralizare a rezultatelor analizei senzoriale, scara de
punctaj de penalizare, farfurii, tacamuri.

Metoda implica cercetarea retetei si tehnologiei produsului propus pentru analiza. Sunt
observati asa indici ca: raportul masic al componentelor indicate in reteta, forma produsului, gramajul
produsului finit. Se efectueaza analiza senzoriala prin examinarea urmatorilor indici: aspectul
exterior, aspectul 1n sectiune, gustul, mirosul, culoarea, consistenta.

REZULTATE SI DISCUTII
Indicele glicemic imparte alimentele pe o scard de la 0 la 100, in functie de cat de repede acestea
cresc nivelul glucozei in sdnge. Alimentele care cresc glicemia mai repede au valori peste 70 unitati,
pe cand alimentele care au nevoie de mai mult timp pentru a influenta nivelul glucozei din sdnge au
valori 55 si mai jos.
Asupra cresterii valorii indicelui glicemic contribuie mai multi factori, printre care:

v gradul de coacere (pentru fructe) — cu cat un fruct este mai copt si consumat
mai tarziu dupa culegere, cu atat mai mare este indicele glicemic al acestuia;
v procesarea — procesarea industriala creste indicele glicemic al alimentelor. De

exemplu, sucul de fructe are indice glicemic mai mare decat fructele consumate ca atare, iar
piureul din cartofi are indice glicemic mai mare decéat cartoful fiert consumat ca atare;

v metoda de gatire — cu cat un aliment este gatit mai mult, cu atat mai mult creste
indicele glicemic. Spre exemplu, pastele fierte al dente au indice glicemic mai mic decat cele
fierte foarte bine;

v cantitatea §i tipul grasimilor, prezenta fibrelor alimentare, vitaminelor,
sarurilor minerale etc.

La elaborarea retetelor noi pentru torturile destinate persoanelor cu diabet zaharat s-a tinut cont
de necesitatea substituirii materiilor prime de baza cu valori ale indicilor glicemici mari cu materii
prime cu indici glicemici mici.

Astfel, zahdrul din retetd a fost substituit total cu un indulcitor de naturd neglucidica (extract
de stevie), faina alba cu faina integrala cu adaos de faina de migdale, faind de dovleac. Elementele de
decor pe baza de zahar au fost inlocuite cu fructe proaspete. Datorita acestor modificari In retetd,
torturile elaborate contin mai multe fibre alimentare, care Intarzie absorbtia glucidelor si contribuie
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la cresterea mai lentd a glicemiei in sdnge, precum §i menfinerea unei stdri de satietate o perioada
mai indelungata.

Pentru a elabora reteta tortului nou, mai intai s-au preparat mai multe variante de blaturi si
anume urmatoarele patru tipuri:

Proba 1. blat cu cacao din faina integrala si faina de migdale;

Proba 2. blat cu cacao din faina alba si faina de migdale;

Proba 3. blat alb din faina integrald, faina alba, faiina de migdale si fibre de dovleac;

Proba 4. blat alb din fiina integrala si faind de nuci grecesti.

In urma examenului organoleptic realizat prin metoda de punctaj cu scala maximala 25

puncte, am obtinut urmatoarele rezultate: Proba 1 - 24,12 puncte ; Proba 2 - 22,25 puncte; Proba 3 -
13,7 puncte; Proba 4 - 23,75 puncte.

Caracterizarea organoleptica a produselor obtinute este prezentata in tabelul 2.

Tabelul 2.
Caracteristica indicilor organoleptici ale blaturilor obtinute

Nr | Tipul blatului Aspectul Culoarea: Consistenta: Gustul: Mirosul:

exterior:

1 Blat cu cacao din faina Blat bine Bruna moale, elastica, Placut Aroma de faina
integrala + faina de copt, fara intensa, de Cu porozitate dulceag, integrala si
migdale crapaturi la | cacao uniforma note amarui | cacao

exterior de stevie

2 Blat cu cacao din faina Blat Bruna moale, elastica, Dulceag, Arome specifice

alba + faind de migdale | cafeniu, deschisa, cu | cu porozitate note de blatului cu
culoare puncte uniforma stevie si cacao
deschisa cu | albicioase eritrol
urme de
faina alba

3 Blat alb din faina Blat Galbena- Porozitatea Slab- Specific blatului
integrald + faind alba + | aplatizat, pai neuniforma, porii | dulceag, de tip pandispan
fdind de migdale + insuficient din blat sunt note de cu vanilie
fibre de dovleac crescut excesiv de mari stevie

4 Blat alb din faina Blat Oranj- Porozitate Dulceag, Aroma de nuci
integrala + faina suficient caramel uniforma, note de prajite
de nuci grecesti crescut, neelastic stevie si

copt eritrol
uniform

In urma prelucrarii rezultatelor obtinute, ca semipreparat de baza la elaborarea tortului pentru

diabetici a fost ales blatul de cacao cu faind integrala si cu adaos de faind de migdale, indulcit cu
pudra de stevie si eritritol, iar tortul preparat a aratat cum este prezentat in figura 3.
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Figura3. Tortul elaborat
a — aspectul exterior b - aspectul in sectiune

Tn cadrul experimentului, s-a analizat reactia glicemica a organismului unui grup de persoane
participante in cadrul studiului, dupa consumul unei felii de tort cu masa de 150 g, indulcit cu
inlocuitori ai zahdrului — pudra de stevie cu eritritol. Apoi, acelasi grup de persoane a fost supus
aceluiasi experiment de analiza a reactiei glicemice in comparatie cu tortul de referintd — indulcit cu
zahar. In tabelul 3 sunt prezentate datele referitoare la concentratia glucozei in singe a unui grup de
8 persoane inainte de consumul feliei de tort, cat si dupd o perioada de 30 minute de la consumul
feliei de tort indulcit cu pudra de stevie sau zahar.

Tabelul 3.
Concentratia glucozei in singe inainte si dupa consumul probelor de analiza

Timpul verificarii Glicemiei /Persoanele supuse Valorile glicemiei, mmol/|

investigarii 1 2 3 4 5 6 7 8
Tnainte de consum 42 (48 | 52| 66| 43| 41| 43| 53
Dupa 30 min dupa consum (indulcitor stevie) 57 | 45 52| 74| 42| 51| 43| 58
Tnainte de consum 42 56 | 57| - | 41| 42| 36| 48
Dupa 30 min de la consum (indulcitor zahar) 6,4 | 5,2 6,6 - 451 58| 49| 51

S-a constatat ca la unele persoane din grupul supus cercetarii, In urma consumului portiei de
tort indulcit cu pudra de stevie, glicemia a crescut in medie cu 9,14%, iar la 2 persoane investigate
glicemia chiar a scdzut In medie cu 4,28%. Faptul cd nivelul de zahdr in sdnge a scazut la aceste
persoane, poate fi explicat prin alte probleme de sandtate existente, precum ar fi hipoglicemia
reactiva, care presupune cd organismul produce prea multd insulind in decurs de cateva ore dupa
luarea mesei. Factorii de risc asupra hipoglicemiei acestor persoane poate fi explicat prin: saritul peste
mesele principale, consumul unor portii prea mici, ore neregulate la care se ia masa.

CONCLUZzII

e Diabetul este o afectiune cronica actuald, ajunsa la stadiul de *’Epidemie mondiala’, care
conform datelor OMS, ar putea ajunge pand la 629 milioane pana in anul 2045.

e Bolnavii de diabet zaharat trebuie sa opteze pentru alimentele cu un indice glicemic mic
(carbohidrati cu absorbtie lenta, ex.:cei din cereale, legume, leguminoase si sa evite carbohidratii cu
absorbtie rapida si cei procesati, precum si produsele bogate in calorii si grasimi saturate.

e Tortul elaborat de echipa noastra pentru diabetici contine 10,699 de glucide/100g de produs,
ceea ce este de trei ori mai putine decat proba de control Indulcitd cu zahar (33,02g)
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e in urma determindrii nivelului de zahir in singe a 8 persoane, membre a comisiei de
degustare, Tnainte si dupa consumul probelor de tort preparate, am stabilit ca glicemia a crescut dupa
consumul tortului fard zahar cu 0,29 mmol/l, iar dupa consumul tortului cu zahar cu 0,53 mmol/l,
adica de 1,83 ori.

e Sarcina glicemica a tortului indulcit cu pudra de stevie este de 7,55 unitati, iar a celui indulcit
cu zahar — 23,11. Daca sarcina glicemica a unui produs este sub 10 unitati, atunci riscul cresterii
insulinice este practic nul, iar daca este mai mare de 20 unitéti, va crea intotdeauna varfuri insulinice.
Reiesind din aceasta putem recomanda consumul tortului cu zahar cu o portie nu mai mare de 50 g.,
iar a celui cu stevie 100-120g.

e Tortul indulcit cu zahar are o valoare energetica de 297,18 kcal/100g, iar tortul pentru diabetici
cu pudra de stevie are 195,86 kcal/100g. Diferenta este de 101,32 kcal/100 g, valoare care conteaza in
cazul unei diete riguroase impuse pentru persoanele bolnave de diabet zaharat, obezitate etc. Torturile
comercializate in magazinele noastre au o valoare energetica cuprinsa intre 350-450 kcal.

e Valoarea nutritiva a tortului elaborat este egala cu 9,92 unitati si practic nu difera de proba
de control. Aceasta se explica prin faptul, ca reteta torturilor diferd doar prin inlocuirea zaharului cu
edulcorant, dar atat zaharul, cat si indulcitorul care il inlocuieste sunt sarace sau nu contin asa
substante ca: vitamine, saruri minerale, proteine, grasimi.

e Pretul unui kilogram de tort elaborat pentru diabetici va fi cu aproximativ 26 lei mai mare
decat cel indulcit cu zahar
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