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Abstract: In recent years, consumer demand for healthier food products has increased, leading to the development of
sugar and gluten-free alternatives. This paper presents the development of a sugar- and gluten-free lemon tart using
ingredients such as almond flour, rice flour, erythritol, stevia, eggs and butter to ensure an optimal balance between
taste, texture and nutritional value.

In order to assess the quality of the product, a comparative analysis with a classic tart was carried out on the basis of a
questionnaire completed by 10 participants. The results showed an optimized energy value and a higher score on most
sensory indicators, confirming the potential of this dessert as a healthy alternative in confectionery.
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INTRODUCERE

Conform datelor statistice, 1 din 100 de persoane la nivel global este afectatd de boala celia-
ca, iar 1 din 10 membri de familie este diagnosticat cu intoleranta la gluten (Celiac Disease Founda-
tion, 2025).

In ceea ce priveste Republica Moldova, 56% dintre adulti sunt supraponderali, dintre care
23% suferd de obezitate. De asemenea, datele Raportului sumar al studiului de evaluare a compor-
tamentelor de sdnatate ale copiilor de varstd scolard aratd ca 11% dintre copii sunt supraponderali,
iar 2,2% sunt obezi (ANSP, 2022).

In ultimii ani, tendinta consumatorilor de a opta pentru produse alimentare mai sinitoase a
crescut semnificativ, pe fondul constientizarii impactului negativ al zaharului si glutenului asupra
sandtatii. Consumul excesiv de zahdr este asociat cu afectiuni precum diabetul zaharat, obezitatea si
bolile cardiovasculare, in timp ce glutenul poate provoca probleme digestive si intolerante. In acest
context, dezvoltarea alternativelor sandtoase de deserturi devine o necesitate atat pentru industria
alimentara, cat si pentru consumatorii care isi doresc un stil de viata echilibrat.

Scopul studiului

Studiul de fata isi propune sa elaboreze o retetd de tartd de lamaie fard gluten si zahar, ofe-
rind o alternativa sanatoasa acestui desert clasic. Totodata, se va compara tarta propusa cu varianta
traditionala comercializata Intr-o cofetdrie. Analiza va include:

- Caracteristicile organoleptice (aspect, culoare, consistentd, miros, gust);

- Valoarea nutritionald, urmarindu-se obtinerea unui produs cu gust placut, texturd find si
beneficii nutritionale sporite.

CONTINUTUL DE BAZA

In Republica Moldova, piata produselor de cofetirie sanatoase este intr-o continui expansi-
une, pe fondul cresterii interesului consumatorilor pentru deserturi fara zahar si fara gluten. Cu toate
acestea, numarul cofetdriilor care oferd astfel de produse ramane relativ restrans. Printre cele care
au integrat in meniul lor optiuni adaptate acestui segment de consumatori se numara Tucano Cafe,
BiorganicRaw Cafe, Sincer, Julia’s Sweets si Pure Taste. Aceste locatii utilizeazd ndulcitori natu-
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rali, fainuri alternative si grasimi vegetale sanatoase, oferind produse care raspund cerintelor unei
alimentatii echilibrate.

Lucrarea de fatd isi propune sa dezvolte si sd perfectioneze o tartd de lamaie fara zahar si
gluten, prin utilizarea unor ingrediente atent selectionate, menite sd asigure un echilibru intre valoa-
rea nutritivd si calititile senzoriale ale produsului. In realizarea acestei retete, s-au utilizat materii
prime de calitate superioara, care contribuie atat la textura si aroma desertului, cat si la beneficiile
sale pentru sanatate.

Procesul tehnologic al Tartei de lamaie fiara gluten si zahar

Prepararea tartei de lamaie fard zahar si gluten necesita un proces tehnologic bine definit, ca-
re imbina armonios ingredientele pentru a obtine un produs echilibrat din punct de vedere gustativ,
textural si nutritional. Tarta este realizatd din patru semipreparate distincte, fiecare avand un rol
esential in compozitia finala:

1. Aluatul pentru tarta — o baza frageda si usor crocanta, realizatd din faina de orez, faina
de migdale, unt si oud, asigurand suportul perfect pentru umplutura.

2. Crema de migdale — un strat fin si aromat, preparat pe baza de faind de migdale, oua, in-
dulcitori naturali si coaja de lamaie, care conferd structura si complexitate gustului.

3. Curd de limaie — un strat acrisor si racoritor, obtinut din suc de lamaie, indulcitori, ami-
don de porumb, oua si unt, oferind prospetime si intensificand aroma desertului.

4. Bezeaua — un finisaj aerat si usor, preparat din albusuri si Indulcitori naturali, care adauga
un contrast placut de texturi si un aspect elegant tartei.

Ingrediente utilizate

Pentru obtinerea unei tarte echilibrate din punct de vedere nutritional si senzorial, s-au folo-
sit urmatoarele ingrediente-cheie:

- Faina de orez — alternativa fara gluten, confera aluatului o textura fina si usor crocanta.

- Faina de migdale — Tmbogateste compozitia cu o aroma subtild si continut ridicat de
grasimi sanatoase.
Amidon de porumb — utilizat pentru imbunatatirea structurii si consistentei produsului.
Unt — contribuie la fragezimea aluatului si la Tmbundtatirea texturii finale.
Stevie praf si eritritol — indulcitori naturali cu impact glicemic redus, care inlocuiesc zaharul.

- Oua — esentiale pentru stabilizarea aluatului, a cremei de 1amaie si a bezelei, oferind struc-
turd si volum produsului final.

- Lamaie — ingredientul principal, responsabil pentru gustul acrisor si racoritor, contribuind
la echilibrul dintre dulce si acid.

Fiecare etapa este realizata cu atentie la detalii, astfel Incat produsul final sa respecte atat ce-
rintele nutritionale, cat si cele senzoriale. Schema tehnologica prezentatd in continuare detaliaza
etapele de preparare ale fiecarui semipreparat, evidentiind metodele specifice si conditiile de proce-
sare necesare pentru obtinerea unei tarte de lamaie sanatoase, echilibrate si atractive.
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Figura 1. Schema tehnologica de preparare a Tartei de lamaie fara gluten si zahar
Sursa: elaboratd de autor

Metodologie de analiza

Pentru a evalua calitatea tartei de 1dmaie fara zahar si gluten, in raport cu un produs similar
disponibil in comert, s-au aplicat doud metode de analiza:

1. Metoda analizei comparative

- S-a realizat un studiu comparativ bazat pe analiza psihosenzoriala, in cadrul caruia 10 par-
ticipanti au evaluat doua variante de tartd: cea propusa si cea clasica, comercializata intr-o cofetarie.

- Participantii au acordat note de la 1 la 5, pe baza unor criterii organoleptice, iar rezultatele
sunt prezentate in tabelul de mai jos:

Tabelul 1. Rezultatele studiului comparativ

Indicii organoleptici Tarta de lamaie fara zahir si gluten Tarta de lamaie clasica
Aspect 4,8 4,4
Consistenta 4.8 4,1
Culoare 4,7 4,3
Miros 4.8 4,6
Gust 4,6 3,2

Sursa: elaborat de autor

2. Metoda de calcul a valorii energetice si nutritive a permis analiza valorii energetice si
nutritive a Tartei de lamaie fara zahar si gluten.
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Formula de calcul a valorii energetice:
V.E.=P(g) x 4kcal/g+ G(g) x 4kcal/g+ L(g) x 9kcal/g + A.O (g) x 3kcal/g (Calmas, 2020, p.31).
Formula de calcul a valorii nutritive:
VNio=1/10 x (Prx Fpr + LX FL + G x FG + Ca x Fca + P x Fp + Fe x Fre + A x FA + B1 x
Fe1 +B2 x Fs2 + C x Fc¢) ( Calmas, 2020, p.33).
Datele obtinute in rezultatul calculelor se prezintd in tabelul 2.
Tabelul 2. Rezultatele valorii energetice si nutritive
Tarta cu lamaie fiara zahar si gluten
Valoarea energetica, kcal/100 g 635
Valoarea nutritiva, per 100 g 17,65
Sursa: elaborat de autor

CONCLUZII/RECOMANDARI

Studiul demonstreaza ca este posibila elaborarea unui desert fara gluten si zahar, pastrand ca-
racteristicile senzoriale placute si valoarea nutritiva echilibratd. Acest aspect este important pentru
persoanele cu boala celiaca, diabet sau pentru cei care doresc sa adopte un stil de viata sanatos.

Inlocuirea fainii din grau cu alternative fira gluten, precum fiina de migdale si faina de orez
si utilizarea indulcitorilor naturali (eritritol, stevia praf) a condus la un produs cu un indice glicemic
scazut si o textura acceptabila.

Prin metoda de calcul s-a stabilit ca desertul are urmatoarele valori nutritive per 100 g: Va-
loare nutritiva: 17,65; Valoare energetica: 635 kcal.

Comparand tarta de lamaie fard zahar si gluten cu varianta clasica, rezultatele analizei organo-
leptice evidentiaza o acceptabilitate ridicatd a produsului adaptat, cu scoruri superioare la majoritatea
parametrilor evaluati. Aspect si culoare: Tarta fard zahdr si gluten a obtinut un scor mai mare pentru
aspect (4,8 vs. 4,4) si culoare (4,7 vs. 4,3), ceea ce indicd o prezentare vizuald mai atractiva. Consis-
tentd: Scorul de 4,8 pentru consistentd, comparativ cu 4,1 pentru varianta clasica, sugereaza ca deser-
tul fara gluten si zahar are o texturd mai placuta si stabild. Miros: Ambele variante au obtinut scoruri
ridicate, insa tarta fara gluten si zahar a fost apreciatd usor mai mult (4,8 vs. 4,6), ceea ce poate indica
0 aroma mai intensd, posibil datoratd ingredientelor naturale utilizate. Gust: Cel mai semnificativ con-
trast se observa la gust, unde tarta fard zahar si gluten a obtinut 4,6, comparativ cu 3,2 pentru varianta
clasica. Acest rezultat sugereaza o preferinta clara pentru reteta modificata.

Rezultatele obtinute sugereaza ca tarta de lamaie fara gluten si zahdr nu doar ca reprezintd o
alternativa viabild, dar este chiar mai bine apreciata decat varianta clasica, in special la capitolele
gust, consistenta si aspect. Acest lucru confirma faptul ca utilizarea ingredientelor alternative nu
compromite calitatea senzoriald a produsului, ci, dimpotriva, poate oferi imbunatatiri semnificative.

Cofetariile si producdtorii de patiserie ar trebui sa dezvolte si sa diversifice gama de produse
fara zahar si gluten, adaptandu-se cerintelor consumatorilor preocupati de sanatate.

Dezvoltarea unor noi retete care sa mentina echilibrul intre gust, texturd si valoare nutritiva
poate contribui la cresterea popularitatii produselor fara zahar si gluten.
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