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Abstract. Innovative assortments of sourdough bread are an important area of research due to the growing consumer
interest in artisanal and functional bakery products. The aim of this research is to analyze the producers of sourdough
bread on the Moldovan market and to develop innovative bread assortments. The methods used include market analysis
to identify current trends, selection of innovative ingredients such as charcoal, spirulina, turmeric, cranberries and
oregano and optimization of the technological process through natural fermentation. The results of the research show
that the assortments developed possess special characteristics, each bread assortment is distinguished by its distinctive
taste, and the number of bread producers in the country is increasing.
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INTRODUCERE

Painea reprezintd unul dintre cele mai consumate alimente de baza la nivel mondial, avand o
importantd esentiala in alimentatia zilnicd. Evolutia cerintelor consumatorilor, care manifesta un
interes tot mai crescut pentru produse sandtoase, naturale si diversificate, a determinat dezvoltarea
unor sortimente inovative de paine. Acestea includ utilizarea ingredientelor functionale, Imbunatati-
rea valorii nutritionale si aplicarea unor tehnologii avansate de fermentatie.

Un exemplu notabil in acest context este painea cu maia, apreciata pentru compozitia sa mi-
crobiand complexa, care influenteaza pozitiv atat caracteristicile senzoriale, cat si proprietdtile reo-
logice ale produsului final. Spre deosebire de alti agenti de fermentatie, maiaua contribuie la dez-
voltarea unui profil aromatic distinct, la Tmbunatatirea texturii si la prelungirea termenului de vala-
bilitate, facand painea mai usor digerabild si mai nutritiva (Kashika, 2021).

Prezenta cercetare isi propune sa analizeze producatorii de paine cu maia din Republica
Moldova, sa identifice tipurile de paini produse de acestia si ingredientele inovative utilizate si sa
dezvolte sortimente experimentale adaptate cerintelor pietei locale.

CONTINUTUL DE BAZA

Pentru sporirea valorii functionale a painii, in cadrul elabordrii sortimentelor inovative au
fost utilizate ingrediente cu proprietati benefice dovedite, fiecare contribuind la Tmbunatatirea cali-
tatilor nutritionale si senzoriale ale produsului final:

1. Carbunele activ — recunoscut pentru efectele sale detoxifiante, acesta ajuta la absorbtia
toxinelor si sprijina sanitatea digestiva. In plus, confera painii o textura aerati si o culoare distincta
(Brandon, 2017).

2. Spirulina — o alga bogata in proteine, aminoacizi esentiali si vitamine, care contribuie la
cresterea continutului proteic al painii si oferd beneficii antioxidante si antiinflamatorii.

3. Curcuma — datoritd curcuminei, compusul sdu activ, are efecte antiinflamatoare si antioxidan-
te, sustinand sandtatea sistemului imunitar si mentinerea echilibrului florei intestinale (Brown, 2025).

4. Rachitele — sursad valoroasa de polifenoli si vitamina C, cu efecte benefice asupra siste-
mului cardiovascular si imunitar. Adauga painii un gust placut, dulce-acrisor (Shubrook, 2023).
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5. Oregano — plantd aromatica cu proprietdti antimicrobiene naturale, care imbunatateste
profilul aromatic al painii.

Metodele de cercetare utilizate

Pentru dezvoltarea sortimentelor inovative de paine, au fost aplicate metode de analiza a pie-
tei si metode experimentale, astfel: *Analiza producitorilor de piine — Studiu asupra producatori-
lor din Republica Moldova, identificand sortimentele si ingredientele utilizate. « Metoda experi-
mentala — Elaborarea si testarea unor sortimente inovative cu ingrediente functionale, evaluand
caracteristicile senzoriale. *Calculul valorii energetice — Determinarea valorii energetice pentru
fiecare sortiment, oferind informatii nutritionale relevante. Aceasta abordare combinata a condus la
dezvoltarea unor sortimente inovative de paine, adaptate cerintelor pietei.

In tabelul de mai jos se prezinti principalii producitori de paine din Republica Moldova,

alaturi de localitatea 1n care isi desfasoara activitatea si tipurile de paine pe care le produc.

Tabelul 1. Analiza producitorilor de paine comercializata pe piata Republicii Moldova

Denulvnlrfia Localitatea Sortimentul de paine elaborat
producatorilor
1 2 3
Franzeluta S.A Chisiniu Paine din faind de grau, integrald, secard, cu seminte,
’ ’ fructe uscate
Sapte Spice Chisiniu Paine Qin faina de grau, integrala, secara, spelta, porumb,
’ ’ cu seminte
Brodetchi Orhei Paine din faina de grau, integrald, secard, cu seminte.
Taraclia, Comrat, | Pdine din faind de grau, integrald, secard, cu seminte,
Milina Anenii Noi, fructe uscate
Drochia
Paninella Chisiniiu Pé}ine din faina de grau, porumb tarate, cu adaos de se-
’ minte
Marcu Bakery Orhei Paine din faina de grau, secard, cu adaos de seminte
Brutiria Bardar Ialoveni, sat. | Paine din faind de grau
Bardar
Cahul Pan Cahul féine din faind de grau, secard, tarate, cu adaos de semin-
e
Combinatul de Bilti Paine din faind de grau, secara, cu adaos de fructe uscate,
paine din Balti ’ seminte
Tarba Noastra Chisiniiu Pé‘inev pe maia din fiina de grau, secara, alac, spelta, mei,
’ hrisca
Granier Chisiniiu Péinp pe maia din fiinad de grau, secard, cu adaosuri de
’ seminte
Miez Chisiniiu Péipe pe mgia din fainad de grau, secara, hrisca, cu adao-
’ suri de seminte, fructe uscate
Mirror Chisiniiu Péipe pe mgia din faind de grau, secard, hrisca, cu adao-
’ suri de seminte, fructe uscate
Brutiria Mioliei Chisiniiu Péipe pe mgia din faina d; grau, secard, hrisca, cu adao-
’ suri de seminte, cascavaluri
Retro Bakery Chisinau Paine pe maia din malt si orz, din faina de grau, secara
Sincer Gastro- Chisiniu Paine din faind de grau, fdina integrald, hrisca, spelta,
market ’ secard
Bread Corner Chisiniiu Pﬁin§ pe mai‘a diq féiné. de grau, integrala, secara, cu ada-
’ osuri de seminte, ierburi uscate
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. ) Straseni Paine pe maia din faina de grau

Panificio Mia 7, p g
Vorniceni

.. ) Péine pe maia din faina de grau, secara, cu adaos de se-

Panivita Rezina .
minte

Brutaria Nenes- Drochia, Péine pe maia din faina de grau
cu sat. Chetrosu

Sursa: Elaborat de autor

Tabelul prezinta producatori din Republica Moldova, majoritatea din Chisinau, care ofera
sortimente de paine traditionale si inovative, cu adaosuri de seminte, fructe uscate si ingrediente
functionale, precum maia sau malt.

Pentru dezvoltarea sortimentelor inovative de paine, s-a aplicat metoda experimentald, care
a permis optimizarea retetelor si testarea ingredientelor functionale. Procesul tehnologic de prepara-
re este ilustrat in Figura 1.

Starter Api Fiini Sare Carbune/spirulind/curcuma, rachite-
le deshidratate, oregano
v
»| Amestecare |«
v
Fermentare(12h)
L 2
Apa »  Framantare
v
Autoliza(30min.)

v

Framantare |4 <
v

Dospirea I (4h) Bg Pliere
v
Divizare
v
Pre-modelare
v
Dospirea II (30min.) Modelare
v
Dospirea finala la rece (16h)
v
Coacerea < Modelarea finala

Figura 1. Schema tehnologica de preparare a painii cu maia
Sursa: Elaborat de autor
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Au fost dezvoltate retetele inovative pentru sortimentele de paine studiate, prezentate in tabelul 2.
Tabelul 2. Reteta sortimentelor de paini elaborate

Ingrediente, g.

Sortimentul FamAa de Ma.sz}

péainilor grau, Apa | Starter | Carbune| Spirulind| Curcuma| Oregano| Rachitele| Sare finita

calitate (2
superioara

cu carbune 380 252 20 3 - - - - 8 560
cu spirulina 380 252 20 - 2 - - - 8 560
cu curcuma,
carbune  si 380 252 20 2 2 6 - - 8 560
spirulind
cu_omesano 380 | 252| 20 - - - 5 100 8 | 665
si rachitele

Sursa: Elaborat de autor

Analizand sortimentele create, fiecare din acestea prezintd niste caracteristici distincte din
punct de vedere senzorial. Pdinea cu carbune se remarcd prin culoarea intensa si proprietatile deto-
xifiante, avind o aroma neutra. Painea cu spirulind ofera un aport valoros de proteine si antioxi-
danti, dar si aroma usoara de alge. Sortimentul care combind carbune, spirulina si curcuma este mai
complex din punct de vedere a beneficiilor functionale, iar painea cu rachitele si oregano se remarca
prin combinatia de dulce a rachitelelor si aroma intensa a oreganului.

Valoarea energetica a fost determinatd prin metoda de calcul, conform formulei:
VE (kcal/100 g produs) = proteine (g/100 g produs) x 4 + lipide (g/100 g produs) x 9 + glucide
(g/100 g produs) x 4 (Calmas, 2020).

Rezultatele calculelor sunt indicate in tabelul 3.

Tabelul 3. Valoarea energetica a painilor elaborate

Produsele elaborate Valoarea energetica pentru 100g produs, kcal
Paine cu carbune 148
Paine cu spirulina 149
Paine cu curcuma, carbune si spirulind 151
Paine cu oregano si rachitele 180

Sursa: Elaborat de autor

CONCLUZIT

Analiza pietei din Republica Moldova a relevat un interes crescut pentru painea cu maia, in-
dicand un potential semnificativ pentru dezvoltarea de sortimente inovative.

Dezvoltarea celor patru sortimente de paine cu maia, cu adaosuri de carbune, spiruling,
curcuma, rachitele si oregano, a demonstrat ca integrarea ingredientelor functionale si utilizarea
tehnologiilor moderne de fermentatie pot adauga valoare produselor, deschizand noi oportunitati in
industria panificatiei.

Se recomanda continuarea cercetarilor privind impactul acestor ingrediente functionale asu-
pra sanatatii consumatorilor si promovarea acestor produse inovative pentru a raspunde cerintelor
actuale ale pietei.
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