DOI: https://doi.org/10.53486/sstc2024.v1.32
CZU: [664.66:664.16]:657.471.1(478)

REDUCTION OF PRODUCTION COSTS OF BAKERY PRODUCTS BY
USING SYNTHETIC SWEETENERS

REDUCEREA COSTURILOR DE PRODUCERE A PRODUSELOR DE
PANIFICATIE PRIN UTILIZAREA INDULCITORILOR SINTETICI

BABCENCO Coralia, eleva, specialitatea: TAP
Colegiul National de Comert al ASEM

Republica Moldova, Chisindu, str. Petru Rares 18A
Telefon +37360258380

E-mail coralia.consept@gmail.com

CIOTU Andreea, eleva, specialitatea: TAP
Colegiul National de Comert al ASEM

Republica Moldova, Chisindu, str. Petru Rares 18A
Telefon +37378653721

E-mail ciotu.andreea.2002@gmsil.com

Abstract: Dans ['industrie agroalimentaire, la réduction des coiits de production est une préoccupation constante des industriels
de la boulangerie. L utilisation d’édulcorants synthétiques au lieu du sucre peut constituer une stratégie efficace pour réduire les
cotits de production sans compromettre la qualité et le gotit des produits finis. Dans cet article, nous visons a explorer 'impact de
l'utilisation d’édulcorants synthétiques dans les produits de boulangerie sur les coiits de production et sur les caractéristiques
organoleptiques des produits finaux. Nous analyserons différents types d'édulcorants synthetiques disponibles sur le marché, ainsi
que les méthodes d'utilisation et de dosage dans le processus de production des produits de boulangerie. Nous examinerons
également les avantages et les inconvénients possibles de [ utilisation d’édulcorants synthétiques par rapport au sucre, notamment
les problemes de santé et les réglementations en matiere de sécurité alimentaire. En évaluant les pratiques actuelles et les
recherches récentes dans le domaine, cet article vise a fournir une perspective globale sur les possibilités et les défis associés a la
réduction des coiits de production des produits de boulangerie grdce a l'utilisation d'édulcorants synthétiques.

Les mots clés: Edulcorants synthétiques, produits de boulangerie, réduction des coiits, l'efficacité économique, contréle
de qualité, industrie alimentaire, santé publique

INTRODUCERE

Industria alimentara se confrunta in mod constant cu provocarea de a gasi solutii inovatoare
pentru reducerea costurilor de productie fira a compromite calitatea si siguranta alimentelor. in acest
context, utilizarea indulcitorilor sintetici in productia produselor de panificatie a castigat o atentie
crescutd. Produsele de panificatie reprezinta o parte semnificativa a regimului oamenilor din intreaga
lume, iar zaharul este un ingredient cheie In multe dintre aceste produse, oferind dulceata, textura si
culoare. Cu toate acestea, cresterea constientizarii asupra impactului negativ al consumului excesiv
de zahdr asupra sanatatii a condus la o cerere sporita pentru produse alimentare cu continut redus sau
fara zahar. In urma acestora, utilizarea indulcitorilor sintetici in locul zaharului prezinta factor de a
reduce costurile de productie si de a satisface cerintele consumatorilor. Indulcitorii sintetici, cum ar
fi aspartamul, oferd avantaje precum un puternic efect indulcitor (de 200 ori mai dulce decat
zaharul)la concentratii scazute, stabilitate termica si durata de valabilitate prelungita.

Obiectivele cercetarii sunt:

O1 - Cercetarea comparativa a proprietatilor fizico- chimice a produselor care contin
indulcitori sintetici si indulcitori naturali;

O: - Analiza utilizarii indulcitorilor sintetici in produsele de panificatie, in scopul reducerii
costurilor de productie;

Os - Evaluarea sigurantei indulcitorilor chimici din produsele alimentare pentru a garanta
protectia sanatatii consumatorului.
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DESCRIEREA METODELOR DE CERCETARE:

Indulcitori care mai sunt numiti edulcoranti, reprezinta o grupa de substante chimice naturale si
sintetice, cu capacitatea de indulcire ridicatd si cu valoare energetica scazuta sau nuld, datorita faptului ca
nu sunt asimilate de citre organism. in Republica Moldova existd o gama variata de indulcitori naturali si
sintetici autorizati. Indulcitorii naturali sunt asociati cu mai multe beneficii pentru santate in comparatie
cu cei artificiali. Printre Indulcitorii naturali utilizati In industria alimentard se numdra: zaharoza
(componenta zaharului), melasa, glucoza si stevia, sunt parte componenta a glucidelor - un macronutrient
care furnizeza organismului energie (1 g de glucoza furnizeaza - 4,1 kcal). Tendinta consumatorilor de
astazi precum si oferta producétorilor este de a reduce valoarea energeticd a unui produs alimentar prin
aparitia spoturilor ,, 0 zahar - 0 calorii”. La cercetarea produselor alimentare de pe piata republicii
Moldova, in calitate de ingrediente au fost depistate:indulcitori naturali: zahar, sirop de glucoza, melasa,
stevia; indulcitori sintetici, artificiali sau Inlocuitori ai zaharului:E 950 - acesulfam K, E951- aspartam, E
952 - ciclamat, E 954 - Zaharina, E955- sucraloza. [1]

Scopul utilizarii indulcitorilor sintetici la fabricarea produselor alimentare consta in inlocuirea
zahdrului cu alti componenti cu un grad de gust dulce mai Tnalt dar valoare energetica mai scazuta.
La analiza fizico — chimica a materiei prime din care se obtine produsul finit, indulcitorii naturali pot
fi analizati organoleptic dupa aspect, gradul de dulce.. In natura, zaharoza (C12H22011) se giseste in
morcovi, in stiuleti necopti, in frunzele si semintele multor plante, in fructe (caise, piersici, pere), in
sucurile de mesteacin si de artar. In timpul hidrolizei zaharozei se formeazi douid monozaharide:
glucoza si fructoza. Daca cercetam acest subiect din perspectiva chimica si tehnologica, putem afirma
ca Inlocuirea completd a zaharului prin indulcitori chimici, sintetici In industria alimentara nu poate
fi realizatd, deoarece zaharoza pe langéd gust dulce mai are si alte proprietéti fizico — chimice:

- produce culoare si aroma produselor de panificatie (reactia de caramelizare la temperaturi
de 130-200°C - miros de caramela si reactia Maillard - rumenirea produsului la coacere);

- mareste durata de valabilitate a produsului, fiind considerat conservant natural(reduce
activitatea apei prin legarea apei libere);

- formarea texturii alimentelor gelificate, alimentelor de panificatie si cofetarie;

- hrand pentru drojdii in timpul fermentatiei cu scopul de a produce alcool si bioxid de
carbon(COz) pentru dospirea aluatului.

Melasa (provine din portugheza melaco)[3] este un reziduu similar unui sirop de culoare bruna
obtinut din trestia de zahar, populard pe continentul american inainte de secolul al XX-lea utilizat in
calitate de indulcitor. In functie de provenientd, melasa poate fi obtinuta din sfecla de zahdr, trestia
de zahar sau amidon. Melasa de amidon are un continut sporit de glucoza si maltoza, dar un continut
mai mic de dextrine. Acest tip de melasa este cunoscut sub denumirea melasa de caramel (CS), este
utilizatd pentru producerea caramelei, bomboanelor cu fondanta, fursecuri de ciocolatd, sosuri
barbeque. Acest indulcitor natural contine antioxidanti, vitaminele din complexul B, macroelemente
cum ar fi calciu, fier, magneziu, potasiu. Stevia (stevia rebaudiana)este o planta care provine din
Bolivia se inrudeste cu echinaceea si floarea soarelui. Frunzele ei contin o moleculd de Rebaudioside
A cu putere de indulcire de 200-300 ori mai mare decat a zaharului. In anul 2011 a fost aprobati de
UE si OMS 1in calitate de indulcitor la fabricarea bauturilor de tip “light”, dietice, inclusiv
Cola. ”Extrasul de stevie este sanatos in comparatie cu zaharul industrial, nu are calorii, stimuleaza
digestia si normalizeaza apetitul” spune medicul nutritionist Ruxandra Constantina. Compararea
indulcitorilor chimici cu cei naturali se poate realiza sub doud aspecte: tehnologic si impactul lor
asupra sanatatii. Daca ne referim la aspectul tehnologic, zaharul indeplineste mai multe functii in
timpul procesului tehnologic de obtinere a produsului finit in comparatie cu indulcitorii chimici, cum
ar fi procesele de fermentare, caramelizare, insa zaharul(zaharoza) nu este stabild la umiditate marita,
si necesita conditii favorabile pentru depozitare. Indulcitorii chimici au un grad mai mare de dulce,
sunt rezistenti la temperaturi Tnalte, nu absorb apa din atmosfera, ceea ce le confera prioritate sa fie
utilizati in industria de cofetarie pentru acest aspect, dar si din aspect economic. Datorita puterii mari
de indulcire cantitatea de indulcitor chimic utilizata este mai mica, nu necesita cheltuieli in plus pentru
depozitare si transportare. [6]
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Analizand pretul indulcitorilor utilizati in republica Moldova in tabelul 1, putem afirma ca
sinecostul indulcitorilor chimici este mai mic decat a celor naturali, deoarece ei sunt sintetizati mai
usor in comparatie cu cei naturali extrasi si obtinuti prin mai multe etape din materia prima naturala.

Tabel 1. Costurile indulcitorilor comercializati in republica Moldova

Indulcitor natural Pret/kg/ lei Indulcitor sintetic Pret/kg
Zaharoza (zahar) 23,00 Aspartam 127,32
Glucoza 335,33 Zaharina 71,88
Melasa in dependenta de tipul ei 156-242 Acesulfam K 87,52
Stevia 334,40 Ciclamatii 36,48

Sursa: https://m.ziare.com/efectele-nocive-ale-indulcitorilor-artificiali-977973/pag97

Studiile realizate de citre OMS, aratd efectele consumului de indulcitori chimici asupra
sandtatii omului, acestea pot fi atit cu un impact pozitiv precum si negativ. De exemplu, cercetatorii
au constatat faptul ca stevia poate sciddea colesterolul LDL, previne diabetul de tipul II, deoarece
creste sensibilitatea la insulind, reducand astfel sinteza glucozei din sange. Un alt studiu de cercetare
a demonstrat ca stevia ar putea Imbunatiati memoria si reduce daunele oxidative ale creierului.
Indulcitorii artificiali sunt asociati cu mai multe aspecte negative pentru sinitate in comparatie cu cei
naturali. Unii Indulcitori artificiali (E 950 - Acesulfam, E 952 - Ciclamat, E 954 - Zaharina s.a.) chiar
sunt interzisi in anumite tari (Japonia, SUA, Danemarca, Olanda)din cauza proprietatilor lor
cancerigene. Studiile demonstreaza, ca indulcitorii artificiali precum aspartamul E951, sucraloza-
E955 pot duce la malformatii congenitale, cancer, carii si crestere in greutate. [1]

Riscurile aduse de consumul ridicat de indulcitori artificiali sunt prezentate de Organizatiile pentru
siguranta alimentelor(FAQO), care i-au in considerare nivelul de toxicitate a indulcitorilor artificiali:

"] factorii de risc pentru sindromul metabolic, inclusiv obezitatea abdominala;

I nivelul ridicat al trigliceridelor si scazut al colesterolului HDL;

0 tensiunea arteriala mare;

1 nivelul ridicat de zahar din sange (glicemie);

"] cresterea riscului dezvoltarii unor afectiuni metabolice;

1 dezechilibru hormonal greu de remediat.

Intr-un nou studiu preclinic, desfasurat de cercetatori de la Universitatea de Stat din Florida, SUA,
s-a observat ca soarecii de laborator care au fost hraniti cu apa care continea aspartam au dezvoltat
comportamente anxioase. Atunci cand este consumat, aspartamul se descompune in acid aspartic,
fenilalanind si metanol. Toate aceste trei substante pot avea efecte puternice asupra sistemului nervos
central. Expunerea soarecilor la aspartam- un indulcitor artificial, utilizat ca ingredient in bauturi si biscuiti
dietici, a produs, de asemenea, schimbari in exprimarea genelor care regleaza echilibrul de la nivelul
amigdalei, o zond a creierului care controleaza anxietatea si frica. Pe baza analizei proprietatilor
nutritionale si tehnologice ale acestor indulcitori, a fost stabilit cd E 955 — sucraloza prezintd cele mai
bune perspective pentru obtinerea produselor alimentare calitative cu un continut de calorii scazut.

Indulcitorii sintetici sunt frecvent utilizati in industria alimentara atat pentru puterea mare de
indulcire, cét si pentru faptul cd nu au calorii sau au mult mai putine calorii decat zaharul. Totodata
sunt recomandati in alimentatia diabeticilor pentru proprietatea de a nu creste glicemia. Pentru a
demonstra veridicitatea despre rolul indulcitorilor sintetici si a celor naturali in procesul de obtinere
a produselor de patiserie, am utilizat la prepararea brioselor, biscuitilor in loc de zahar, indulcitor
sintetic — aspartam si zaharind. Pe parcursul procesului tehnologic am observat ca produsele la care
s-a utilizat zaharul ,,Domnita” au obtinut aroma specifica caramelizarii, porozitatea se observa bine,
dar nu sunt asa de dulci. Briosele cu zahar dupa 72 de ore, devin sfaramicioase iar biscuitii se Tnmoaie.
In cazul cand am utilizat inlocuitor al zaharului nu se atestd mirosul puternic de carameli, deoarece
nu au loc reactiile de caramelizare si culoarea de rumen este mai palida, reactia lui Maillard nu
decurge complet. in schimb aici porozitatea este mica si dupa mai mult timp de pastrare, produsul nu
are tendinta de a absorbi apa din atmosfera si raman 1n aceeasi stare pe un termen mai lung.

156



Perspectivele de utilizare a indulcitorilor sintetici in calitate de inlocuitori ai zahdrului sunt
mari deoarece acestia au fost promovati ca o alternativd de zahar pentru persoanele cu indicele
glicemic mare si pentru persoanele care doresc sd limiteze consumul de calorii din ratia zilnica.
Perspectiva utilizarii lor implica mai multe aspecte:

- Controlul greutatii si gestionarea diabetului;

- Gust si textura. Indulcitorii sintetici pot avea un gust sau o textura diferita fata de zaharul
natural, ceea ce poate influenta placerea gustului pentru unii consumatori;

- Costuri reduse. Indulcitorii sintetici sunt adesea mai ieftini dect zaharul si alti indulcitori
naturali, ceea ce poate reduce costurile de productie;

- Stabilitate si durabilitate. Indulcitorii sintetici pot oferi o stabilitate mai mare a produselor
de patiserie 1n timpul depozitarii prevenind deteriorarea si reducand pierderile;

- Controlul calitatii. Utilizarea ndulcitorilor sintetici, poate oferi producatorilor un control
mai mare asupra gustului si consistentei produselor, deoarece acestia pot fi ajustati In functie de
preferintele consumatorului.

Reducerea costurilor de producere a produselor de panificatie prin utilizarea indulcitorilor sintetici
este o strategie pe care multi producatori o implementeaza pentru a optimiza procesele lor si a ramane
competitivi pe piatd. Indulcitorii sintetici cum ar fi aspartam, zaharina, sucraloza sunt utilizati de
producdtori pentru ca reduc costurile de productie in comparatie cu stevia, extract de melasa la care
costurile de achizitionare sunt mai mari din cauza procesului mai indelungat de obtinere.

CONCLUZII

Existd si unele preocupari legate de utilizarea excesiva a indulcitorilor sintetici in industria
alimentara, cum ar fi posibelele efecte asupra sanatatii consumatorului sau a proprietatilor senzoriale
a produsului. Este important ca producatorii sd ia in consideratie aceste aspecte si sd gaseascd un
echilibru intre costurile reduse si calitatea produsului final, precum si sa respecte DZA admisa de
fiecare aditiv, reglementat de Autoritdtile competente din republica Moldova, cum ar fi Agentia
Nationala pentru Siguranta Alimentelor ANSA, in legea nr.235 din 22.09.2006,, Cu privire la calitatea
si siguranta alimentelor”. Produsele alimentare care contin indulcitori sintetici, trebuie sa se respecte
etichetarea corecta si corespunzatoare pentru a informa consumatorii cu privire la continutul acestora.
Utilizarea indulcitorilor sintetici este o alegere personald si depinde de preferintele individuale a
consumatorului, nevoile dietetice si nivelul de constientizare a potentialelor riscuri si beneficii
asociate consumului lor.
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