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Abstract: The increasing prevalence of gluten intolerance and the growing demand for nutritionally improved foods
have stimulated the development of alternative confectionery products. This study aims to develop sugar- and gluten-
free biscuits enriched with psyllium in order to improve their nutritional profile.

The formulation was based on almond flour as the main ingredient, complemented by rice flour, olive oil, agave syrup,
and cinnamon. Psyllium was incorporated as a functional ingredient, providing soluble dietary fiber and acting as an
egg replacer due to its gelling and binding properties. The biscuits were filled with a date paste obtained by boiling
dates in water, ensuring natural sweetness without refined sugar.

Several experimental variants with different psyllium levels were developed and compared to a control sample. The
evaluation included calculated energy value, and sensory analysis.
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INTRODUCERE

Conform datelor statistice, aproximativ 1 din 100 de persoane la nivel global este afectata de
boala celiacd, iar intoleranta la gluten este tot mai frecvent intalniti. In Republica Moldova,
prevalenta crescutd a supraponderalitatii si obezitdtii, atat la adulti, cat si la copii si adolescenti,
evidentiazd necesitatea orientdrii industriei alimentare catre produse cu valoare nutritiva

Biscuitii fard gluten sunt adesea caracterizati printr-un continut redus de fibre alimentare,
ceea ce limiteaza valoarea lor nutritionala.

Psyllium-ul este o fibrd alimentard solubild de origine vegetald, obtinutd din semintele
plantei Plantago ovata, fiind recunoscut pentru capacitatea sa ridicatd de a absorbi apa si de a forma
geluri vascoase. Din punct de vedere nutritional, psyllium-ul contribuie la cresterea aportului de
fibre, la reglarea glicemiei si la mentinerea senzatiei de satietate.

In produsele fard gluten, adaosul de psyllium poate avea un rol dublu, atat nutritional, cat si
tehnologic, contribuind la imbunatatirea structurii, texturii si acceptabilitatii biscuitilor.

Scopul studiului

Studiul de fata isi propune elaborarea unei retete de biscuiti fara gluten si zahar, imbogatiti
cu psyllium, in vederea cresterii valorii nutritive a produsului. Cercetarea vizeaza optimizarea
continutului de fibre alimentare si evaluarea impactului adaosului de psyllium asupra calitatii
produsului final.

Analiza va include:

o claborarea unei retete martor si a unor variante experimentale cu adaos diferit de

psyllium;

 cvaluarea valorii energetice;

e aprecierea caracteristicilor senzoriale si stabilirea concentratiei optime de psyllium.
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CONTINUTUL DE BAZA

In ultimii ani, se observa o crestere constanta a interesului consumatorilor pentru produse de
cofetarie fara gluten si fara zahdr, determinatd atit de necesitati medicale, cat si de orientarea
generala catre un stil de viatd sinitos. In Republica Moldova, oferta de biscuiti fira gluten cu
valoare nutritiva ridicatd ramane limitata, majoritatea produselor disponibile fiind sarace in fibre
alimentare si avand o valoare energetica ridicata.

Lucrarea de fatd urmdreste elaborarea unor biscuiti fara gluten si zahar, cu adaos de
psyllium, ca ingredient functional destinat imbunatatirii profilului nutritional al produsului.
Psyllium-ul este utilizat pentru cresterea continutului de fibre alimentare si pentru imbundtétirea
proprietatilor tehnologice ale aluatului, compensand lipsa glutenului. Materiile prime selectate sunt
alese astfel incat sd asigure un echilibru intre valoarea nutritiva, textura produsului si
acceptabilitatea senzoriala.

Procesul tehnologic al biscuitilor fara gluten si zahdr cu adaos de psyllium

Obtinerea biscuitilor fard gluten si zahdr cu adaos de psyllium presupune un proces
tehnologic simplificat, orientat spre mentinerea valorii nutritive si obtinerea unor caracteristici
senzoriale corespunzatoare. Produsul final este alcatuit din doud componente principale, fiecare
avand un rol bine definit in structura si gustul biscuitului:

Aluatul pentru biscuiti — realizat pe bazd de fdina de migdale si faind de orez, cu adaos de
psyllium. Aceastd compozitie asigura un continut ridicat de fibre alimentare, o texturd stabild
produselor fara gluten si un gust placut, usor aromat.

Umplutura din curmale —conferd dulceatd naturald produsului, elimindnd necesitatea
utilizarii zaharului rafinat.

Ingrediente utilizate

Pentru elaborarea biscuitilor fara gluten si zahar s-au utilizat urmatoarele ingrediente-cheie:

o Faina de migdale — sursa de grasimi sdndtoase si proteine, contribuie la textura si aroma
produsului.

o Faina de orez — ingredient complementar, cu rol in stabilizarea structurii aluatului.

e Psyllium-ul — fibra alimentard solubila, utilizatd atat pentru cresterea continutului de
fibre, cat si ca inlocuitor functional al oului in aluat, datoritd capacitatii sale de a forma geluri
vascoase in prezenta apei. Acesta contribuie la legarea ingredientelor, la stabilizarea structurii
aluatului si la imbunatatirea texturii biscuitilor fara gluten.

e Siropul de agave — indulcitor natural utilizat in cantitate mica, cu impact glicemic mai
redus comparativ cu zaharul.

e Uleiul de masline — sursa de grasimi nesaturate, contribuie la fraigezimea aluatului.

o Scortisoara — ingredient aromatizant, care imbunatateste profilul senzorial al produsului.

e Curmalele — utilizate pentru obtinerea umpluturii, oferd dulceatd naturald si un aport
suplimentar de fibre.

Procesul tehnologic este realizat prin respectarea etapelor de preparare a aluatului, formare
si coacere, 1In vederea obtinerii unor biscuiti cu structura stabild, profil senzorial echilibrat si valoare
nutritivad Tmbunatatita.

Metodologie de analiza

Pentru evaluarea calitdtii biscuitilor cu adaos de psyllium, obtinuti in trei variante cu
concentratii diferite, s-au aplicat urmatoarele metode de analiza:

1. Metoda analizei comparative

- S-a realizat un studiu comparativ bazat pe analiza psihosenzoriald, in cadrul cdruia 14
participanti au evaluat cele trei tipuri de biscuiti.

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

2. Metoda de calcul a valorii energetice si nutritive a permis analiza valorii energetice a
biscuitilor fard zahar si gluten cu adaos de psyllium.

217



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).
Datele obtinute in rezultatul calculelor se prezintd in tabelul 2.

Fainuri Ulei | Curmale ” Psyllium | Sirop de Praf de Scortisoara
alternative vegetal agave copt micinatd

y

v

Prelucrare | Hidratare |
| Cernere |

preliminara

v

Pasare

| le

» Amestecare I'

Repaus 10 min

A4

| Coacerea 170°C, 17-20 min |

v

Ricire |
4
| Decorare |

Figura 1. Schema tehnologica de preparare a biscuitilor fara gluten si zahar cu adaos de
psyllium
Sursa: elaborata de autori

Tabelul 1. Rezultatele studiului comparativ

Indicii Varianta 1 Varianta 2 Varianta 3
organoleptici 3% 5% 7%
Aspect exterior 43 43 4,1

Gust 4.4 43 4

Culoare 4.2 4,1 4.4
Textura 3,9 4.5 4.4

Total 16,9 17,2 17

Sursa: elaborat de autori

Tabelul 2. Rezultatele valorii energetice

Biscuiti fara gluten si zahar cu adaos de psyllium

Valoarea energetica, kcal/100 g 451

Sursa: elaborat de autori

3. Metode experimentale: determinarea umiditatii prin uscare 1n etuva a oferit date precise asupra
continutului de apd din cele 3 probe de biscuiti.

218



Tabelul 3. Valoarea umiditatii a celor 3 tipuri de biscuiti

V13% V2 5% V3 7%

Umiditatea, % 20,8 26,8 28,6

Sursa: elaborat de autori

CONCLUZII/RECOMANDARI

Studiul realizat demonstreaza posibilitatea elaborarii unor biscuiti fara gluten si fara zahar,
imbogatiti cu psyllium, care prezintd caracteristici senzoriale acceptabile si un profil nutritional
imbundtatit. Adaosul de psyllium a contribuit la cresterea continutului de fibre alimentare si la
imbunatatirea structurii produsului, avand un rol important atat din punct de vedere nutritional, cat
si tehnologic.

Analiza senzoriald a evidentiat faptul ca toate cele trei variante de biscuiti au fost bine
apreciate de catre participanti, insa varianta cu 5% psyllium a obtinut cel mai mare scor total (17,2),
ceea ce indica un echilibru optim intre gust, texturd si aspect. Varianta cu 7% psyllium, desi bogata
in fibre, a Inregistrat o usoard scadere a acceptabilitdtii gustative, sugerand existenta unei limite
optime de adaos.

Determinarea valorii energetice a aratat ca produsul are un aport de aproximativ 451
kcal/100 g, fiind comparabil cu produsele de cofetdrie conventionale, dar avand avantajul utilizarii
ingredientelor naturale si eliminarii zaharului rafinat. In acelasi timp, adaosul de psyllium contribuie
la cresterea valorii functionale a produsului, prin aportul ridicat de fibre alimentare.

Rezultatele experimentale privind umiditatea indicd o crestere progresiva a continutului de
apa odatd cu majorarea concentratiei de psyllium (de la 20,8% la 28,6%), ceea ce confirma
capacitatea acestuia de a retine apa si de a influenta textura biscuitilor.

In concluzie, varianta cu 5% psyllium poate fi consideratd optimi din punct de vedere
senzorial si tehnologic, oferind un produs echilibrat intre valoarea nutritivd si acceptabilitatea
consumatorilor.

Se recomanda dezvoltarea si diversificarea produselor fara gluten si fara zahar cu adaos de
ingrediente functionale, precum psyllium, in vederea satisfacerii cerintelor consumatorilor orientati
spre un stil de viatd sdnatos. Totodatd, cercetdrile viitoare pot viza optimizarea retetelor prin
combinarea psyllium-ului cu alte surse de fibre sau proteine, pentru Imbunatatirea suplimentara a
profilului nutritional al produselor de cofetarie.
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