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Abstract: The purpose of the research was to develop recipes for obtaining functional bakery products. The topic is
current due to the fact that functional bakery products can bring benefits for one or more physiological functions and
therefore prevent or reduce the risk of disease occurrence. Bread meats are rich in carbohydrates but low in vitamins,
minerals, enzymes, essential amino acids, which result in high energy and low nutritional bakery products. In order to
increase the biological value, the bakery products are substituted with the non-bread products (buckwheat flour, pumpkin
Sflour, brown rice flour, almond flour, etc.), thus obtaining functional bakery products with high biological value,
increasing the nutritional value. by the presence of dietary fiber, folic acid, mineral substances, vitamins. Later it was
used to obtain bread with a different concentration of wheat flour (40%, 50%, 55%) It was established that a lower
relative concentration to unpalatable flour with 40% determines better organoleptic qualities of the bread, with a
concentration of 50 55% have lower organoleptic qualities, but higher physico-chemical properties, humidity 53%,
acidity 10° and porosity 73%.
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INTRODUCERE

Relatia alimente-sanatate a fost stiintific determinata, fiind in prezent recunoscuta de toate
tarile dezvoltate. In asa tari ca Canada, SUA, UE, Japonia sau instituit programe nationale privind
alimentatia sandtoasa si au fost constituite organisme specializate care urmaresc implementarea
acestor programe. Actualmente existd un grup restrans de tari cu o economie mai avansata,in care si
consumatorii au un nivel mai ridicat de perceptie a beneficiilor pentru sanatate, unde se discuta
problema alimentelor functionale si nutraceutice.

Alimentele functionale pot aduce beneficii pentru una sau mai multe functii fiziologice si prin
urmare, previn sau reduc riscul de aparitie a bolilor. Produsele functionale se grupeaza in mai multe
categorii, precum produse functionale nemodificate, care presupun addugarea sau extragerea unei
materii prime si a doua categorie, produse functionale modificate, la care una sau mai multe materii
prime sau exclus si/ sau introdus mai multe materii prime cu scopul de a atribui o valoare biologica
ridicatd sau corectarea acestea.

In prezent consumatorii soliciti cit mai multe informatii despre produsele functionale.
Populatia doreste sa includa aceste produse in dietd mai degraba ca alimente decat suplimente,
preferand s le gdseascd in magazine ca alimente obisnuite, decat intr-o sectiune separata a acestora.
Alimentele vectori de fortifiere trebuie sa se refere la produsele consumate de intreaga colectivitate,
sd fie stabile si sa nu-si piarda proprietatile prin aplicarea anumitor practici culinare. Mecanismul de
fortifiere trebuie sa {ind cont de compozitia chimica a fiecarui aliment in parte. Fortifierea trebuie
realizatd Tn mod judicios deoarece adaosuri excesive de nutrienti pot crea la anumite persoane
tulburari majore.

Consumul produselor de panificatie functionale, care in majoritatea tarilor sunt nelipsite in
timpul mesei, ar putea spori performanta in sdnatate si prevenirea bolilor. Fortifierea produselor
cerealiere se face cu proteine, vitamine: B1, B2, PP, acid folic; sdruri minerale: Fe, Ca, Mg.

Calitatile nutritionale ale painei pot fi imbunatatite prin compensarea deficitului in lizinad in
faina de grau prin adaos de: faind de soia 3-5%, faina de floarea soarelui 3-5%, zer, cazeinati si
coprecipitati din lapte, faind alimentara de peste, derivate din drojdii, lapte praf degresat, etc. Cu toate
ca tendintele nutritioniste din ultimile decenii s-au Indreptat spre cerealele integrale, cerealele
rafinate, in special fainurile albe si sortimentele de paine alba sunt, deseori, preferate alimentelor din
cereale integrale, datoritd dorintei generale a consumatorilor de a beneficia de produse de calitate
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senzoriala superioard, ceea ce a condus la selectarea soiurilor de grau cu continut crescut de gluten
pentru obtinerea unor produse voluminoase, cu porozitate inaltd si cu pastrarea prospetimii pe un
termen 1ndelungat. in consecinta, astizi ne confruntdm cu o ,,epidemie” ascendentd de tulburari
corelate consumului de gluten ca: maladia celiacd, alergia si sensibilitatea la gluten. Conform
statisticelor internationale prevalenta acestor boli este Tn medie de 1% din populatie, fiind cea mai
ridicatd in urmatoarele tari: Sarawi (localitate din Sahara de Vest)-5,6%, Mexic-2,4 %, Romania-
2,22%, Turcia-1,6%. Cu regret, informatii cu privire la numdrul exact de populatie care are o
intoleranta totala sau partiala la gluten in Republica Moldova nu avem, dar conform datelor publicate
de Institutul de Cercetari Stiintifice in Domeniul Ocrotirii Mamei si Copilului, actualmente in tara
sunt peste 300 de copii ce sufera de boala celeaca si peste 1000 de adulti, numarul fiind in crestere.

CONTINUTUL DE BAZA

Analizand sortimentul produselor de panificatie functionale fabricate in Republica Moldova
am constatat cd paine aglutenica deloc nu se produce si nici faina aglutenica nu se vinde, iar acele
produse care contin o cantitate redusa de gluten sunt destul de scumpe si nu dispun de o marcare si
etichetare corespunzdatoare si explicitd. Reiesind din cele spuse mai sus,noi am decis sa elaboram niste
recepturi noi in vederea obtinerii painei cu proprietati functionale si cu cost mai scdzut decat cel
propus de producatorii autohtoni.

Pe parcursul ultimilor ani in Republica Moldova au apdrut circa 279 de brutarii care pun
accentul pe produse de panificatie functionale. In orasul Chisindu existd peste opt brutirii mici care
produc asa tip de produse.

Sortimentul si firmele care fabrica produse de panificatie functionale din orasul Chisindu sunt
prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1. Producitorii de produse de panificatie functionale din or. Chisiniau

Denumirea Numarul Ingredientele folosite de producator pentru | Pretul

producitorului | produselor de | fortificarea produselor de panificatie functionale | produsului
panificatie (inscrise pe eticheta produselor) lei/kg
functionale
fabricate

SRL Sincer 10 Faina de spelta, faina extrudata, mix de cereale, morcov, | 47-156

faind de dovleac, faind de porumb, fulgi de cereale,
fructe de padure.

SA Franzeluta |7 bogate in fibre si vitamine, fortificate cu fier si acid | 15-43
folic, malt de secara, miez de nuca si seminte de floarea
soarelui, prune uscate, stafide, caise.

SRL Bon | 4 Tarata de grau, fulgi de ovaz, fulgi de secard, seminte de | 13-56
Appetit in, seminte de susan.

SRL Bread | 7 Malt de orz, seminte de in, seminte de susan, fulgi de | 30-90
Storem migdale, nuci, rachitele, morcov.

SRL Bread | 6 Prune uscate, caise uscate, seminte de in, seminte de | 24-72
Corner dovleac, ceapa.

In calitate de obiect de studiu in cercetirile noastre, au servi cinci tipuri de paine si anume:
trei tipuri de paine din faina de grau cu adaos de faind de hriscad (varianta I: 60% faina de grau de
calitatea superioara si 40% faina de hrisca; varianta II: 50% faind de grau de calitatea superioara si
50% faina de hriscd; varianta III: 45% faind de grau de calitate superioard si 55% faina de hrisca);
bagheta din fdina de grau cu adaos de seminte si nuci (obtinutd din: fdina de gréu, seminte de in,
floarea soarelui, dovleac, chia, susan, nuci de migdale si nuci grecesti), pdine aglutenica (obtinuta
dintr-un mix gata cumparat, produs de firma ”Tre Mulini” care contine: faind de orez brun, amidon
de cartofi, emulgatori: mono si digliceride ale acizilor grasi, agenti de ingrosare: guma xanthan, guma
tara; fibre de psyllium). Pentru a face comparatie dintre mostrele obtinute dupa recepturile noi si cele
obisnuite, s-a preparat si proba martor, conform unei recepturi si tehnologii clasice de paine coapta
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din faina de grau calitatea superioard, apa, drojdie si sare. Pentru obtinerea acestor produse s-a optat
pentru metoda indirectd (clasicd) de preparare a aluatului. Prin aceastda metoda se obtine paine de
calitate mai buna (cu gust si miros placut mai pronuntat, miez cu porozitate bine dezvoltata, pori cu
peretii subtiri). Pentru examenul organoleptic a produselor finite s-a folosit metoda nestandardizata
cu scala maxima a punctajului 30, iar pentru examenul fizico-chimic metodele standardizate(conform
Reglementarilor Tehnice Produse de Panificatie si Paste Fainoase).
Rezultatele examindrii senzoriale, a mostrelor de paine elaborate, prin metoda scarii de
punctaj sunt prezente in tabelul 2.
Tabelul 2. Rezultatele analizei senzoriale a probelor de piine elaborate

Caracteristica Scara Proba Piine de | Pdine de | Piine de | Bagheta Paine

senzoriala de martor | hrisca hrisca hrisca sapte aglutenica
punctaj 40% 50% 55% seminte

Forma si volumul | 0...4 20 22 8 6 24 22

produsului

Culoarea si aspectul | 0...4 21 23 6 6 23 21

cojii

Gradul de coacere, | 0...6 32 34 10 8 35 32

starea si aspectul

miezului

Porozitatea miezului | 0...6 34 33 8 8 36 22

si structura porilor

Aroma 0..4 24 24 16 16 24 24

Gustul 0...6 34 35 15 12 36 23

Total 0...30 27,5 28,5 10,5 9,3 29,6 24

Treptele de apreciere a painii se stabilesc in functie de punctajul total acumulat si pe baza
acestora se determind nivelul de calitate a produselor. Conform acestei metode produsele care
acumuleaza 24,1-30 puncte, corespund unui produs de calitate exceptionald; sunt probele bagheta
sapte seminte si paine de hrisca 40%. Produsele care au acumulat de la 24-18,1 puncte, corespund
unui produs de calitate buna, s-a incadrat proba paine aglutenica. Probele care au acumulat 6,1-12
puncte se apreciaza fiind paine cu defecte pronuntate, de slaba calitate, s-a incadrat painea de hrisca
50% si painea de hrisca 55%.

La evaluarea organoleptica au participat un grup format din sase persoane (studenti si
profesori). In urma analizei organoleptice s-a constatat ci din cele trei variante de paine coapte din
amestec de faina de grau si faina de hrigca prezinta cel mai bun rezultat (28,5 puncte din 30 posibile)
proba in care faina de hrisca este intr-o proportie mai mica(40%). Probele cu continutul de 50 si 55%
de faind de hriscd nu corespund indicilor organoleptici standardizati, avand defecte la aspectul
exterior, miez umed si lipicios, insuficient crescut, gust si miros prea pronuntat de hrisca. Painea
aglutenica prezinta indici organoleptici de calitate buna (suprafata nelucioasa, porozitatea miezului
este uniforma si structura porilor find). Indicii fizico-chimici la toate probele se incadreaza in limitele
normei( tabelul 3).

Fainurile panificabile (de grau, secard) sunt bogate in glucide ,dar sdrace in vitamine,
substante minerale, enzime, aminoacizi esentiali, care duc la obtinerea produselor de panificatie cu
valoare energetica ridicata ,dar valoare nutritiva scazuta. Pentru sporirea valorii biologice a painii, se
substituie partial fainurile panificabile cu cele nepanificabile (faina de hrisca, faind de dovleac, faina
de orez brun, fdind de migdale). Aceasta duce la obtinerea produselor de panificatie cu valoare
biologica si nutritiva ridicatd, prin sporirea continutului de fibre alimentare, acid folic si alte vitamine
din complexul B, substante minerale. Pentru a obtine pdine cu valoare energetica redusa, dar cu
valoare nutritiva sporitd, noi in lucrarea noastrd am folosit mai multe materii prime oleaginoase si am
elaborat receptura “Baghetei 7 seminte”. Rezultatele calculelor cu privire la valoarea energetica si
nutritiva sunt prezentate in tabelul 4.
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Tabelul 3. Indicii fizico-chimici ai painii de hrisca

Denumirea | Produsele analizate Conditii admisibile | Rezultatul
indicelui conform normei, % obtinut, %
Aciditatea Proba martor ( faind de gréu, calit. sup.) 1,5-3,5 3,0

Paine de hrisca 40% 4,0-12,0 8,0

Paine de hrisca 55% 4,0-12,0 12,0

Paine de hrisca 50% 4,0-12,0 10,0
Umiditatea Proba martor (fiina de grau, cal. sup.) 43,0-50,0 44.8

Paine de hrisca 40% 46,0-53,0 46,0

Paine de hriscd 55% 46,0-53,0 55,0

Paine de hrisca 50% 46,0-53,0 53,0
Porozitatea | Proba martor (fiind de grau, cal. sup.) 65,0 minim 73,0

Péine de hrisca 40% 50,0 minim 75,0

Paine de hrisca 55% 50,0 minim 55,0

Péine de hrisca 50% 50,0 minim 73,6

Tabelul 4. Valoarea energetica si nutritiva a painii functionale
Produsele elaborate Valoarea energetica | Valoarea nutritiva
pentru 100 g, kcal pentru 100 g
Proba martor ( fdind de grau, calit. superioara) 364 474
Baghetd” Sapte seminte” 268 150,0
Péine de hrisca ( 40%) 364 57,1
Paine aglutenica 336 78,0
CONCLUZII:

1. In prezent in Republica Moldova au inceput si se producd produse de panificatie functionale,
sortimentul carora include circa 34 tipuri de paine fortificate cu: fier si acid folic, fainuri
nepanificabile, malt de secara ,diverse seminte, prune uscate, stafide, caise, etc. In acest sortiment
lipseste paine aclorida (recomandatd persoanelor cu hipertensiune arteriald), pdine cu indice
glicemic redus (recomandatd diabeticilor), padine aglutenicd (recomandatd persoanelor cu
intoleranta severa la gluten).

2. Inurma cercetirii pietei din orasul Chisinau, s-a constatat ci in vinzare lipseste atat faina fira
gluten, cat si painea aglutenica. De aici rezulta ca receptura painii aglutenice propuse de noi este
bine venitd, cu atidt mai mult ca si valoarea nutritiva a acesteea este cu 30 unitdti mai mare decat
la proba martor.

3. In urma examenului organoleptic si fizico-chimic, s-a constatat ¢ painea care contine 40% de
faina de hrisca a avut cei mai Tnalti indici de calitate din cele trei variante analizate. Valoarea
energetica a acestea este la acelasi nivel cu proba martor, iar cea nutritiva e mai mare cu 10 unitati.
Aceasta paine poate fi recomandata pentru persoanele ce suferd de intoleranta partialad la gluten.

4. In urma calculelor valorii nutritive si energetice s-a constatat ci: bagheta “Sapte seminte” din
toate probele analizate are cea mai mica valoare energeticd si cea mai mare valoare nutritiva,
respectiv merita sa fie incadrata in grupa produselor fortificate si recomanda persoanelor ce sufera
de obezitate sau respecta un regim alimentar hipocaloric.

BIBLIOGRAFIE:
1. https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=97589&lang=ro

2. http://www.odimm.md/files/ro/pdf/publicatii/Analiza_Industria_agro-alimentar.pdf

Coordonatori stiintifici: CALMAS VALENTINA, dr., conf.univ.;
TABUNSCIC OLGA, lector univ.,

Academia de Studii Economice din Moldova

Republica Moldova, Chisinau, str. Mitropolit Gavriil Banulescu-Bodoni 61,
E-mail : decanat.fin@ase.md

254





