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ROMPAN Implementeaza in calitate de coor-
donator prolectul FBforPDD - "Sa obtinem
noi produse de panificatie functionale pen-
tru persoanele cu boli digestive” , proiect nr..
2019-1-RO01-KA202-063170

I Text: Aurel Popescu - Manager proiect

Proiectul este finantat prin programul ERASMUS + 2014 - 2020, Actiunea cheie 2: Pro-
iecte de Parteneriate Strategice pentru educatie vocationala si training. Implementarea
proiectului a inceput in decembrie 2019 si se va finaliza in noiembrie 2021.

Parteneriatul strategic transnational format in vederea implementarii proiectului este

format din:

« PATRONATUL ROMAN DIN INDUSTRIA DE MORARIT, PANIFICA-
TIE SI PRODUSE FAINOASE ROMPAN (Coordonator)

- KERRY INGREDIENTS (IRELAND) LIMITED (P1)

« SZEGEDI TUDOMANYEGYETEM, UNGARIA (P2)

« UNIVERSITA DEGLI STUDI DI BARI ALDO MORO, ITALIA (P3)

« UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE SI MEDICINA VETERINA-
RA A BANATULUI REGELE MIHAI | AL ROMANIEI DIN TIMISOARA
ROMANIA (P4)

« UNIVERSITATEA DE MEDICINA SI FARMACIE "CAROL DAVILA”
DIN BUCURESTI, ROMANIA (P5)

Obiectivul general al proiectului este adaptarea de noi tehnologii
de fabricare a produselor de panificatie functionale destinate per-
soanelor cu afectiuni digestive in tdrile partenere prin parteneriatul
strategic format.

Obiective specifice:

- Intarirea capacitatii institutionale a organizatiilor partenere prin
realizarea unui schimb de bune practici in ceea ce priveste fabri-
carea produselor functionale de panificatie pentru persoane cu afec-
tiuni digestive si prin imbunéatatirea competentelor specialistilor lor;

« Constientizarea producédtorilor de produse de panificatie si a
consumatorilor privind importanta consumului de produse de pani-
ficatie functionale;

- Relationarea ntre partenerii din proiect in vederea stabilirii unei
strategii comune pentru dezvoltarea de noi tehnologii de fabricare a
produselor de panificatie functionale.

Grupul tinta al proiectului este constituit din profesionisti din
industria de panificatie din tarile partenere (Romania, Irlanda, Un-
garia), profesori cu competente in domeniul tehnologiei industriei
alimentare care predau tehnologii de fabricare a produselor de pani-
ficatie (de la BUAS si Italia), medici/nutritionisti (de la UMF) care pot

face corelatia intre efectele asupra sanatatii in relatie cu consumul
neadecvat de paine, dar si recomandari privind consumul de paine
in stari fiziologice particulare si in anumite patologii.

Se pleacd de la constatarea cd nivelul de cunoastere sau de infor-
mare al persoanelor care suferd de boli digestive cu privire la valorile
nutritionale si la aportul de diferite substante benefice pentru
digestie in paine este foarte scdzut, aproape inexistent, asa cum am
observat la momentul consultarii cu partenerii in vederea stabilirii
obiectivelor proiectului.

Ne propunem ca rezultatele proiectului sd conduca la solutiona-
rea nevoii industriei de panificatie din tarile partenere de a fabrica
produse de panificatie functionale destinate persoanelor care au
afectiuni digestive, alimente cu care sa se realizeze o alimentatie
rationald, sandtoasd cum ar fi produsele cu continut ridicat de fibre
si cu valoare energetica redusa, fara sare, sau fara gluten.

Printre cele mai importante rezultate asteptate ale proiectului
amintim:

=> Curricula si curs “Fabricarea produselor de panificatie functio-
nale” materiale structurat in 6 capitole astfel:

Cap 1. - Importanta consumului de produse de panificatie functio-
nale;

Cap. 2 - Tipuri de produse de panificatie functionale;

Cap. 3 - Produse de panificatie functionale nou dezvoltate in func-
tie de afectiunile digestive, fiziologice si nevoi speciale;

Cap. 4 - Tehnologia de fabricare a produselor de panificatie cu
adaos de fibre solubile; Cap. 5 - Tehnologia de fabricare a produse-
lor de panificatie cu adaos de probiotice pentru reglarea sistemului
digestiv;

Cap. 6 - Tehnologia de fabricare a produselor de panificatie cu con-
tinut redus de zahdr si grasime.
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= Indrumar pentru profesionisti privind “Fabricarea produse-
lor de panificatie functionale structurat in 6 capitole:

Cap. 1 - Initiere privind importanta consumului de produse de
panificatie functionale;

Cap. 2 - S cunoastem ce tipuri de produse de panificatie functiona-
le sunt pe piata;

Cap.3 - Noutati despre produse de panificatie functionale nou dez-
voltate in functie de afectiunile digestive;

Cap.4 - Initiere in tehnologia de fabricare a produselor de panifica-
tie cu adaos de fibre solubile;

Cap.5 - Initiere in tehnologia de fabricare a produselor de panifi-
catie cu adaos de probiotice pentru reglarea sistemului digestiv

- Tehnologie pentru fabricarea produselor de panificatie cu Bacillus
coagulans;

Cap. 6 - Initiere In tehnologia de fabricare a produselor de panifica-
tie cu continut redus de zahar si grasime.

Pentru a mentine dezvoltarea, cresterea si intretinerea corpului,
pentru a imbundtdti starea de sdndtate si pentru a reduce riscul apa-
ritiei bolilor ar trebui realizatd o dietd echilibratd adaptatd nevoilor
organismului.

Comportamentul consumatorilor evolueaza, adoptand o abordare
proactiva a sandtatii si a bunastarii utilizand Tn acest scop alimente,
bauturi si suplimente alimentare.

Tn cadrul curriculei si al suportului de curs se abordeaza si o temd
de larg interes, respectiv Tehnologia de fabricare a produselor de
panificatie cu adaos de fibre solubile.

Produsele de panificatie, cum ar fi painea, sunt consumate zilnic si,
prin urmare, reprezinta o sursa pentru aportul de fibre alimentare.

Unele afectiuni ale colonului pot fi influentate favorabil prin aport
crescut de fibre, atat solubile, cat mai ales insolubile. Fibrele insolu-
bile cresc capacitatea de retentie a apei la nivelul colonului, scazand
astfel timpul tranzitului intestinal.

Principalele provocari privind addugarea de fibre in paine sunt
efectele negative asupra reologiei aluatului. In special, addugarea de
fibre slabeste aluatul rezultand o reducere a stabilitatii acestuia si a
rezistentei la extindere.

Tn ceea ce priveste calitatea painii, addugarea de fibre poate afecta
in mod semnificativ volumul si fermitatea painii. De asemenea,
proprietatile senzoriale ale painii pot fi modificate semnificativ
prin prezenta unui nivel ridicat de fibre. Prin urmare, parametrii de
calitate precum textura, culoarea crustei, culoarea miezului, gustul si
aroma pot fi compromise (Kohajdova, Karovicova, & Jurasova, 2012;
Bhise, Kaur, & Aggarwal, 2013; Jingwen, Yonghui, Yong, Donghai, &
Weiqun, 2021).

De aceea, prin realizarea colaborarii intre partenerii implicati in
proiect se doreste gdsirea unor solutii viabile ce vor putea satisface
nevoile industriei de panificatie dar si a consumatorilor.

Intr-unul din numerele viitoare vom oferi mai multe informatii
legate de tehnologiile de fabricare a produselor de panificatie cu
adaos de probiotice, respectiv tehnologiile de fabricare a produselor
de panificatie cu continut redus de zahdr si grasime prezentate in
cadrul proiectului.

Pentru mai multe informatii referitoare la proiect ne puteti contac-
ta pe adresa de mail tehnic@rompan.ro. il
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CARE ESTE CEL MAI BUN ALUAT PENTRU CERINTELE DUMNEAVOASTRA?
CEL MAI BUN ALUAT PE CARE L-Al REALIZAT VREODATA -
EXCELENTA ALUATULUI PERFECT

= Malaxoarele orizontale de mare viteza sunt potrivite pentru producerea
oricarui tip de aluat pentru biscuiti, biscuiti tari si aluaturi dospite in general.
Fiecare malaxor poate fi personalizat pentru a satisface nevoile specifice ale
clientilor.

= Malaxarea aluatului se realizeazd prin intermediul unui brat rotativ de
amestecare, avand un profil special de picatura conceput special de SILVES-
TRI pentru a asigura 0 omogenizare ridicata a ingredientelor.

= Absenta unei bare transversale centrale permite, de asemenea, descarcarea
mai usoard a aluatului finit si curatarea si igienizarea mai usoard a interioru-
Lui cuvei.

= Gama tipodimensionala: HSM 300 - HSM 2000 cu capacitate utila de (a 200 la
1400 kg
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