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ABSTRACT. There is a huge number of people in our country who suffer from celiac
disease. Nowadays this problem is a very serious one not just for Republic of Moldova and also
for all continents and countries. This disease is one of the most common chronic digestive
ailments. The existence of people affected by this disease implies the presence of gluten-free
products on the consumer market. Wheat flour products are prohibited in this diet. They have to
be replaced with products made from non bread flours, obtained from cereals whose proteins do
not contain gluten. The purpose of the study: the development of recipes for noodles from non
bread flour. The research object - the technology of obtaining noodles from non bread flour and
with various supplements. The research methods are: sensory, laboratory, technological and
counting. As a result of the scientific research carried out, it was proven that the following sorts
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of buckwheat flour can be used in the technology of manufacturing gluten-free noodles
(buckwheat flour without addition and with addition of flaxseed flour, tomato paste and chopped
spinach). To make noodles from sorghum flour, a thickener, starch or other flour addition is
required. The other sort of flour we used to make pasta was amaranth flour. As a result this flour
without addition and with addition of flax seed flour or tomato paste was accepted for
consumption. The samples with the addition of spinach and beetroot turned out to be sticky and
had a poor appearance. The noodles resulting from the research do not contain gluten and can
be intended for people with gluten intolerance.
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INTRODUCERE

Boala celiacd este o maladie inflamatorie intestinald declansatd de glutenul alimentar, o
proteina prezenta in grau, secara si orz. Boala are la baza manifestarii ei un puternic component
eriditar. Studiile epidemiologice arata ca pana la 20% dintre rudele de gradul intai sunt afectate de
aceasta boala.

In Republica Moldova a fost creat Registrul unic al pacientilor cu boala celiacd , ce va
asigura evidenta centralizatd a pacientilor diagnosticati cu aceasta maladie. Registrul este elaborat
in cadrul Proiectului ,,imbunatitirea gestionarii bolii celiace in regiunea Dunirii”. Acesta este
implementat de USMF impreuna cu 18 institutii partenere din noua tari ale bazinului dunarean.
Peste 1% dintre 1,2 mln de oameni care triiesc in regiunea Dunirii suferd de aceasta boala. In tara
noastra sunt peste 200 de bolnavi de celiachie.

Actualmente, in Republica Moldova nu existd un mediu organizat pentru aceasta categorie
de bolnavi, nu exista puncte de alimentatie unde sd se consume meniuri aglutenice astfel fiecare
bolnav pregateste singur meniurile sau procura produse de import.

Pe plan international, in prezent, existd o preocupare privind boala celiaca, atat sub
aspectele sale medicale, cat si de asigurare a alimentatiei adecvate si a ofertei de produse
alimentare aglutenice, pentru aceasta categorie a populatiei. Existenta persoanelor afectate de
aceastd boala implica prezenta pe piata a produselor fara gluten, insd in prezent consumul acestor
produse este adoptat si de persoanele care opteaza pentru o alimentatie mai sandatoasd. Produsele
cerealiere si alimentele fainoase destinate acestui segment de populatie sunt obtinute din cereale a
ciror proteine nu sunt generatoare de gluten, in special din mei, porumb si orez. In magazinele
alimentare de pe teritoriul Republicii Moldova pot fi gasite alimente aglutenice de import cat si de
productie locala, dar sortimentul acestor produse este foarte restrans [5].

Dupa cum aratd datele statistice, cele mai solicitate produse aglutenice sunt pastele
fainoase.

Pastele fainoase traditionale, precum sunt tditeii de casa, pot fi utilizati in diferite preparate
culinare. Dar acestea sunt produse doar din faind de grau, ceea ce limiteaza persoanele cu
intoleranta la gluten la consumul lor.

In ultimii ani productia de paste fiinoase in principalele tari producatoare se estimeazi in
medie la urmatoarele valori:

o [talia 3.161.707 tone;

e SUA 2.000.000 tone;

e Brazilia 1.500.000 tone.

La nivel mondial, piata produselor fara gluten va ajunge la 6.47 miliarde de dolari in anul 2023.
Aceasta crestere este generatd de o mai buna diagnosticare si Intelegere a bolii celiace si a altor
afectiuni care includ intoleranta la gluten, precum si de trendurile legate de adoptarea unei diete
fara gluten [4]. In Republica Moldova cererea la produse aglutenice este in crestere, dar nu la fel
ca in alte tari, una din explicatii ar fi lipsa de informatii despre beneficiile acestora.

Preocupadrile 1n ceea ce priveste conceperea si crearea de alimente fainoase aglutenice, vin
mai mult din partea cercetatorilor decat a producatorilor industriali. Este esential ca un produs

244



lipsit de gluten sa fie, cel putin, similar cu un produs obisnuit dupa caracteristicile senzoriale si
fizico-chimice.
Scopul cercetarilor a fost:
— obtinerea taiteilor din fainuri nepanificabile cu caracteristici senzoriale si fizico-chimice
acceptate;
— calcularea valorii energetice, nutritive si a pretului pentru taiteii obtinuti.
METODELE DE CERCETARE UTILIZATE

Pentru elaborarea tehnologiilor noi de producere a taiteilor din fainuri nepanificabile cu
diverse adaosuri a fost utilizata metoda experimentala.

Pentru analiza indicatorilor organoleptici (aspect, culoare, consistentd, gust, miros) ai
probelor de tditei produsi in laborator, a fost aplicata scara de punctaj de 0 - 5 puncte; iar
caracteristicile tehnologice (durata de fierbere, sporul la fierbere) au fost determinate prin metode
experimentale de laborator.

Valoarea energetica si indicatorii valorii nutritive au fost determinati prin metoda de calcul.
Astfel, metodele de cercetare utilizate fac parte din: analitice, descriptive, tehnologice si fizico-
chimice. Totodata, a fost calculat pretul mediu la produsele obtinute.

Estimarea calitatii pastelor fainoase s-a efectuat in urma determinarii indicilor
organoleptici si fizico-chimici conform metodelor standardizate descrise in Hotdrarea guvernului
Nr.775 cu privire la aprobarea Cerintelor “Produse de panificatie si paste fainoase” [1, 2].

Pentru obtinerea taiteilor s-a folosit utilajul mecanic destinat pentru intinderea si taierea
pastelor fainoase. Aluatul din fainuri nepanificabile este dificil de Intins si necesita o cantitate mai
mare de faind la intindere, pentru a prevenii lipirea si deformarea. Folosirea acestui utilaj
micsoreaza timpul de lucru si cantitatea de faind necesara la intindere.

Cercetarea s-a efectuat pe 3 tipuri de faina: de amarant, de hrisca si de sorg. Pentru fiecare
tip de faina s-au pregatit cate 5 probe: proba de aluat fara adaosuri si probele cu adaos de faind din
seminte de in, pastd de tomate, spanac tocat si sfecld tocata. Pentru compararea indicilor de calitate
a taiteilor obtinuti s-au pregatit probele martor de taitei traditionali din faina de grau.
REZULTATE SI DISCUTII

Fainurile nepanificabile nu contin gluten si respectiv aluatul obtinut din acestea nu poseda
proprietatile reologice necesare si de aceea in procesul tehnologic la aceste fainuri, de regula, se
adauga amidon In proportie de 10-20%.

Taiteii fara gluten, pot fi preparati dintr-un singur tip de faina sau din amestec cu alte tipuri
de faina. Retetele de tditei din fainuri nepanificabile sunt limitate si nu se regasesc intr-un retetar
reglementat. Tehnologia de obtinere este asemandtoare cu cea a taiteilor din fainuri panificabile.
Comparativ cu pastele fainoase scurte din grau care au un timp de fierbere mediu de 8 minute,
pastele aglutenice au timpul de fierbere mai mic ( 3-5 min), iar apa in care acestea sunt fierte
devine opalescenta datorita amidonului nelegat care migreaza in timpul fierberii.

Noi in experimentele noastre, am incercat sd nu folosim amidonul ca atare, dar diverse
produse vegetale care contin amidon , concomitent cu substante biologic active, substante
colorante, substante care amelioreazd gustul, aroma, aspectul exterior si valoarea nutritiva a
taiteilor

Téiteii din fainuri nepanificabile se recomanda de fiert in apa clocotitd (100g de paste la 1
litru de apa si 10 g sare).

In experimentele noastre initial s-au preparat mai multe probe de aluaturi cu adaosuri de
materii prime secundare in diferite proportii si s-a ajuns la concluzia, cd acestea (faina din seminte
de in, pasta de tomate, spanacul tocat, sfecla tocata, etc) nu trebuie sa depaseasca 10% din masa
aluatului.

Cercetari privind obtinerea taiteilor din faina de amarant

Pentru cercetare s-a utilizat faina de amarant cultivata si produsa in Ucraina (firma

Ms. Tailly). Reteta aluaturilor n baza fainii de amarant este prezentata in tabelul 1.
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Tabelul 1. Reteta probelor pentru 100 g de aluat din fiina de amarant

Nr Denumirea probei Faina | Oua | Sare | Adaosul
probei (%) | (%) | (%) | (%)
1 Taitei din fdind de amarant 56 40 4 -
2 — cu adaos de faina din seminte de in 46 40 4 10
3 — cu adaos de pasta de tomate 56 30 4 10
4 — cu adaos de spanac tocat 56 30 4 10
5 — cu adaos de sfecla tocata 56 30 4 10

Sursa: Elaborat de autori

In timpul intinderii aluatului nici o proba nu a prezentat deformari. Taiteii obtinuti s-au
supus fierberii timp de 5 minute pentru a obtine tditei cu consistentad moale, iar pentru tditei cu
consistenta ,,al dente” timpul de fierbere a fost de 3 minute. Cresterea in volum a taiteilor din faina
de amarant dupa fierbere este prezentata in figura 1.

In timpul fierberii taiteii nu s-au deformat, dar la suprafata timp de 2 minute de fierbere s-
a observat formare de spuma. Proba 1 dupa fierbere si-a marit volumul de 2.3 ori, proba 2 - de 2
ori, proba 3- de 2.4 ori si probele 4 si 5 au prezentat o crestere in volum de 2.1 ori. Téiteii din faina
de amarant in comparatie cu cei din fdina de grau prezinta o crestere mai micd in volum. Dupa
fierbere taiteii au fost strecurati prin sitd si clatiti cu apa rece, dupa care s-au analizat indicii
organolepticii (tabelul 2).

2,6 2,7
3 2,5 23
2
2
1
0
Proba 1 Proba 2 Proba 3 Proba 4 Proba 5

M Taiteii din faina de grau

Taiteii din faina de amarant

Figura 1. Cresterea in volum a taiteilor din fiina de amarant si grau (de n ori)
Sursa: Elaborat de autori
Tabelul 2. Indicii organolepticii ai taiteilor rezultati din fiina de amarant

Nr Consistent
pro | o Aspectul Culoarea Mirosul Gustul
bei |°
. o Specific fainii de
. - - Uniforma, galben- . . S
1 Moale Forma bine pastrata inchisi amarant, fara miros In masura sarat
strain
Specific fainii de in masura sarat,
Moale, e .
2 liicioasd Forma bine pastrata Portocalie amarant, slab Cu un gust
P pronuntat de tomate specific tomatelor
3 | Moale Forma bine pastrata, cu Galben-surie Specific fainii de fn masura sirat
particule mici cafenii inchisd, pala amarant
<1 “ < . | Specific fainii de
Forma bine pastrata cu Galben, cu nuanta P S
4 | Moale . e . amarant, slab In masura sarat
particule mici de spanac | slab verzuie
pronuntat de spanac
Moale Specific fainii de
5 i icio.;tsé Forma bine pastrata Rosie deschisa amarant, slab In masura sarat
P pronuntat de sfecla

Sursa: Elaborat de autori
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Analiza senzoriald cu scard de punctaj a probelor din fiina de amarant este prezentata in
tabelul 3. In urma analizei senzoriale probele 2 si 4 au fost apreciate negativ, din motiv ca dupa
fierbere aceste probe au prezentat un aspect si o culoare necorespunzatoare. Proba 1 fara adaos a
acumulat un punctaj maximal si poate fi acceptatd pentru consum. Probele 3 (cu adaos de pasta de
tomate) si proba 5 (cu adaos de sfecla tocatd) au acumulat un punctaj satisfacator si pot fi acceptate
pentru consum.

Tabelul 3. Analiza senzoriala cu scara de punctaj a probelor din fiina de amarant

Nr Numirul de puncte acordate (Pi)

probei Afs(?ri;t;l Consistenta | Culoare | Miros | Gust Punctajul total
2 2 3 L 4| 34 2.68
> 4 4 4 4 4 4,0

Sursa: Elaborat de autori
Valoarea energetica a tditeilor din faind de amarant este prezentata in figura 2.
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fara adaos cu adaos de pastd de cu adaos de sfecla
tomate tocata
M taiteii din fdina de grau taiteii din faind de amarant

Figura 2. Valoarea energetica a tiiteilor din fiina de amarant si grau (kcal/100g)
Sursa: Elaborat de autor
In comparatie cu taiteii din fiina de grau valoarea energetici a tiiteilor din faina de amarant
este cu 11% mai micd iar indicele de valoare nutritivd cu 17% mai mic din motiv ca faina de
amarant contine o cantitate mai mica de substante nutritive. Adaosul de sfecla tocata contribuie
nesemnificativ la cresterea valorii nutritive (Figura 3).

8,01 7,66 8,07
6,66 6,32 6,73
fara adaos cu adaos de pastd de  cu adaos de sfecla
tomate tocata
H taiteii din faind de grau taiteii din faind de amarant

Figura 3. Indicele valorii nutritive a taiteilor din fiind de amarant si grau
Sursa: Elaborat de autori
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Pretul pentru 1kg de tditeii din fdina de amarant si grau este prezentat in figura 4.

taiteii din faind de amarant

cu adaos de sfecl3 tocata 10.89 107,6
cu adaos de pastd de tomate 121 108,82
fara adaos 11.08 107,79

0 20 40 60 80 100 120

taiteii din fainad de grau

Figura 4. Pretul tiiteilor din fiind de amarant si grau (lei/kg)
Sursa: Elaborat de autori

Analizand datele din figura 4, putem observa cd, in medie, pretul tditeilor din faind de
amarant este de 9,5 ori mai mare decat pretul taiteilor din faina de grau.
Din cele expuse mai sus, putem mentiona urmatoarele:
e taiteil din faind de amarant In comparatie cu tditeii din faina de grau prezintd un timp de
fierbere mai mic cu 40%, si o crestere in volum mai mica cu 8%,
in timpul fierberii timp de 2 minute formeaza spuma la suprafata,
prezintd o valoare energetica mai mica cu 11% si o valoare nutritivd mai mica cu 17%.
proba 4 cu adaos de spanac a prezentat o culoare slab verzuie,
proba 2 cu adaos de faind din seminte de in a acumulat 2.68 puncte si nu este acceptatd
pentru consum din motiv ca are un aspect pal, si la masticatie prezinta tendintd de
aglomerare.
e proba 1 (fard adaos), proba 3 (cu adaos de pastd de tomate) si proba 5 ( cu adaos de sfecld)
corespund indicilor de calitate si sunt acceptate pentru consum.
e pretul taiteilor din faind de amarant este de 9,5 ori mai mare decat pretul tditeilor din faina
de grau.
Cercetari privind obtinerea taiteilor din faina de hrisca
Pentru cercetare s-a utilizat faina de hrisca verde cultivata si produsd in Ucraina (firma
Ms.Tailly).

Tabelul 4. Reteta probelor pentru 100 g de aluat din fiina de hrisca

Nr Denumirea probei Faina | Oua | Sare | Adaosul
probei (%) | (%) | (%) | (%)
1 Taitei din fdind de hrisca 56 40 4 -
2 — cu adaos de faina din seminte de in 46 40 4 10
3 — cu adaos de pastd de tomate 56 30 4 10
4 — cu adaos de spanac tocat 56 30 4 10
5 — cu adaos de sfecla tocata 56 30 4 10

Sursa: Elaborat de autor

In timpul intinderii aluatului din fiini de hrisca nici o probd nu a prezentat deformari.
Probele obtinute au fost supuse fierberii timp de 7 minute pentru a obtine tditei cu consistenta
moale, iar pentru tditei cu consistenta ,,al dente” timpul de fierbere a fost de 5 minute. Cresterea
in volum a taiteilor din fdina de hriscd dupa fierbere este prezentata in figura 5.
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Figura 5. Cresterea in volum a tiiteilor din fiina de hrisca si grau (de n ori)
Sursa: Elaborat de autori

In timpul fierberii tiiteii nu s-au deformat, dar la suprafatd pe parcursul fierberii la fel se
formeaza spuma. Proba 1 dupa fierbere si-a marit volumul de 2.22 ori, proba 2 si-a marit volumul
de 2.11 ori, proba 3 si 4 de 2.4 ori si proba 5 a prezentat o crestere in volum de 2.5 ori. Taiteii din
faina de hriscd in comparatie cu cei din faina de grau prezinta o crestere mai mica in volum. Dupa
fierbere taiteii au fost strecurati prin sitd si clatiti cu apa rece, dupa care s-au analizat indicii
organolepticii, care sunt prezentati in tabelul 5.

Tabelul 5. Indicii organolepticii ai tiiteilor rezultati din faina de hrisca

Nr . .
probei Consistenta Aspectul Culoarea Mirosul Gustul
Uniforma . .
. . . . | Specific fainii, fara AL
1 Moale Forma bine pastrata de nuanta pectt " In masura sarat
. miros strain
cafenie
5 moale Fara deformari, cu Cafeniu Specific fainii, fara in masurd sirat
particule mici cafenii inchisa miros strain
. . - In masura sarat
Moale, o Portocaliu- | Specific fainii, slab ’
3 L Forma bine pastrata N Cu un gust
lipicioasa, inchisa pronuntat de tomate e
specific tomatelor
Forma bine pastrata Verde . - R
4 Moale . pastraia, N Specific fainii In masura sarat
cu particule mici verzi inchisa
NI Neuniform . -
Forma bine pastratd cu | . < Specific fainii, slab .
5 Moale . . - | a, pala, roz- N In masura sarat
particule mici de sfecla ‘nchisi pronuntat de sfecla

Sursa: Elaborat de autori
Analiza senzoriald cu scara de punctaj a probelor din fdind de hrisca este prezentatd in

tabelul 6.

Tabelul 6. Analiza senzoriala cu scara de punctaj a probelor din fiina de hrisca

Nr Numairul mediu de puncte acordate
probei A;(?ri;t;l Consistenta | Culoare | Miros | Gust Punctajul total
1 S 5 5 5 5 50
3 4 4,6 4,6 4 4 4.24
4 4 4,6 3,4 4 4 40
> 3 3 2 3 3 2.8

Sursa: Elaborat de autori
In urma analizei senzoriale probele 1 (fard adaos), proba 2 (cu adaos de faind din seminte
de in), proba 3 (cu adaos de pastad de tomate) si proba 4 (cu adaos de spanac tocat) au fost apreciate
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satisfacator si sunt acceptate pentru consum. Proba 5 (cu adaos de sfecld) prezinta un aspect si o
culoare necorespunzatoare si nu a fost acceptatd pentru consum.
Valoarea energetica a taiteilor din faina de hrisca este prezentata in figura 6.

248 244
239 535 237 236
I : I :

cu adaos de
pasta de tomate

fara adaos

M taiteii din faina de grau

cu adaos de
spanac tocat

taiteii din faina de hrisca

cu adaos de
faina din
seminte de in

Figura 6. Valoarea energetica a tiiteilor din fiaina de hrisca si grau (kcal/100g)

Sursa: Elaborat de autori

In comparatie cu taiteii din faina de grau valoarea energetici a taiteilor din faina de hrisca

este mai mica cu 4 %, iar indicele de valoare nutritiva cu 10%, din motiv cd faina de hrisca contine
mai putine substante nutritive. Conform datelor din figura 7 se observa, cd adaosul de spanac tocat
si adaosul de faina din seminte de in contribuie la o crestere a valorii nutritive cu 12%.

80,64
cu adaos de spanac tocat 15,29
cu adaos de pasta de tomate 77,46
12,1
Ci s g 70,63
cu adaos de fdind de in 16,95
« 76,43
fara adaos 11,08
0 20 40 60 80 100
taiteii din faina de hrisca M taiteii din faina de grau

Figura 7. Indicele valorii nutritive a tiiteilor din faina de hrisca si grau
Sursa: Elaborat de autori

Pretul pentru 1 kg de taiteii din faind de hrisca si grau este prezentat in figura 8.

889 872 9,08 8,94
I&01 7'84 | I I
fara adaos cu adaos de cu adaos de cu adaos de
pasta de tomate spanac tocat faina dein
M taiteii din faina de grau tditeii din faina de hrisca

Figura 8. Pretul tiiteilor din fiina de hrisca si grau (lei/kg)
Sursa: Elaborat de autori
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Analizand datele din figura 8, putem observa cd, in medie, pretul tditeilor din faina de hrisca
este de 5,5 ori mai mare decat pretul tditeilor din fdina de grau.
In urma cercetarilor privind taiteii din fiina de hrisca am obtinut urmatoarele rezultate:

e tditeii din faina de hriscd In comparatie cu taiteii din faina de grau prezinta o crestere in
volum mai mica cu 13%, pe tot parcursul fierberii formeaza spuma si dupa fierbere rezulta
taitei cu culoare mai inchisa.

e valoare energeticd este mai mica cu 4% si valoare nutritivd — mai mica cu 10%.

e probele 1 (fard adaos), 2 (cu adaos de faina din seminte de in), 3 (cu adaos de pasta de
tomate) si proba 4(cu adaos de spanac tocat) corespund indicilor de calitate si sunt
acceptate pentru consum.

e proba 5 (cu adaos de sfecld tocatd) dupa fierbere a pierdut din culoare si a prezentat o
culoare neuniforma cu prezenta petelor albe la suprafata.

e pretul taiteilor din faina de hrisca este de 5,5 ori mai mare decat al taiteilor din faina de
grau.

Cercetari privind obtinerea taiteilor din faina de sorg

Pentru cercetare s-a utilizat faina de sorg cultivata si produsa in Ucraina(firma Ms.Tailly).
S-au preparat mai multe probe pentru stabilirea raportului optimal dintre materiile prime. in cazul
acestui tip de fdina aluatul prezenta dificultdti la intindere si pentru obtinerea unui aluat care nu se
rupe la intindere a fost nevoie de adaugat un agent de Ingrosare. Astfel, 20 % din faina de sorg a
fost Inlocuita cu faind de amarant care are proprietate de ingrosare. Reteta pentru 100 g de aluat
este prezentatd in tabelul 7.

Tabelul 7. Reteta probelor pentru 100 g de aluat din fiina de sorg
Nr Denumirea probei gr?:;?aﬁi Fiaind | Oua | Sare | Adaosul
probei (%) (%) | (%) | (%) | (%)

1 Taitei din faind de sorg 15 46 35 4 -

5 - cu adaos de‘ faina din 15 36 35 4 10
seminte de in

3 — cu adaos de pasta de 15 a1 30 4 10
tomate

4 — cu adaos de spanac tocat 15 41 30 4 10

5 — cu adaos de sfecla tocata 15 41 30 4 10

Sursa: Elaborat de autori

In timpul intinderii aluatului nici o proba nu a prezentat deformiri, probele obtinute au
fost supuse fierberii timp de 5 minute pentru a obtine taitei cu consistenta moale, iar pentru taitei
cu consistenta ,,al dente” timpul de fierbere a fost de 3 minute. Cresterea In volum a tditeilor din
faina de sorg dupa fierbere este prezentatd in figura 9.

25 2,6
2,5 2,07 2,17

2,7 2,6

2,35

2,27

2,6
2,3

Proba 1 Proba 2

M Taiteii din faina de grau

Proba 3

Proba 4
M Taiteii din faina de sorg

Proba 5

Figura 9. Cresterea in volum a tiiteilor din faina de sorg si grau (de n ori)

Sursa: Elaborat de autori
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In timpul fierberii taiteii nu s-au deformat, dar la suprafati pe parcursul fierberii se
formeaza spuma. Proba 1 dupa fierbere si-a marit volumul de 2.07 ori, proba 2 si-a marit volumul
de 2.17 ori, proba 3 si 5 de 2.3 ori si proba 4 a prezentat o crestere in volum de 2.2 ori.

Téiteii din faina de sorg in comparatie cu cei din fdina de grau prezinta o crestere mai mica
in volum.
Dupa fierbere tditeii au fost strecurati prin sitd, clatiti cu apa rece si analizati indicii
organolepticii, care sunt prezentati in tabelul 8.
Tabelul 8. Indicii organolepticii ai taiteilor rezultati din faina de sorg

prgtr)ei Consistenta Aspectul Culoarea Mirosul Gustul
Forma bine Uniforma, Specific fainii, &
1 Moale 5 - . S - In masura sarat
pastratd slab surie fara miros strain
Fara deformatri, .
S < Cafeniu . -
forma pastrata o Specific fainii, . .
2 moale ] . deschisa, . . .. In masura sarat
cu particule mici : . | fard miros strain
. neuniforma
cafenii
. . Specific fainii In masuri sarat
Moale, Forma bine Portocaliu- p ’ ’
3 . 5 < N slab pronuntat Cu un gust
Lipicioasa, pastrata inchisa ’ Lo
de tomate specific tomatelor
Forma bine
astrata, cu Verde . . .
4 Moale pas > . Specific fainii In masura sarat
particule mici inchisa
verzi
Forma bine . - e .
< N Neuniforma, | Specific fainii,
pastrata cu < & o o
5 Moale ; g pala, roz- slab pronuntat In masura sarat
particule mici de NS <
< inchisa. de sfecla
sfecla

Sursa: Elaborat de autori
Analiza senzoriald cu scara de punctaj a probelor din faina de sorg este prezentata In
tabelul 9.
Tabelul 9. Analiza senzoriali cu scari de punctaj a probelor din fiina de sorg

Nr Numirul mediu de puncte acordate
probei A;fr(:l?l Consistenta | Culoare | Miros | Gust Punctajul total
2 4 4 4 4 4 4.0
3 4 4 4 S) 4 4.2
4 3 3 3,4 3 3 3.08
) 2 2 2 3 2 2.2

Sursa: Elaborat de autori

In urma analizei senzoriale probele 1 (fara adaos), 2( cu adaos de fiina din seminte in), si
proba 3 ( cu adaos de pastd de tomate), au fost apreciate satisfacator, si sunt acceptate pentru
consum. Proba 4 ( cu adaos de spanac) si proba 5 (cu adaos de sfecld) prezintd un aspect si o

252



culoare necorespunzatoare si nu a fost acceptatd pentru consum. Valoarea energetica a taiteilor din
faina de sorg este prezentata in figura 10.

248 244
240 236
226 230
fara adaos cu adaos de pastd de cu adaos de faina din
tomate seminte de in
M taiteii din faina de grau M taiteii din faina de sorg

Figura 10. Valoarea energetica a taiteilor din faina de sorg si grau (kcal/100g)
Sursa: Elaborat de autori
Valoarea nutritiva a taiteilor din faina de sorg poate fii observata in figura 11.

9,08 8,53
8'01 7[39 7,66 7'04
fara adaos cu adaos de pastd de cu adaos de faina din
tomate seminte de in
M taiteii din faina de grau M taiteii din faina de sorg

Figura 11. Indicele valorii nutritive a taiteilor din fiina de sorg si grau
Sursa: Elaborat de autori

Receptura probelor pentru tditeii din faina de sorg fatd de cea din fdina de grau contine si
faind de amarant, din acest motiv valoarea energetica si nutritivd este diversificatd. Conform
datelor obtinute poate fi observat cd valoarea energetica pentru taiteii din faind de sorg este mai
mica cu 4% si valoarea nutritivd mai mica cu 8% in comparatie cu tditeii din faina de grau, iar
adaosul de faind din seminte de in contribuie la o crestere a valorii nutritive cu 15% 1n comparatie
cu proba fara adaos.

Pretul pentru 1kg de tditei din faind de sorg si grau este prezentat in figura 12.

cu adaos de pasta de tomate

cu adaos de faina din seminte...

fara adaos 11,08

I T
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M taiteii din faind de sorg M taiteii din faina de grau

Figura 12. Pretul tiiteilor din fiina de sorg si grau (lei/kg)
Sursa: Elaborat de autor

Analizand datele din figura 12, putem observa cd, in medie, pretul taiteilor din faina de
sorg este de 4,6 ori mai mare decét pretul taiteilor din faind de grau.
In rezultatul cercetirilor privind tiiteii din faind de sorg putem constata urmatoarele:
e tditeil din faind de sorg in comparatie cu taiteii din faind de grau prezintd o crestere in
volum cu 18% mai mica si un timp de fierbere cu 25% mai mic.
e pe parcursul fierberii formeaza spuma, si rezulta tditeii cu culoare mai inchisa,
e valoarea energeticd este mai micd cu 4%,
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CON

N

pretul este de 4,6 ori mai mare.

probele 1 (fara adaos), 2 (cu adaos de faina din seminte de in), si proba 3( cu adaos de pasta
de tomate) corespund indicilor de calitate si sunt acceptate pentru consum.

proba 4 (cu adaos de spanac) si proba 5 (cu adaos de sfeclda) dupa fierbere a pierdut din
culoare si a prezentat un aspect neuniform.

CLUZII

Taiteii din fainuri nepanificabile au un timp de fierbere mai mic in comparatie cu taiteii
din faina de grau.
Taiteii din fainuri nepanificabile prezinta o crestere mai micad In volum de cat tditeii din
faina de grau.
Valoarea energetica a taiteilor din fainuri nepanificabile este mai micd decat celor din faina
de grau.
Valoarea nutritiva a tditeilor din fainuri nepanificabile fara adaosuri este mai mica decat
celor din faina de grau. Folosirea adaosurilor contribuie la cresterea valorii nutritive.
Din faina de amarant au rezultat trei probe acceptate pentru consum, proba 1 (fara adaos),
proba 3 ( cu adaos de pasta de tomate) si proba 5 ( cu adaos de sfecla tocata).
Din faina de hrisca si sorg rezulta taiteii cu o culoare mai inchisa in comparatie cu taiteii
din faina de grau.
Adaosul de faind din seminte de in este acceptat pentru tditeii din faind de hrisca si sorg,
din motiv cad dupa fierbere nu au prezentat o culoare neuniforma. Faind de in este inchisa
la culoare la fel ca faina de hrisca si sorg.
Pentru taiteii din fainad de hrisca au fost acceptate proba 1 (fara adaos), proba 2 (cu adaos
de faina din seminte de in), proba 3 ( cu adaos de pasta de tomate ) si proba 4 (cu adaos de
spanac tocat). Proba 5 cu adaos de sfecla tocatd a prezentat o culoare neuniforma si un
aspect necorespunzator si in urma analizei senzoriale nu a fost acceptata pentru consum.
Pentru taiteii din faind de sorg a fost acceptata proba 1 (fara adaos), proba 2 (cu adaos de
faina din seminte de in), si proba 3 (cu adaos de pastda de tomate). Probele cu adaos de
spanac si sfecla erau lipicioase si cu un aspect necorespunzator.
Probele obtinute conform recepturii elaborate nu prezintd dificultati la intindere si
deformari dupa fierbere.
Taiteii rezultati in urma cercetdrii nu contin gluten si pot fi recomandati pentru consum
persoanelor cu intoleranta la gluten.
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