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DESCRIEREA CURRICULEI

Numele proiectului: ,,Sa obtinem noi produse de panificatie functionale pentru persoanele
cu tulburari digestive* (FBforPDD)

Referinta proiectului: 2019-1-RO01- KA202-063170

Curricula adresata specialistilor in tehnologii pentru produse dietetice si nutritionisti
Specialisti responsabili de activitatea de instruire:

Coordonator (ROMPAN): Voica Daniela, Pavel Virgil, Avram Dana

Partener 1 (Kerry, Irland): Martina Foschia, Maria Padurean

Partener 2 (Szeged): Tivadar Kiss, Andrea Vasas, Baldzs P. Szab6

Partener 3 (Bari): Maria de Angelis, Pasquale, Filannino, Fabio Minervini, Stefania Pollastro,
Erica Pontonio, Carlo Rizzello

Partener 4 (LP-BUAS): Alexa Ersilia, Radulov Isidora, Poiana Mariana, Negrea Monica, Cocan
Ileana

Partener 5 (UMF Bucuresti): Maria Nitescu, Mirela Nedelescu

Curricula prezinta aspecte privind tipurile de tulburari digestive si dieta
Obiective necesara ca terapie complementara in gestionarea acestor boli.

Curricula stabileste aptitudinile cognitive si abilitdtile necesare pentru a
dezvolta produse de panificatie destinate persoanelor cu tulburari
digestive. Cunostintele tehnice si stiintifice obtinute vor fi prezentate
formatorilor pentru a cunoaste ingredientele, procesele, instrumentele si
transformdrile survenite In timpul procesdrii produselor de panificatie

recomandate 1n tulburarile digestive.

Abilitati Abilitati necesare apartinand disciplinelor medicina, nutritie si
cognitive tehnologia alimentelor pentru a dezvolta alimente functionale cu impact
pozitiv asupra digestiel.

Capacitatea de a selecta conditiile tehnice si ingredientele optime

necesare obtinerii produselor de panificatie destinate persoanelor cu

tulburari digestive.
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Abilitati Abilitatea de a gestiona produsele functionale recomandate in functie de
profesionale tulburdrile digestive pentru a promova si a mentine o bund sandtate a
oamenilor;

Abilitatea de a identifica materii prime optime pentru a asigura aportul
nutritional si pentru a evita factorii iritanti in bolile digestive;

Abilitatea de a dezvolta noi produse functionale de panificatie cu potential
nutritional ridicat si minime afectari ale digestiei

Capacitatea de a optimiza procesul tehnologic de panificatie pentru a obtine

produse functionale destinate persoanelor cu tulburari digestive.

Unitati de | Cunoasterea diferitelor tipuri de tulburari digestive
competenta Cunoasterea diferitelor tipuri de materii prime interzise in tulburdrile
digestive

Obtinerea produselor functionale pe baza de cereale, leguminoase sau
fructe si caracterizarea acestora din punct de vedere nutritional si fizico-

chimic.

Elemente de | Elementele de inovare se datoreaza complementaritdtii competentelor care
inovare sunt destinate a fi implementate cursantilor in ceea ce priveste aspectele

medicale, nutritionale si tehnologice.

Ore activitati

Total ore Parte teoretica Parte practica
32 23 9
Curricula FBforPDD
Nr. de
Obs
ore
Capitolul 1. Importanta consumului de produse functionale de A - 2 ore parte
panificatie teoretica
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1.1. Alimentele functionale si rolul lor in sdnatatea umana

1.2. Cereale si derivate din cereale - valoare nutritiva, recomandari
de consum

1.3. Rolul cerealelor in mentinerea si promovarea sanatatii

1.4. Rolul fibrelor alimentare in dieta

Capitolul 2. Tipuri de produse functionale de panificatie
2.1.Produse functionale de panificatie in Romania - 2 ore parte
2.2.Produse functionale de panificatie in Irlanda 4 practica
2.3.Produse functionale de panificatie in Ungaria

2.4.Produse functionale de panificatie in Italia

Capitolul 3. Produse functionale de panificatie nou dezvoltate in
functie de tulburairile digestive

3.1 Produse functionale de panificatie pentru tulburari digestive:

- Reflux gastroesofagian - 2 ore parte
- Boala celiaca teoretica

- Colita ulcerativa 6 - 3 ore parte
- Indigestie practica

- Ulcer

- Sindromul intestinului iritabil

3.2 Produse functionale de panificatie nou dezvoltate obtinute 1n functie

de tulburarile digestive

Capitolul 4. Tehnologii de obtinere a produselor de panificatie cu

adaos de fibre solubile - 3 ore parte
p teoretica
- Fortificare cu concentrat de fibre - 4 ore parte
- Tehnologie de obtinere a produselor de panificatie cu practica
EMULGOLD
. . . . . - 3 ore parte
Capitolul 5. Tehnologii de obtinere a produselor de panificatie cu ‘
teoretica
adaos de probiotice pentru reglarea sistemului digestiv
6 - 4 ore parte
teoretica

- Rolul microbiotei intestinale
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- Tehnologia de obtinere a produselor de panificatie cu

GanedenBC30

Capitolul 6. Tehnologii pentru obtinerea produselor de panificatie cu

continut redus de zahar si grasime

+ 3 ore parte
teoretica
- 4 ore parte

practica

Metode de evaluare pentru certificarea competentelor:

Evaluarea pentru certificarea competentelor se va face prin intermediul
instrumentelor si dovezilor dezvoltate in conformitate cu prevederile
privind abilitdtile cognitive si profesionale, tindnd seama de criteriile de

performanta si de conditiile de aplicabilitate a acesteia.

Evaluarea pentru certificarea competentelor se va face prin instrumentele
si dovezile dezvoltate in conformitate cu prevederile privind abilitatile
cognitive si profesionale, tinind seama de criteriile de performanta si de
conditiile de aplicare ale acestora.

La sfarsitul instruirii, evaluarea participantilor va fi realizata printr-un
test, iar absolventii vor primi diplome. Evaluarea evidentiaza masura in
care sunt modelate competentele cheie, abilitatile tehnice generale si

abilitatile tehnice specializate.

Lista materialelor didactice:

Partile teoretice, precum si partile practice vor fi exemplificate prin texte,
imagini si videoclipuri, iar metoda de predare finala va lua in considerare

nivelul grupului tinta cdruia i se adreseaza.

Cap.1. IMPORTANTA CONSUMULUI DE PRODUSE DE PANIFICATIE

FUNCTIONALE

1.1.Alimentele functionale si rolul lor in sanitatea umana

\ha
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O dieta echilibrata adaptatd nevoilor organismului ar trebui realizatd pentru a mentine

dezvoltarea, cresterea si intretinerea organismului, pentru a imbunatati starea de bine si sdnatate

si pentru a reduce riscul de boli.

Alimentele functionale sunt alimente naturale sau procesate care contin compusi biologic activi,

dovediti cd au un beneficiu specific pentru sanatate (Bultosa, 2016[1], Ashwell, 2002[2]).

Conceptul de ,,aliment functional” 1si are originea la inceputul anilor 1980 1n Japonia si este

dezvoltat in continuare in Statele Unite si Europa (Siro, 2008)[3].

Exista mai multe categorii de alimente functionale:

uuuuu

conditii speciale de crestere;

- alimente carora li s-a adaugat o componenta pentru a oferi beneficii (de exemplu, addugarea

de bacterii probiotice selectate cu beneficii dovedite pentru sanatatea intestinului);

- alimentele din care a fost indepartatd o componentd, astfel incat alimentele sa aiba mai putine
efecte negative asupra sanatatii (de exemplu, reducerea acizilor grasi saturati, reducerea

monozaharidelor);

- alimente n care natura unuia sau mai multor componente a fost modificata chimic pentru a
imbunatati starea de sandtate (de exemplu, proteina hidrolizatad din formulele pentru sugari

pentru a reduce probabilitatea de alergenicitate);

- alimente 1n care biodisponibilitatea unuia sau mai multor componente a fost crescutd pentru a

asigura o absorbtie mai mare a unei componente benefice;

Mai multe functii importante ale fiziologiei umane sunt influentate de alimentele functionale

(Ashwell, 2002[2]; Wu si colab., 2017[4]; Green si colab., 2020[5]):
* dezvoltare si crestere timpurie;

* reglarea proceselor metabolice de baza (echilibrul energetic, interventie in obezitate, diabet,

sindrom de rezistenta la insulind);
* apdrare Tmpotriva stresului oxidativ;

* fiziologie cardiovasculara (scaderea tensiunii arteriale, a lipidelor din sange, a nivelului de

homocisteind);



* performanta cognitiva si mentala, inclusiv starea de spirit si vigilenta;
* performanta fizica si fitness.

1.2.Cerealele si derivatele cerealiere - valoare nutritiva, recomandairi de consum

Cerealele si derivatele cerealiere sunt alimente de baza pentru populatia din intreaga lume si
constituie o sursa importantd de nutrienti. Ele asigurd 30-50% din nevoile energetice ale
organismului uman prin continutul mare de glucide si proteine. Pe 1anga acesti macronutrienti
importanti, aceste produse alimentare constituie o bund sursa de micronutrienti (vitamine $i

minerale), fibre alimentare, polifenoli si fitosteroli.

In procesul tehnologic, prin eliminarea stratului exterior al boabelor de cereale se elimini o
parte importanta a substantelor nutritive continute ceea ce face ca beneficiul pentru sanatate al

produselor rafinate (ultraprocesate) sa fie mai redus.
Din punct de vedere nutritiv, cerealele si derivatele cerealiere se remarca prin:

a) Continut important de glucide.

Glucidele digerabile variazd intre 40 si 78% (40% 1n painea neagra, 50% 1in painea
intermediard, 75-78% 1in faina de grau si malai, 77% in orez). Dintre aceste glucide cea mai
buna reprezentare o are amidonul, care se gaseste In procent de 95-98%, restul fiind glucide
cu moleculd mica (mono- si dizaharide) cu rol important in fermentatia alcoolica.

Glucidele nedigerabile sunt reprezentate in special de celuloza, pentozani, lignind. Acestea
sunt stocate Tn coaja boabelor. De aceea, daca produsul este prea rafinat (decorticat sau cu
putine tarate), fibrele dispar intr-o buni masura. In painea albi cantitatea de fibre poate fi de
2-6 ori mai redusd decit in piinea integral. In oviz si orz se gisesc cantitati importante de
fibre solubile numite beta-glucani. Aceste fibre sunt recunoscute pentru efectul lor
antieterogen avand rolul de a reduce absorbtia colesterolului.

b) Sursa de proteine.

Proteinele din derivatele cerealiere au o valoare nutritionala mai scazutd decat proteinele de
origine animald deoarece contin amininoacizi limitanti (lizina) sau nu contin toti aminoacizii
esentiali, cum este cazul porumbului (zeina, principala proteina din porumb este saraca in
triptofan, izoleucind, lizina si valina) (Li et al., 2016)[6].

In bobul cerealelor, proteinele se gasesec in principal in stratul aleuronic si in germene. Din
acest motiv, rafinarea va determina si reducerea cantitatii de proteine (in fdina alba gasim

10,33% fata de 13,7 % cat gasim 1n faina integrald) (USDA Food Composition Data)[7].
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c) Lipidele din cereale sunt concentrate in embrion (deci se gasesc 1n cantitati mici) si sunt
reprezentate de acizi grasi nesaturati (oleic, linoleic si linolenic) cu efect antiaterogen. O
cantitate mai mare de lipide se gdseste in germenii de porumb. In uleiul de germeni se gisesc,
de asemenea, cantitati mari de vitamina E.
d) Elementele minerale sunt concentrate in coaja si sunt reprezentate de potasiu si de
fosfor. Fosforul se gaseste intr-un procent de aproximativ 70% (in bobul integral). Calciul este
aproape absent. Sodiul se gaseste in cantitati reduse. Contin §i unele oligoelemente precum
Cu, Zn, Mn, etc. Aceste alimente pot aduce un aport substantial Tn asigurarea balantei minerale.
Fosforul este prezent in derivate cerealiere ca sare a acidului fitic (mio-inozitol-
hexafosfat); acidul fitic reactioneaza cu cationi bivalenti (calciu, zinc, fier) pentru a forma
saruri insolubile, reducand astfel absorbtia acestora (Couzy F et al., 1998)[8]. Cea mai
mare parte a acidului fitic se gaseste in coaja si embrion, deci cu cat faina are un procent
mai mare de tirate, cu atit va fi mai bogati in fitati. In procesul panificatiei continutul in
fitati scade datorita actiunii fitazei din faina care devine activa sub influenta caldurii si
umezelii.
Produsele cerealiere sunt alimente acidifiante.
e) Vitaminele
Coaja si stratul aleuronic sunt bogate Tn complexul vitaminic B cu exceptia vitaminei Bi2
(cianocobalamina), fiind practic lipsite de vitamina C, vitamina A si vitamina D.
Scutelumul este cel mai bogat tesut din natura in vitamina B (tiamina), iar germenul este bogat
in vitamina E. Asadar, cerealele integrale reprezintd pentru o mare parte din populatie
principala sursd de vitamina Bi.
Recomandiri de consum
Cerealele asigura 30-50% din nevoile calorice ale organismului prin continutul mare de glucide
si proteine. Faina si painea alba sunt mai sarace 1n proteine, vitamine si minerale, insa digestia
si coeficientul de absorbtie sunt mai bune.
Deoarece proteinele cerealiere nu au o valoare biologica mare, este indicat ca ratia zilnica sa nu
fie exagerata. Femeile gravide si copiii pot lua din cereale maximum 20-30% din caloriile
zilnice, iar un adult activ, maximum 50-60%.
Painea integrald are un confinut mare de fibre, dar si de proteine si, mai ales, de tiamina
(vitamina B1) si tocoferoli (Piironen, V et al[13]., 2009, Bucsella, B.et al, 2016[14].). Ea este
recomandata persoanelor sedentare, cu obezitate, dislipidemie, constipatie. Desi multe persoane
considerda ca painea integrald are cu mult mai putine calorii decat alte derivate cerealiere,

caloriile aduse de pdinea integrald sunt aproape egale cu cele aduse de painea alba. Deci
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supraponderalii i obezii nu trebuie sa facd abuz, chiar daca este adevarat ca fibrele, aflate intr-
o cantitate mai mare in painea integrald, scad gradul de utilizare digestiva a principiilor
calorigene din paine.

Painea intermediara, cu un nivel mediu de fibre si un continut mare de vitamine, este considerata
painea care trebuie consumatad in mod normal de adolescenti si adulti (Andersson,A.A.M.et al,
2013)[15].

"

Painea alba, cu un continut foarte redus de fibre, dar si de vitamine, este consideratd "paine de
regim" fiind indicata persoanelor cu afectiuni digestive diverse (gastrita, ulcer, enterite, colite).
Aceste persoane ar trebui sa consume paine alba fabricata in urma cu 24 ore si care nu are fibre

iritante pentru mucoasele digestive (Costin GM et al, 1999)[16].

1.3.Rolul cerealelor in mentinerea si promovarea sanatatii (Poutanen,K et.al.[29], 2014;
Thies,F, 2017[30]; Vetrani, C et.al, 2016[31])

Printre cele mai importante avantaje ale consumului de cereale amintim:

1. reprezintd cea mai importantd sursd de energie si glucide acoperind 30-50% din
necesarul caloric. Glucidele din cereale avand ca principal reprezentant amidonul, sunt
preferate produselor zaharoase care contin glucide simple;

2. glucidele nedigerabile reprezinta substrat pentru dezvoltarea microbiotei intestinale;

3. glucidele nedigerabile precum celuloza, pentozanii si lignina, mai abundente in painea
neagra, stimuleaza peristaltismul si antreneaza o parte din colesterolul din intestin; scade astfel
coeficientul de absorbtie al substantelor calorigene fiind indicate Tn regimuri hipocalorice

pentru obezi;

4. painea alba este recomandata copiilor si gravidelor datoritd debarasarii de excesul de
fitati;
5. painea alba este indicatd de asemenea, persoanelor cu afectiuni n care existd o

intoleranta la material fibros precum gastrite, ulcere gastrice si duodenale, enterocolite si colite

ulcerohemoragice;

6. in timpul germinarii cerealelor, se sintetizeaza fitohormoni, despre care s-a demonstrat

ca pe fondul unei diete aterogene au capacitatea de a micsora nivelul hipercolesterolemiei si

de a preveni ateroscleroza (Andersson, A.A.M. et al., 2014)[15];

7. fibrele alimentare aduse in alimentatie de cereale au un rol dovedit in prevenirea

obezitatii, a diabetului tip 2 si a sindromului metabolic (Karl, J.P et al., 2014[11].,
Giacco, R. Et al., 2014[12));
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8. pentru persoanele cu alimentatie vegand, pdinea reprezintd o sursd importantd de

proteine si de vitamina Bi(in special painea integrald).

1.4.Rolul fibrelor alimentare in dieti

Numeroase studii epidemiologice au subliniat rolul important jucat de alimentatie Tn mentinerea
sanatatii si prevenirea bolilor cronice netransmisibile precum bolile cardiovasculare, diabetul
tip 2, obezitatea si cancerul. Dintre factorii alimentari, fibrele alimentare joacad un rol deosebit

de important.

Conform Studiului global privind morbiditatea si mortalitatea in anul 2017, alimentatia
reprezintd un factor de risc important pentru aparitia bolillor cronice netransmisibile, fiindu-i
atribuite 20% dintre decese (GBD 2017 Risk Factor Collaborators, 2018)[17]. Rezultatele
studiului arata faptul ca, In general, alimentatia este saraca in legume, fructe, leguminoase,

cereale integrale, acestea reprezentand principalele surse de fibre alimentare.

Efectele benefice ale consumului de fibre alimentare au fost evidentiate inca din a doua jumatate
a secolului XX, de catre Ebsen Hipsley (1953), Burkitt si Trowell (1970) (Kendall et al,
2010)[18].

Institutul de Medicina din SUA a clasificat in anul 2002 fibrele, astfel (Position of the American
Dietetic Association, 2008)[19]:

- fibre alimentare reprezentate de glucide nedigerabile (polizaharide non-amidonice - NPS)

si lignina, care se gasesc intacte 1n plante; acestea includ taratele de grau si ovaz.

- fibrele functionale sunt glucide nedigerabile izolate, care au efecte fiziologice in

organismul uman (amidonul rezistent §i fructo-oligozaharidele).

In functie de solubilitatea in apa, fibrele alimentare pot fi clasificate in solubile (pectine, gume,
mucilagii, polizaharide solubile, B-glucani, polizaharide din alge, polizaharide bacteriene,
fructo-polizaharde — inulina, fructo-oligozaharide — oligofructoza, amidonul rezistent) si
insolubile (celuloza, hemiceluloze, lignina) (Fernandez-Banares et al, 2006[20], Gidley et al,

2018[21]).

Solubilitatea este o proprietate importanta a fibrelor alimentare care determina efectele

fiziologice si sistemice.

10
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Fibrele solubile reduc colesterolul seric prin diferite mecanisme, in timp ce fibrele insolubile
accelereaza golirea gastrica, reduc timpul de tranzit intestinal si cresc volumul fecal, in felul
acesta asigurand un tranzit intestinal regulat. Alaturi de fibrele alimentare, fibrele functionale
exercitd numeroase efecte favorabile asupra sandtdtii cind sunt adaugate in procesul de

preparare 1n alimente (Ghada A. Soliman, 2019)[22].

La nivelul tractului intestinal fibrele exercitd o serie de roluri functionale asupra digestiei si
absorbtiei, motilitatii, microbiotei colonice si imunitatii, toate acestea contribuind la efectele

sistemice ale acestor componente alimentare.

Metabolismul fibrelor alimentare si efectele fiziologice ale acestora (Nitescu M et al.,
2019)

Glucidele nedigerabile nu sunt degradate in organism, ele dau volum si consistenta bolului
fecal, regland astfel peristaltismul intestinal. Componentii fibrelor alimentare sunt, prin
definitie, rezistenti la hidroliza si absorbtie in intestinul subtire. Ei traverseaza tractul gastro-
intestinal superior si intrd nemodificati in colon (Nedelescu, M., 2017) [23].

In tractul digestiv, fibrele alimentare exercitia numeroase efecte, in functie de proprietitile lor

fizice si functionale.

Efectele fibrelor alimentare asupra digestiei si absorbtiei

Fibrele alimentare solubile in apa intarzie golirea stomacului si cresc vascozitatea confinutului
intraluminal, determinand scaderea ratei de absorbtie a nutrientilor (glucoza, acizi grasi,
colesterol), fiind folosite pentru profilaxia i tratamentul obezitdtii sau a dislipidemiilor
(Brownlee, I.A, 2011)[24]. In plus, absorbtia postprandiald scdzutd a glucozei determini un
raspuns insulinic redus, astfel, capacitatea pancreasului de a mentine homeostazia glucozei nu
se altereazd. S-a demonstrat faptul ca efectul asupra metabolismului glucidic nu depinde de

cantitatea totala de fibre ingerate, ci de structura celulara a acestora (Goff, H.D.et al, 2018)[25].

De exemplu, glucanii si pectina, pot modifica raspunsul glucozei din sdnge si concentratiile
totale ale colesterolului total si ale LDL-colesterolului prin interferarea cu digestia si absorbtia
carbohidratilor glicemici i, respectiv, a colesterolului si / sau a acizilor biliari (Chater, P.I.et
al, 2015)[26]. Efectele inhibitoare asupra absorbtiei de elemente minerale, adica a fierului,
zincului si calciului, au fost atribuite compusilor de complexare asociati fibrelor, in special

acidului fitic din cereale, leguminoase uscate si semin;e (Brownlee, 1.A., 2014)[27].

......
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Unele fibre alimentare, in general cele insolubile, asigura efectul de incarcare a lumenului
intestinal, crescAnd masa bolului fecal, atenuand constipatia si imbunatdtind regularitatea
scaunelor. Greutatea crescutd a scaunului se datoreaza prezentei fizice a fibrelor alimentare,
precum si a apei retinute in interiorul matricei fibroase. In plus, este stimulatid musculatura
tractului digestiv, cu efecte favorabile nu doar in cazul constipatiei, ci si a altor afectiuni
precum hemoroizii si diverticuloza colonica (Gill, S.et al, 2018)[28].

Efectul fibrelor alimentare asupra microbiotei colonice

Microbiota foarte diversa si numeroasa din colon fermenteaza glucidele neabsorbite, adica
fibrele alimentare care au rezistat enzimelor digestive din intestinul subtire (in principal amidon
rezistent), transformandu-le Tn acizi grasi cu lanturi scurte: acid acetic, propionic si butiric, dar

si produsi secundari precum hidrogen, dioxid de carbon si metan.

Acesti acizi grasi cu lanturi scurte constituie sursa de energie pentru celulele mucoasei colonice
si Tndeplinesc numeroase roluri Tn mentinerea integritatii mucoasei colonice si a sanatatii

metabolice.

Componentele fermentabile din fibrelele alimentare, incluzand oligozaharidele denumite
adesea "prebiotice", maresc populatia de Bifidobacteria si Lactobacilli care produc acizi grasi

cu lant scurt.
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CAPITOLUL 2. TIPURI DE PRODUSE FUNCTIONALE DE PANIFICATIE

Principalul rol al dietei este sd@ ofere suficienti nutrienti pentru a satisface cerintele
nutritionale ale unei persoane. Acum existd din ce in ce mai multe dovezi stiintifice care sustin
ipoteza cd anumite alimente si ingrediente au efecte fiziologice si psihologice benefice, dincolo

de furnizarea nutrientilor de baza.

Astazi, stiinta nutritiei a trecut de la conceptele clasice de evitare a deficientelor de

nutrienti si adecvare nutritionala de baza la conceptul de nutritie ,,pozitiva” sau ,,optima”.

Accentul cercetdrii s-a mutat mai mult pe identificarea componentelor biologic active
din alimente care au potentialul de a optimiza bundstarea fizicd si mentald si care pot reduce,

de asemenea, riscul de imbolnavire.

Multe alimente traditionale inclusive fructe, legume, soia, cereale integrale si lapte

contin componente cu potentiale beneficii pentru sanatate.

In plus fatd de aceste alimente, sunt dezvoltate noi alimente pentru a imbunititi sau

incorpora aceste componente benefice pentru sanatate sau efectele fiziologice de dorit
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Conceptul de alimente functionale a aparut in Japonia. In anii 80, autorititile sanitare
din Japonia au recunoscut ca o imbunadtatire a calitatii vietii trebuie sa insoteasca speranta de
viata 1n crestere pentru numarul tot mai mare de persoane in varsta din populatie, dacd ar trebui
controlate costurile asistentei medicale. A fost introdus conceptul de alimente care au fost

dezvoltate special pentru a promova sanatatea sau a reduce riscul bolilor.

Alimentele functionale nu au fost incd definite prin legislatie in Europa. In general, sunt
considerate acele alimente ce sunt destinate consumului ca parte a dietei normale si care contin

componente biologic active ce oferd potentialul de sanatate sporita sau risc redus de boala.

Exemplele de alimente functionale includ alimente care contin anumite minerale,
vitamine, acizi grasi sau fibre dietetice, alimente cu adaos de substante biologic active, cum ar

fi fitochimice sau alti antioxidanti si probiotice care au culturi vii benefice.

Pe masura ce interesul pentru aceasta categorie de alimente a crescut, au aparut produse
noi, iar interesul s-a indreptat catre elaborarea de standarde si linii directoare pentru dezvoltarea

si promovarea unor astfel de alimente.

Interesul consumatorilor pentru relatia dintre dieta si sandtate a crescut substantial in
Europa. Existd o recunoastere mult mai mare astdzi cd oamenii se pot ajuta pe ei Insisi si
familiile lor pentru a reduce riscul de boli si pentru a-si mentine starea de sanatate si bundstare

printr-un stil de viata sanatos, inclusiv prin dieta.

Sprijinul continuu pentru rolul important al alimentelor precum fructele, legumele si
cerealele integrale in prevenirea bolilor si cele mai recente cercetari privind antioxidantii
alimentari si combinatiile de substante protectoare din plante au contribuit la furnizarea
impulsului pentru dezvoltarea ulterioara pe piata alimentard a alimentelor functionale in

Europa.
Alimentele functionale includ:

* alimente conventionale (cereale integrale): fructe, legume, nuci, alune, ciocolatd neagra,

iaurturi
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« alimente modificate: fortificate (sare iodatd, adaos de suc de portocale); Imbogétite (pame
imbogadtita cu folat); cu intensificatori (batoane nutritive, iaurturi, ceai, alimente cu ingredient

bioactive cum sunt luteina, uleiurile de peste, ginko biloba).

* alimente cu scop medical: produse destinate nutritiei enterale sub supraveghere medical,
utilizate pentru abordarea nutritionala specifica unei boli (ex: produse fard fenilalanina pentru

pacienti cu fenilcetonurie).

 alimente pentru diete speciale: preparate pentru copii, pentru scaderea in greutate, fara

gluten (pentru boala celiacd) sau fara lactoza (pentru cei cu intoleranta la lactoza)
1. Printre aceste concepte “procesele tehnologice” se refera la:

1) dezvoltarea alimentelor functionale pentru optimizarea tehnologiilor traditionale de procesare

a alimentelor, ex: fortificarea alimentelor cu fibre alimentare;
i1) tehnologii destinate prevenirii deteriorarii ingredientelor active, ex.: microincapsularea.

iii) tehnologii destinate design-ului personalizat al alimentelor, ex.: aplicarea nutrigenomicii;
printarea 3D a alimentelor. Intr-un mod mai simplu, alimentele functionale pot fi definite ca
alimente sau ingrediente alimentare ce pot oferi beneficii pentru sanatate dincolo de nutrientii

de baza.

Alimentele functionale introduse pe piata includ de exemplu bauturi, produse lactate, produse
de cofetarie, produse de panificatie si cereale pentru micul dejun. Categoria de produse de

panificatie functionale este mai noua si a primit atentie crescuta 1n studiile stiintifice.

Produsele de panificatie nu sunt doar alimente pe baza de plante ce contin macronutrienti (ex:
amidon si fibre alimentare) si micronutrienti (ex: antioxidanti si minerale), transportul si
depozitarea produselor de panificatie este mai putin problematica in comparatie cu produsele
in forma lichida cum este iaurtul. In plus, consumul mondial zilnic de produse coapte face ca
aceste produse sa fie interesante pentru a servi drept potentiale vehicule pentru a furniza

ingrediente care promoveaza sanatatea in dieta umana.

Principalele ingrediente active suplimentate in produsele coapte includ probiotice si prebiotice

(fibre alimentare), antioxidanti si compusi fenolici.
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Alte ingrediente functionale sunt uleiurile si lipidele, mineralele si sarurile, si vitaminele.

Printre aceste ingrediente, probioticele si prebioticele sunt foarte importante in nutritia
umana datorita inflentelor asupra microbiotei gastrointestinale. Probioticele sunt definite ca
microorganisme vii ce confera beneficii de sanatate gazdei atunci cand sunt administrate in

cantitati adecvate.

In cazul produselor de panificatie, o serie de produse alimentare functionale inclusiv
biscuiti, cereale, batoane de cereale si bauturi au fost lansate in ultimii ani. In cazul dezvoltarii

produselor de panificatie, principalele trenduri sunt:

- Produse fara alergeni
- Produse imbogatite

- Produse cu continut redus (Szab6 P. Balazs, 2017) [9]

In dezvoltarea produselor functionale de panificatie (inclusive paine), este important sa
realizam ca atingerea calitatii alimentelor functionale nu implica doar livrarea principiului activ
la nivelul potrivit pentru eficienta fiziologicd, dar si oferirea unui produs ce indeplineste

standardele legate de aspect, gust si texturd (Alldrick, A. J., 2007)[1].
1. Produse fara alergeni

Alergenii sunt substante, produse ce pot provoca o reactie alergica in corpul nostru.
Atunci cand obtinem produse de panificatie lipsite de alergeni, cantitatea de gluten ca alergen
este redusa la nivelul minim disponibil. Glutenul este un complex format din proteine insolubile
in apa, gliadina si glutenind. Produsul este definit ca ’fara gluten” in cazul in care nu depaseste
20 ppm sau este numit “’cu continut redus de gluten” pentru produsele cu un continut de gluten

ce nu depaseste 100 ppm.

Produsele de panificatie alergenice sunt in special elaborate pentru nevoile
consumatorilor sensibili la gluten sau cu celiachie. In ambele cazuri, simptomele sunt similare,

dar mult mai severe in cazul bolii celiace (https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-puffadok-

gabonaallergia-glutenerzekenyseg-coliakia/)[12].

in timpul bolii, intestinul subtire este deteriorat, rezultand diaree, distensie abdominala,
scidere in greutate, anomalii digestive si nutritionale. In acest din urma caz, apar tulburirile de

absorbtie a vitaminelor liposolubile, tulburarea metabolismului 0sos si anemia.
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Sensibilitatea de gluten, cunoscuta si sub numele de intolerantd la gluten, apare dupa 0

tulburare digestiva, in timpul careia permeabilitatea peretelui intestinal creste, astfel incat o

anumitd cantitate de gluten nu mai este tolerata (https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-puffadok-

gabonaallergia-glutenerzekenyseg-coliakia/) [12].

Sensibilitatea la gluten poate fi tratatd cu o dietd fara gluten. Boala celiacd, cunoscuta si
sub numele de enteropatie sensibild la gluten este un raspuns autoimun multifactorial in care

anticorpii sunt produsi impotriva proteinelor de gluten din cereale si implicd simptome

gastrointestinale si tulburari ale absorbtiei nutrientilor. (https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-

puffadok-gabonaallergia-glutenerzekenyseg-coliakia/) [12].

Boala celiaca nu poate fi vindecata, dar flora intestinald poate fi refacuta in special prin

dieta fara gluten special elaboratd pentru a trata simptomele.

In produsele de panificatie fara alergeni, graul si faina de secara sunt Inlocuite cu faina de soia,

porumb, porumb si alte cereale. (https://glutenerzekeny.hu/mit-ehet-es-mit-nem-egy-

glutenerzekenyosszefoglalo-tablazat/) [13].

2. Produse imbogatite

Produsele imbogatite sunt produse functionale ce si-au dovedit efectele benefice asupra
sanatatii Tmpreund cu efectele nutritionale de baza. Este important ca procesul sd nu afecteze

proprietdtile organoleptice de baza ale produsului (Markovics E., 2007)[3].

Pentru alimentele coapte, nutrientii de baza (ex: proteine, carbohidrati), nutrienti auxiliari (ex:
vitamine, minerale) si substante adiacente (ex. fibre) sunt addugate la alimente pentru a spori

nutritia.
¢ Produse imbogitite cu vitamine

Vitaminele sunt compusi biologici vitali esentiali pentru corp [6]. Prin imbogatirea cu vitamine,
cantitatea de vitamine, esentiale pentru corpul uman, este crescut. Pentru produsele de
panificatie, vitaminele B, cum sunt vitaminele B1, B2, B3, B6 si B9 sunt addugate.

Complexurile B sunt cel mai utilizate pentru acest scop (Markovics E., 2007)[3].

Determinarea raportului corect de dozare este o sarcina complicatd, datoritd dozei zilnice

recomandate, stabilitatea vitaminelor, si pierderea de vitamine Tn timpul depozitarii.
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Pe baza experientelor practice, se poate afirma ca aceste vitamine 1n general au nevoie de o

doza suplimentara de 10-20% pentru ca produsul sd contina doza intentionata pe tot parcursul

perioadei de valabilitate. (Markovics E., 2007) [3].

Cantitatea de vitamina addugata este in general mica, astfel ca este recomandabil ca aluatul
sa fie amestecat cu un purtdtor cum este sucroza. In tehnologie, trebuie avut in vedere faptul ca
vitaminele sunt foarte reactive si, prin urmare, instabile, in plus, anumite vitamine au proprietati

organoleptice si posibile efecte secundare (Markovics E., 2007)[3].
¢ Produse imbogitite cu minerale

Mineralele din corpul nostru promoveaza buna functionare a enzimelor si a proceselor de
transmitere a stimulilor. Produsele de panificatie sunt de multe ori Tmbogatite cu minerale cum
sunt Fe, Ca si P. Cantitatea esentiald de fier la om este micd, dar evidentd pentru enzimele
hemoglobineli, citocromului, peroxidazei si catalazei (https://www.news-

medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-(PKU).aspx)[14].

Doza zilnica de Ca si P este 800 mg, care este cea mai mare dintre minerale (Markovics E.,

2007) [3].

Raportul Ca:P este optim 1:2 (Fenyvessy J., Forgacs J., 2000)[2]. Nivelurile de dozare a

mineralelor se aplicd acelorasi reguli ca si pentru imbogétirea cu vitamine.
¢ Produse imbogatite cu proteine

Proteinele sunt materialele noastre de constructie de baza, ajuta la captarea apei, transferul
de nutrienti, participa la procesele metabolice si sunt o sursa importanta de energie (Markovics
E., 2007) [3]. Aparitia produselor bogate in proteine printre produsele de panificatie este in

prezent extrem de la moda si necesara.

Majoritatea proteinelor derivate din plante nu sunt complete, deoarece aminoacizii esentiali
pentru corpul uman sunt mai putini sau absenti, astfel incat consumul exclusiv al acestora
provoaca deficiente (Markovics E., 2007) [3]. Pentru a preveni acest lucru, din ce in ce mai des,
procesele tehnologice sunt utilizate pentru a completa continutul de proteine al produselor.
Completarea se poate realiza cu preparate cu aminoacizi sau cu proteine naturale avand un set
de aminoacizi favorabil, preferandu-l cel mai adesea pe acesta din urma

https://glutenerzekeny.hu/mit-ehet-es-mit-nem-egy-glutenerzekenyosszefoglalo-

tablazat/)[13].
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Ca aditiv suplimentar derivat din plante, sunt utilizate in principal diferite preparate din

soia, deoarece contin lizina si treonina.

Cel mai adesea, proteina din lapte este utilizatd ca supliment alimentar, dar Tn alte
experimente, proteina din serul sangvin poate fi dozatd. Valoarea biologica a produselor de
panificatie poate fi crescuta utilizand oua in produs deoarece valoarea nutritionald determinate
pe baza continutului de protein si a compozitiei de aminoacizi este cea mai mare dintre toate

alimentele 1n afara de laptele matern.

Trebuie sa fie notat ca prin cresterea continutului de proteina, continutul de carbohidrati

este redus.

¢ Produse imbogitite cu carbohidrati

Carbohidratii, inclusiv mono si dizaharidelor, sunt o sursa importantd de energie pentru

.....

medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-(PKU).aspx)[14]

In timpul exercitiului, carbohidratii sunt sursa utilizarii rapide a energiei. Fenilcetonuria (PKU)
este o boala mostenitd genetic in care fenilalanina, o enzima esentiald de disociere a enzimei
fenilalanin - hidroxilaza, este absenta, rezultand aminoacidul care se acumuleazd in sange si
apoi in creier, provocand leziuni cerebrale severe si deseori ireversibile. (https://www.news-

medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-(PKU).aspx) [14]

Boala nu are 1n prezent nici un remediu, doar daunele suplimentare pot fi evitate. Din cauza
leziunilor cerebrale cauzate de boli, alimentele cu continut ridicat de carbohidrati au un continut

mai ridicat de glucoza decat necesarul energetic ale creierului.

¢ Produse imbogatite cu fibre

Fibrele alimentare (ex: celuloza, hemiceluloza, pectina si alte polizaharide stocate) sunt
carbohidrati complcsi, nedigestibili. Digestia celulozei in alimentele cu continut ridicat de fibre
ajutd la intensificarea miscarii intestinale, reducand astfel timpul necesar trecerii prin tractul

intestinal.

Fibrele sunt utile in prevenirea mai multor boli si conditii anormale. Nivelurile de colesterol
din sange ar putea fi reduse, glicemia stabilizatd, iar unele fibre joaca un rol semnificativ in
prevenirea cancerului de colon, obezitate si constipatie. (https://www.news-

medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-(PKU).aspx) [14]
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Ca rezultat, aportul de fibre este esential pentru organism pentru a facilita func[:ionarea
normald. Pentru a sustine o nutritie echilibrata, produsele imbogdtite cu fibre au aparut in
industria de panificatie. Datorita continutului ridicat de fibre , merele si ovazul sunt utilizate cel
mai mult pentru a creste continutul de fibre. Tehnologia trebuie sd ia Tn considerare utilizarea

fibrelor alimentare ce afecteaza capacitatea de hidratare a aluatului.
3. Produse cu continut redus

Alimentele cu continut redus sunt alimente functionale in care reducerea cantitativa a
substantelor cu aport excesiv are un efect ddundtor asupra sanatatii. In industria de panificatie
produsele cu continut redus de carbohidrati, cu continut redus de sare sau cu continut redus de

grasimi au aparut pentru acest scop.
¢ Produse cu continut redus de carbohidrati

Produsele cu continut redus de carbohidrati sunt preferate in primul rand de consumatorii

cu probleme de metabolism, dar si de catre cei care tin diete.

Cea mai severa forma de tulburare a metabolismului glucidic este diabetul, unde se pot distinge

tipul 1 si tipul 2 (https://cukorbetegseg-inzulin.hu/cukorbetegseg-fajtai)[10].

Insulina, produsa de pancreas in organism, ajutd la integrarea unitatilor de glucoza din plasma
in cellule.

Pe masurd ce nivelul glicemiei scade, eliberarea insulinei este, de asemenea, redusa. Gama
normali a nivelului de glucozi din singe este asigurata de ficat. In cazul diabetului, acest proces
nu functioneaza corect, prin urmare zaharul se acumuleaza in sange. In cazul diabetului de tip
1, pancreasul nu produce suficientd insulina pentru a mentine nivelurile normale de glucoza din
sange, In timp ce diabetul de tip 2 face ca celulele sd devina rezistente la insulind.

(https://cukorbetegseg-inzulin.hu/cukorbetegseg-fajtai) [10]

In schimb, diabetul de tip 2 este declansat de alti factori de boald si de risc, astfel poate fi
vindecat prin rezolvarea problemelor de sdnatate care cauzeaza diabet sau prin reducerea
factorilor de risc (de exemplu, obezitatea). In acest din urma caz, diabetul poate fi tratat cu o
dieta individualizatd, care limiteaza si minimizeaza aportul de carbohidrati.

Un produs cu continut redus de carbohidrati este considerat a fi un produs de panificatie daca
continutul de carbohidrati este redus cu cel putin 30% (Markovics E., 2007) [3]. In practica,
acest lucru se realizeaza in principal prin filtrarea proteinelor. Pentru tehnologie, trebuie luat in

considerare faptul ca reducerea cantitativa a carbohidratilor va avea un efect tehnico-functional
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si capacitatea de absorbtie a apei a aluatului va scadea. Pentru a remedia acest lucru,

hidrocoloizii sunt folositi in industrie, cum ar fi guma de guar.

¢ Produse cu continut redus de sare

Reducerea continutului de sare a devenit program national Tn Ungaria astazi, cu principalul scop
de a inhiba aportul excesiv de sare la populatie, reducand astfel prevalenta hipertensiunii la
populatie si astfel riscul de accident vascular cerebral si atac de cord.

https://www.ogyei.gov.hu/stop_so_nemzeti_socsokkento_program/ [11].

In reducerea continutului de clorurd de sodiu din produsele de panificatie, trebuie sa fie luat in

considerare faptul ca sarea are proprietdti tehnofunctionale si va afecta structura aluatului.

¢ Produse de patiserie cu continut redus de grisime

Grasimile furnizeaza corpului nostru energie si compusii chimici esentiali pentru
mentinerea structurii membranelor, a materialelor de constructie pentru hormoni si vitamine
(Fenyvessy J., Forgacs J., 2000) [2]. Se va acumula Tn corpul nostru un aport excesiv care poate
duce la obezitate si la complicatii. Pentru a preveni acest lucru, au aparut produsele la moda de
astazi cu continut scizut de grisimi. In industria de panificatie, fabricarea acestor tipuri de

produse este inca in stadiul experimental.

2.1 Produse functionale de panificatie in Roméania

Conform Euromonitor International valoarea pe piata a produselor alimentare ecologice

ambalate iIn Romania a crescut n ultimii ani.

Aceastd evolutie se datoreazd cresterii ingrijordrii pentru sdnatate in general si a
incidentei conditiilor datoritd stilului de viatd, cum sunt bolile cardiovasculare, obezitate,
osteoporoza si diabet, toate determinand consumatorii sd se orienteze in dieta zilnica catre

alternative naturale.

Cresterea a fost corelatd cu numarul in crestere de magazine ce oferd o gama largd de

produse ce contribuie la o vizibilitate mai mare a acestui tip de produse.
In Romania, sunt cateva tipuri de produse functionale pe piatd dintre care mentionam:
a) Produse fara alergeni
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b) Produse imbogatite

¢) Produse cu continut redus

a) Produse fira alergeni

» Produse fara gluten

Exemple

® Premix fard gluten

¢ Biscuiti fard gluten

e Chec fara gluten cu cacao

e (Chec fara gluten cu fructe confiate
® Chec fara gluten - simplu

® Fursecuri fard gluten cu gem

e Fursecuri fara gluten cu nuci

e Fursecuri fara gluten cu stafide
e Fursecuri fara gluten - simple
e Paste fara gluten

¢ Crutoane fara gluten

® Biscuiti sarati fara gluten

e Piine fara gluten

v' Péine tardneasca fara gluten
v' Paine fara gluten cu in si susan

v' Paine fara gluten cu fibre

Péinea fara gluten este bogatd in fibre vegetale datoritd continutului de tarate de psyllium,
seminte de in mdcinate, seminte de susan, faind de orez si mei. Fibrele reduc riscul de diabet,
boli de inima si cancer. Painea cu fibre ajuta la pastrarea senzatiei de satietate pentru mai mult

timp, ajutand tranzitul intestinal, favorizand pierderea in greutate si ameliorarea constipatiei.

Fibrele suplimenteaza cantitatea de vitamine A, B, D, E, minerale Ca, Mg, Cu, Zn, Mn, acid

folic, grasimi sanatoase. . (Http://noglutensugar.ro/produs/woo-single-4/)[20].

23

‘ D
%\\*'

’?@@b



i“’\ QQ*Q
Erasmus+ PB SN
"BierpoD
v' PAINE CU FAINA FARA GLUTEN - cu seminte

Faina de hrisca, tarate de psyllium, amidon de cartofi, maioneza de orez, sare, seminte de floarea
soarelui, susan, in si dovleac. Nu folosim praf de copt, drojdie, bicarbonat de sodiu, sau
substante care se folosesc de obicei in painile cu fdina fara gluten pentru a le ajuta sa creasca

sau sa lege aluatul.

Compozitia este deosebitd pentru o dietd speciald fara gluten dar beneficiile nutritionale sunt
universale. Fainurile fara gluten oferd o bund digestie a painii, fard sa deranjeze sistemul
gastrointestinal si fara riscul de a declansa alergii. MamaPan paine fara gluten se comporta ca
o paine normald, nesfardmicioasa, si gustul special al fdinurilor utilizate este completat de

semintele consistente.
v FAINA CU OREZ SI FAINA DE MIGDALE

Péinea cu fdina de migdale are continut redus de carbohidrati si este bogata 1n nutrienti. Cel mai
mare beneficiu al acestei paini este faptul cd are un continut ridicat de vitamina E, un puternic
antioxidant. Faina de migdale are un continut redus de zahar si crescut de proteind, fiind mult

mai sanatoasa decat painea alba.

Ingrediente: faina de orez integrald, faind de migdale, maia din orez integral, amidon din cartofi,

tarate de psyllium. (https://mamapan.ro/produs/paine-cu-faina-de-orez-si- almonds / [16]).

v' PAINE CU FAINA DE OREZ SI CANEPA

Péinea cu faind de orez si canepd este un “medicament” utilizat pentru tratarea diferitelor
afectiuni sau in diete foarte stricte. Este o paine cu gust amar datoritd cinepei, dar si umeda in
interior. Datoritd proprietdtilor analgezice, canepa poate fi administratd n afectiuni gastrice
severe, ulcere gastrice, boli respiratorii - astm, emfizem sau bronsitd cronica

https://mamapan.ro/produs/paine-cu-faina-de-orez-si-canepa/) [17]

» Produse hipoglucidice

Paine gipoglucidica — aportul controlat de carbohidrati si fibre alimentare oferite de aceasta

gama este un real ajutor in dieta pacientilor cu diabet de tipul II dar si pentru persoanele
supraponderale, fara diabet, ce urmeaza dieta.

» Produse fara sare

Exemple:

- Paine fara sare
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- Pufuleti fara sare

> produse pentru fenilcetonurie (PKU)

> produse fara zahar

b) Produse imbogitite

|

Piine cu secara — o paine trifunctionala, in plus fata de efectul de reducere a colesterolului,

are un continut ridicat de fibre, ce ajuta la reglarea tranzitului intestinal si in acelasi timp

are un continut redus de carbohidrati ce o face potrivita pentru persoanele care sufera de

diabet.

I

Biscuiti

Biscuiti cu cereale, stafide, suc de portocale si lamaie
Biscuiti cu cereale, stafide, caise si mere
Biscuiti cu ovaz

Biscuiti cu scortisoara

YV V V V VY

Biscuiti cu zmeura, nuca de cocos si merisoare

Fiini: FAINA DE GRAU MACINIS INTEGRAL DIETETICA

2.2 Produse functionale in Irlanda

Accentul actual pe piata alimentara functionald globala se pune pe imbunatatirea sanatatii
inimii, a oaselor, a intestinelor si a sistemului imunitar. Au existat inovatii considerabile pe
piatd, dar si multe esecuri. Alimentele functionale sunt produse complexe ale dezvoltarii,
desfacerii si comunicdrii. Produsele functionale de succes trebuie sa se incadreze in
comportamentele existente si stilurile de viata si sa satisfacd cerintele legate de consumul de
alimente.

O abordare temeinica a dezvoltarii unui nou produs este necesara pentru a lua n
considerare nevoia consumatorului, selectia ingredientelor bioactive, luarea in considerare a

factorilor de procesare si atributele senzoriale.

Exista, multe probleme cu privire la faptul daca consumatorii vor recunoaste asocierea

dintre categoria de produse si beneficiile functionale revendicate.

Alimentele functionale disponibile pe piata UE includ cele cu steroli si stanoli vegetali
care scad colesterolul, precum si cele care contin bacterii vii (probiotice) care se presupune ca

imbunatatesc calitatea microflorei intestinului uman.
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In timp ce alimentele functionale se delimiteaza rapid ca o categorie distinctd de

alimente este tot o ,,categorie virtuald” in termeni legali.
Alimentele functionale nu sunt definite Tn UE sau in legislatia existenta in Irlanda.

Inainte de introducerea unui nou aliment pe piata UE, trebuie obtinuti o autorizatie
specifica prin procesul stabilit in Regulamentul privind alimentele noi (CE nr. 258/97).
Regulamentul a intrat in vigoare la 15 mai 1997 si defineste alimentele noi ca ,,alimente si
ingrediente alimentare care nu au fost utilizate pand acum pentru consumul uman Tntr-o masura

semnificativa in cadrul Comunitatii”. (Brosura alimentara functionala - EFSA Irlanda) [20].
Ca exemple de alimente functionale ce pot fi gésite pe piata din Irlanda:

1) Produse cu adaos de fibre

» Biscuiti sarati cu secara — biscuiti sarati — continut ridicat de fibre

» Prijiturele cu multicereale — continut ridicat de fibre, continut redus de grasime —
beneficii pentru sistemul imunitar

» Biscuiti sdrati cu morcovi si chimen — continut ridicat de fibre, continut redus de fibre

» Préjiturele cu secara usor sarate — continut ridicat de fibre, continut redus de sare

1) Produse cu continut redus de zahar

Irish Round Buttermilk Soda Bread

Paine irlandeza rotunda

Produsul are un continut redus de zahar si continut ridicat de fibre.

2.3 Produse functionale de panificatie in Ungaria

In industria de panificatie, dezvoltarea continua a produselor este necesara deoarece

consumatorii cu nevoi nutritionale diferite solicitd noi cerinte de la alimente.

Impreund cu continutul caloric mic, este o atentie in continua crestere asupra efectelor
functionale ale alimentelor. Alimentele cu utilizdri nutritionale particulare, ca rezultat a
compozitiei speciale si a procedurilor speciale pentru obtinerea acestora, satisfac scopurile

nutritionale specificate.
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in Ungaria, produsele fard gluten apartin brandurilor Schér, Gullon, Balviten, Cornito,

Eden and Mester. Alimentele disponibile sunt paine, rulouri, napolitane si fursecuri. O parte

dintre ele se pot gasi in magazine ca Aldi, Lidl, Auchan sau Tesco.

Sunt anumite brutarii care isi distribuie produsele la nivel national e.g. Lip6ti, Ceres,

Félegyhazi.

Printre produsele acestora se Intalnesc produse din cereale integrale .
Produse de panificatie fara gluten
“Enjoy free”- linia de produse

- Paine plata fara gluten
- Paine toast (feliata)

- Paine alba

- Rulou de paine alba

- Mini potcake

- Melc cu ciocolatda
“Free from” - linia de produse

- Péine feliatd (multicereale si paine alba)
- Napolitana

- Snack cu usturoi si branza

- Biscuiti digestivi cu ciocolata cu lapte

- Fursecuri cu trei feluri de ciocolata

- Fursecuri

- Biscuiti digestivi

- Biscuiti cu cacao si frigca

2.4 Tipuri de produse functionale in Italia

Produse de panificatie coapte produse in Italia includ:

- Produse fard gluten (ce trebuie sa fie notificate Ministerului Sanatatii) pentru oameni cu

boala celiaca. (Gobbetti et al., 2018)[6]. Pand acum, majoritatea cercetdrilor disponibile
pentru a obtine paine fard gluten se bazeaza pe inlocuirea fainii de grau cu fainuri obtinute

din cereale fara gluten.
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Protocoalele patentate recent bazate pe fermentare au fost dezvoltate de o companie privatd
(Giuliani) sustinutd de cercetdrile universitare pentru a produce paine fara gluten din faind
de grau (brevetele nr. 9560854 B2 si nr. 10240139B2) care au condus la o paine

comercializabila pentru persoanele ce sufera de celiachie

(https://giulianipharma.com/en/product/giusto).

Produse bogate in fibre, cu un indice glicemic scdzut, bogate in fibre (contribuind astfel la
atingerea aportului zilnic recomandat de fibre pentru a mentine o activitate intestinald

normald 1n cadrul unei diete variate). (Gobbetti si colab., 2019) [5].

Produse fara proteine pentru persoanele ce sufera de insuficientd renald cronicd, o boala ce
conduce la reducerea graduald a functiilor renale. Complicatiile acestor boli pot fi evitate

prin urmatoarea dieta cu continut redus de proteina.
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CAPITOLUL 3. PRODUSE DE PANIFICATIE NOU DEZVOLTATE iINFUN CTIE DE
TULBURARILE DIGESTIVE

3.1 Produse functionale ded panificatie pentru tulburiri digestive

» Boala celiaca (intoleranta la gluten sau enteropatia glutenicd) este o boald digestiva
cronica cauzatd de ingestia glutenului, ce previne absorbtia nutrientilor, a vitaminelor si a

mineralelor in intestine. [Sugai, 2006].

La persoanele cu boala celiacd, ingestia glutenului determina un raspuns imun anormal in
intestinul subtire. Aceastd reactie nu doar distruge glutenul, ca si cum ar fi periculos pentru
organism, dar ataca si mucoasa intestinului subtire. Substantele inflamatorii ajung sa distruga
vilii intestinali, ce permit absorbtia nutrientilor. Astfel, Tn afara de o dietd sdndtoasa, persoanele
cu boala celiacd sufera de malnutritie.

Leziuni la nivelul intestinului subtire afecteaza absorbtia normald a nutrientilor, Tn special a
grasimilor, a calciului, a fierului si a folatului (sinfromul malabsorbtiei). Desi boala celiaca nu
poate fi prevenitd, o dietd fara gluten poate preveni aparitia si evolutia leziunilor intestinale.

Boala celiaca este cea mai comund boala genetica in Europa. Se estimeaza ca mai mult de un
million de europeni sufera de aceasta boala.

Datoritd faptului cd simptomele bolii pot aparea chiar si de la urme de gluten in alimente,
persoanele diagnosticate cu intoleranta la gluten trebuie sa renunte la paine, paste, gris, biscuiti,

snacks-uri si chips-uri.
> Reflux gastroesofagian

Produse din cereale integrale sunt obginute prin utilizarea a cel putin 60% faina integralé (de

Book. Daca este utilizata ca si purtdtor, alte tipuri de faina sunt acceptabile pana la maximum
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1%. Tehnologia poate fi implementata prin utilizarea de aluat acid sau inlocuitor de aluat acid

(prepararea aluatului, modelare, dospire, coacere).

Paine cu tarate este obtinutd utilizand cel putin 10 kg de tarate obtinute din cereale sau din

legumele corespunzatoare per 100 kg din fdina totala. Continutul de amidon al taratei nu trebuie
sd depiseascd 15% din substanta uscati, asa cum este necesar. In cazul in care tirita cu un
continut mai ridicat de amidon, rata de aplicare trebuie sa fie ajustata. Tehnologia ce utilizeaza

aluat acid sau Inlocuitor de aluat acid poate fi utilizata si aici.

Piinea graham_este obginuté prin utilizarea a cel putin 90% faina de graham si pana la 10%

vvvvvv

Continut crescut de fibre: Merele, mazérea si ovazul sunt cele mai des utilizate ingredient

pentru a creste continutul de fibre deoarece au un continut ridicat de fibre si sunt economice.
In cazul acestei tehnologii trebuie sa ludm in considerare faptul ca fibrele alimentare afecteaza
capacitatea de hidratare a aluatului.

Fortificarea cu vitamine: Cantitatea de vitamine ce va fi addugata este de obicei mica, astfel

ca este de preferat sd amestecam un transportator cum este amidonul sau sucroza Tnainte de a
amesteca aluatul.

Tehnoloia utilizata trebuie sd tind contul de faptul cd vitaminele sunt substante extrem de
instabile datorita reactivitatii mari.

Printre produsele de patiserie cu continut redus de grasime, produsele de patiserie realizate pe
baza de aluat cu apa si lapte sunt recomandate.

> oala celiaca

Glutenul este o masa elastica si vascoasa ce poate fi intdlnit in majoritatea cerealelor.
Responsabil pentru dospirea painii si a altor produse de panificatie, glutenul serveste ca liant
alimentar. Glutenul este intalnit in multe cereale, inclusive 1n grau, orz, ovaz si secara.

Dieta este singurul tratament pentru boala celiacd. Chiar dacd principiul regimului pare
simplu, nu este usor de pus 1n practica.

in intreaga lume, cerealele sunt baza dietei, si eliminarea painii, a produselor de
patiserie, a grisului si a dulciurilor este dificila, n special pentru copii.
Datorita faptului cd simptomele bolii pot aparea chiar si la prezenta urmelor de gluten in
alimente, persoanele diagnosticate cu intolerantd la gluten trebuie sa renunte la tot ce Tnseamna

paine, paste, gris, biscuiti, snacks-uri.
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Produsele din cereale si alimentele pe bazd de fdind pentru acest segment al populatiei sunt
obtinute din cereale ale caror protein nu sunt generatoare de gluten, in special din mei, porumb
si orez. Pacientii pot consuma si cartofi. In special pentru aceste persoane, pot fi gdsite produse
fara gluten pe piatd [Stanescu, 2006][1].

Alte produse fara gluten:

- Paste fara gluten obtinute din faina de orez amestecatd cu faina de porumb

- Biscuiti fara gluten obtinute din faina de orez cu adaos de fructe

Nerespectarea dietei are consecinte dramatice pe termen lung.
In plus fata de tulburdri de crestere, malnutritie, risc de osteoporoza, nerespectarea dietei fara
gluten poate provoca infertilitate, si in timp limfom si adenocarcinom al intestinului subtire.

Din pacate, exista multe situatii in care nerespectarea regimului poate fi fatala pentru
pacient [www.fara-gluten.ro] [23].

Fara gluten, produsele coapte au o valoare nutritionald, volum mic, texturd proasta si
termen de valabilitate mai mic.

De aceea, formularea produselor fara gluten coapte de 1nalta calitate este o sarcina
tehnologica.

,Codex Alimentarius”, in legatura cu OMS si FAO, a redefinit alimentele fara gluten ca
,Produse alimentare dietetice facute dintr-unul sau mai multe ingrediente, dar care nu contin
mai mult de 20 ppm (20 mg / kg) in gluten total pe baza alimente vandute sau distribuite
consumatorului de ingrediente de la orice membru al familiei de grau (triticum), secard, orz sau
soiurile lor Tncrucisate ”

Fara gluten: Un produs este numit fara gluten daca continutul sau de gluten nu depaseste
20 ppm sau este numit cu continut redus de gluten pentru produsele cu un continut de gluten ce
nu depadsesc 100 ppm.

In produsele de panificatie fara alergeni faina de grau si de secara sunt inlocuite de soia,
porumb, orez si alte fiinuri. In fabricarea acestor produse, este important si fie obtinutd
aparenta (ex: forma, volumul si proprietatile intestinale) similar produselor ce contin gluten.

Utilizarea semintelor oleaginoase: Pentru painea realizatd cu seminte oleaginoase se
utilizeaza cel putin 8 kg de seminte oleaginoase pentru 100 kg de faina. Tehnologia ce utilizeaza
aluat acid sau un inlocuitor de aluat acid poate fi utilizatd si aici. Dupa pregatirea aluatului,
procesul de productie este normal (modelare, fermentare, coacere).

Produse cu continut ridicat de grasime: Asemenea produse sunt produse de patiserie obtinute

din aluat fraged ce au cel putin 20% continut de grasime.
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Produsele de patiserie realizate din aluat fraged sunt in mod tipic solide, inflexibile, friabile.
Exemplu de astfel de produse sunt rulourile de Bratislava, placinta cu branza de vaci, chifle cu
unt. Produsele de patiserie pot fi sdrate sau dulci aromate, de exemplu rulou cu cacao, strudel
cu cirese Tyrolean.
Uleiul de masline si uleiul de floarea soarelui sunt utilizate in produsele de panificatie
ca ameliorator pentru aluat. S-a observat cd addugarea acestora a scazut capacitatea de hidratare,

vascozitatea si are beneficii pentru sanatate.
» Colita ulcerativa

Produse cu continut redus de grasime:

Matzo: Matzo este un tip de paine perforat obtinut utilizidnd numai apa si fainad de grau.
Tehnologia este un proces de scurtd duratd ce necesitd multa atentie, in timpul careia scopul
este de a evita aparitia diferitelor fermentatii si alte procese 1n aluat.

Procesul de fabricatie: am obtinut aluatul din faind de grau si apa, si apoi imediat modelat in
bile, ce vor fi intinse.

Punem foile pregatite cu un cutit n mai multe locuri. Foile astfel preparate se coc intr-un cuptor

preincilzit la 220 ° C timp de 2-3 minute. Intregul proces dureazi 16-18 minute.

> Indigestie

Produse de patiserie cu continut redus de grasime:

Aceste produse sunt produse de patiserie din aluat cu apd si lapte. Produsele de patiserie
realizate din aluat cu cereale, drojdii, sare, apa si unde este necesar aditivi alimentari si alte
ingrediente pentru fabricarea aluatului, modelare, fermentare si coacere (CAH 1-3/16-1).
Acest tip de aluat nu contine niciun aditiv, motiv pentru care o structurd slaba caracterizeaza
aceste produse. Chiflele sunt de obicei facute din aluat pe baza de apa.

Produsele de patiserie din aluat pe baza de lapte sunt fabricate din cereale, drojdie, sare, lapte
praf degresat de cel putin 3% sau tip echivalent de lapte praf si lapte, grasimi comestibile, zahar,
apa si, dupd caz, aditivi alimentari si alte ingrediente prin prepararea, modelarea, fermentarea
si coacerea aluatului (CAH 1-3/16-1).

Indulcitori artificiali: Cazul reducerii carbohidratilor este atunci cand, in loc de reducerea
clasica a carbohidratilor (utilizdnd hidrocoloizi, inlocuirea fdinii) este inlocuit zahdrul adaugat

din produs. Plasarea pe piatd a acestor produse necesitd un permis oficial. Produsele mai
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populare utilizeaza sorbitol sau inlocuirea unei parti mai mari a fainii de grau cu faina fara
gluten pentru reducerea continutului de carbohidrati.

Atunci cand se utilizeaza Inlocuitori de zahar, este o problema deoarece acestia nu participa la
reactiile Maillard si poate fi dificil sd ajungi la gustul dulce potrivit. Pentru aceste produse,
caramelizarea si formarea aromei trebuie sa fie private Intr-un mod diferit.

Aceasta Tnseamna ca majoritatea Tndulcitorilor intensi si n vrac diferd de profilul caracteristic
al zaharozei, cauzand astfel aparitia altor arome in produs.

Astfel de substante sunt alcoolii, care, datorita proprietatilor higroscopice, reduc activitatea apei
din produse, in plus inmoaie si umezesc aluatul. in industria de panificatie s-au ficut incerciri
sd fie utilizat manitolul si xylitolul, precum si lactlilolul, ca alcooli din zahdr ce nu sunt
higroscopici.

Indulcitorii_naturali ce pot fi utilizati in industria de panificatie sunt zaharul din sfecla

(sucroza), zaharul din fructe (glucoza), zaharul din struguri (fructoza), zaharul din malt
(maltoza), zahdrul invertit (un amestec de glucoza si fructoza), zaharul din lapte (lactoza),
siropul de amidon si mierea. De asemenea, este inclusa si glicirizina, un extract de radacina de
lemn dulce.

> Ulcere

Painea alba este realizatd din 100% faind alba de grau (BL80) prin tehnologia ce utilizeaza
aluatul acid si o compozitie cu inlocuitori de aluat acid cu fabricarea aluatului, modelarea,

fermentarea si coacerea.

Painea semialba se obtine utilizand 85% faind de panificatie pe jumatate alba (BL112) si 15%
faina de secara (RL90). Pentru ambele produse, este important ca procentul maxim de sare sa
fie de 2,35% (m / m), raportul formal sa nu poata fi mai mare de 2,2 si trebuie sa aiba o crusta

stralucitoare, crocanta si o structura moale si elastica.

Dintre biscuiti, biscuitii de casa sunt In general produse cu continut redus de grasime. Calitatea
fainii este importantd Tn aceste produse, a fost obtinuta faina pentru biscuiti, care este o fdina
cu destinatie special ce conduce la obtinerea unei structuri mai slabe datoritd continutului de
gluten. In timpul procesului tehnologic, dupa dizolvare si emulsifiere, suspensia este preparati
in doua faze: framantarea intensiva are loc cu 50% din féina utilizata in prima faza si apoi cu
toata fdina in faza a doua. Aceasta este urmata de o modelare speciald, apoi coacere si in cele

din urma racire.
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inhibarea activitatii enzimelor si a celulelor de drojdii. Invelind granulele de amidon, ele reduc
imbatranirea produsului (retrogradarea). Consistenta grasimilor Tn procesul tehnologic este

importantd deoarece grasimile lichide pot afecta capacitatea de hidratare a granulelor de faina,

afectand astfel negativ formarea aluatului.
» Sindromul colonului iritabil

Printre indulcitorii artificiali, utilizarea acesulfatului-K si sucraloza poate fi considerata
deoarece sunt termostabile, spre deosebire de aspartam si zaharind, cea din urma avand un gust
amar daca va fi expusa la caldura.

Conform unor experimente, gustul nepldcut al zaharinei In produsele de panificatie poate fi
mascat de ciclamati.

In plus alcoolii din zahar sunt termostabili, nu devin maronii la tratamentul termic si sunt
similari in volum si greutate cu zaharul, ceea ce i face substituenti excelenti. Atunci cand sunt
utilizati, specificul fiecarui alcool din zahar, cum este efectul de racire si efectul digestiv trebuie
sa fie luat in considerare atunci cand se determind doza.

Dintre indulcitorii naturali, cel mai mare potential se regaseste in utilizarea tauminei deoarece
este suficient de termostabila pentru a rezista la temperatura de coacere.

Efectul sau negativ la formarea aluatului este manifestat prin faptul cd previn absorbtia apei
prin inconjurarea granulelor de faina, astfel inhiband formarea retelei glutenice.

Grasimile lichide utilizate in panificatie includ ulei de masline, ulei de soia, ulei de floarea

soarelui si ulei de rapita.

3.2 Produse de panificatie functionale noi dezvoltate obtinute in prezent in functie de

tulburarile digestive

e PAINE FARA GLUTEN PE BAZA DE FAINA DE OREZ, MEI SI AMESTEC
DE SEMINTE

Descrierea produsului: Painea fara gluten pe baza de faina de orez, mei, amestec de in si alte
seminte este un sortiment de paine care face parte din gama de produse fara gluten destinate
persoanelor care suferd de boald celiacd, dar si celor care doresc sa adopte un stil de viatd

sanatos.
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Materii prime si auxiliare: Faina de mei, fdina de orez, fdina de in, guma de xantan, drojdie
uscata, sare de mare, trestie de zahar, ulei de masline, seminte de in, seminte de chia, seminte

de floarea soarelui.

(https://www.usab--
tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%?20fest/2019/catalog%20student%20fest% 202018 %20final.p
df) [18]

e BRIOSE FARA GLUTEN CU FAINA DE OREZ, MIGDALE SI AFINE
Descrierea produsului:
Brioge fara gluten cu faina de migdale si afine sunt incluse in gama larga de produse special
destinate pentru persoane cu intoleranta la gluten, pentru diabetici, dar pot fi consumate si de
cei care doresc sd adopte o dieta echilibratd din punct de vedere nutritional.
Materiale prime si auxiliare: faind de migdale, faina de orez, coacdze, sirop de artar, ulei de
migdale, oud, praf de copt, amidon.
(https://www.usab--

tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%?20fest/2019/catalog%20student%20fest% 202018 %20final.p
df) [18]

e BRIOSE FARA GLUTEN CU OREZ SI FAINA DE QUINOA, CU ADAOS DE
CARTOF DULCE, SPANAC SI SFECLA

Descrierea produsului:

Briogele fard gluten realizate din faind de orez si quinoa cu adaos de puire de cartof dulce,
spanac si sfecla sunt produse de patiserie obtinute din dorinta de a fi consumat de cat mai multi
oameni: de la persoanele care sunt fortate sa excluda glutenul din dieta si copiii mici (care sunt
mai sensibili la alergenii alimentari), pana la persoanele care doresc sa adopte un stil de viata
echilibrat nutritional.

Materii prime si auxiliare: fiina de orez, fiina de quinoa, ulei de cocos, sirop de agave,

oua, praf de copt, piure de cartof dulce, piure de spanac, piure de sfecla.

https://www.usab--
tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%20fest/2019/catalog %20student%20fest % 202018 %20final.p
df [19]
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e DESERT FARA GLUTEN PE BAZA DE FAINA DE IN, OVAZ SI OREZ, CU
PIURE DE BANANA SI MERISOARE

Descrierea produsului:

Dieta fara gluten este Tn mod current singura terapie eficienta ce garanteaza persoanelor ce
sufera de celiachie o stare perfecta a sanatatii digestive, caracterizatd prin disparitia
simptomelor clinic, normalizarea testelor clinic si restaurarea structurii normale a membrane
mucoasei intestinale.

Materii prime si auxiliare: faind de orez, faind de ovaz, faind de seminte de in, pudrd de
roscove, zahar brut nerafinat, merisoare, ulei de cocos, lapte de soia, oud, praf de copt.
https://www.usab--

tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%20fest/2019/catalog %20student%20fest% 202018 %20final.p
df [19]

e FURSECURI FARA GLUTEN PE BAZA DE FAINA DE MIGDALE SI FAINA
DE OREZ
Descrierea produsului
Biscuitii fara gluten pe baza de faind de migdase si faina de orez sunt un desert pe care oricine
il poate consuma. Acesti biscuiti cu un continut caloric redus si sunt recomandati in dieta

persoanelor ce sufera datoritd bolii celiace numite intoleranta la gluten.

Materii prime si auxiliare: faina de migdale, fdina de orez, indulcitor cu stevie, ulti de cocos,
praf de copt, afine

https://www.usab-
tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%20fest/2017/catalog%20student%20fest%202017.pdf [22]

¢ PAINE FARA GLUTEN

Descrierea produsului:

Péinea fard gluten este un produs natural obtinut din 100% ingrediente naturale, are o crusta
bine formata, un miez dens, usor umed.

Ingrediente: faind de orez, faina de porumb, fdina de hrisca, amidon din porumb, tarate de

psyllium, drojdie, sare, apa.
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https://www.gustusor.ro/paine/p%C3%A2ine-%C8%9B%C4%83r%C4%83neasc%C4%83-

f%CA4%83r%CA4%83-gluten.html) [17]

e PAINE FARA GLUTEN SEMINTE DE IN SI SUSAN
Descrierea produsului: Pine fard gluten cu quinoa ce are calitate nutritionald superioara si
seminte de in si creste aportul de minerale din organism.
Ingrediente: faind de quinoa, si seminte de susan, tapioca si amidon de porumb, guma de
xanthan, zahar, ulei de floarea soarelui, sare, apa.

http://noglutensugar.ro/produs/paine-fara-gluten-proaspata-cu-in-si-susan) [11]

e PAINE FARA GLUTEN CU FIBRE
Descrierea produsului:
Painea fara gluten este bogata in fibre vegetale datorita continutului de tarata de psyllium,
seminte de in macinate, faina de orez si mei. Fibrele reduc riscul de diabet, boli ale inimii si
cancer. Fibrele mentin sentimentul de satietate pentru o perioadd mai lunga de timp dupa masa,
ajutand tranzitul intestinal, favorabil pentru pierderea in greutate, elibereaza constipatia.
Suplimentele de fibre pentru cantitatea de vitamine A, B, D, E, minerale, Ca, Mg, Cu, Zn, Mn,
acid folic, grasimi sdnatoase.
Ingrediente: faind de orez, fdina de mei, seminte de in macinate, seminte de susan, tarata de
psyllium, drojdie, ulei de floarea soarelui, sare de Himalaya, apa.

http://noglutensugar.ro/produs/woo-single-4/) [12]

e PAINE CU FAINA FARA GLUTEN - cu seminte
Descrierea produsului:
Fiina de hrisca, tarata de psyllium, amidon de cartofi, maia din orez integral, sare, seminte de
floarea soarelui, susan, in si dovleac. Nu se utilizeaza praf de copt, drojdie, bicarbonate de
sodiu, substantele ce sunt utilizate in pdinea cu faind fara gluten pentru a le ajuta sa creasca sau
sa lege aluatul.
Ingrediente: faina integrald de hrigca, amidon de porumb, taratd de psyllium, sare, seminte de
in, seminte de floarea soarelui, seminte de dovleac, cu seminte de susan.

https://mamapan.ro/produs/paine-din-fainuri-fara-gluten/) [16]

e PAINE CU FAINA DE OREZ SI MIGDALE

Descrierea produsului:
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Péaine cu faina de migdale are continut redus de carbohidrati si este bogata 1n nutrienti. Cel mai
mare beneficiu al acestei paini este acela ca are un continut ridicat de vitamin E, care este un
puternic antioxidant. Faina de migdale are continut redus de zahar si bogat in protein, fiind mai
sanatoasa decat painea din faina alba.

Ingrediente: faina de orez, faind de migdale, amidon de cartofi, taratd de psyllium, 0,8% sare.

https://mamapan.ro/produs/paine-cu-faina-de-orez-si-migdale/) [15]

e PAINE CU FAINA DE OREZ SI CANEPA
Painea cu fdina de orez si canepa este un “medicament” utilizat pentru a trata diferite afectiuni
sau in diete foarte stricte. Este o pdine cu un gust amar datoritd canepei, dar si umed in interior.
Datorita proprietdtilor analgezice, canepa poate fi administrate in tulburarile gastrice severe,
ulcere gastrice, boli respiratoria — astm, emfizem sau brontita cronica.
Ingrediente: faind de orez brun, maia din orez brun, amidon din cartofi, tarata de psyllium, sare.

https://mamapan.ro/produs/paine-cu-faina-de-orez-si-canepa/) [14]

e PAINE CROCANTA FARA GLUTEN
Descrierea produsului:
Painea crocanta fara gluten este un inlocuitor hranitor pentru paine si produsele de panificatie
clasice. Pdinea crocanta este un aliment neperisabil si contine multe fibre, vitamine, minerale
si alte substante benefice pentru sandtate. Datorita continutului scdzut de grasimi, este potrivita

si in curele de slabire.

Ingrediente: Amidon de cartofi, faina de orez, faina de amarant, ulei de rapita, fibra de trestie
de zahar, lapte praf degresat fara lactoza, sirop de zahar, zahar, drojdie de orez uscata (faina
de orez, apd), emulgator: mono- si digliceride ale acizilor grasi; drojdie, sare de masa,

ingrosator: guma de guar; fenicul, anason, chimion.

https://gymbeam.ro/paine-crocanta-fara-gluten-
wasa.html?gclid=Cj0KCQjwtZH7BRDzARIsAGjbK2YbnVsx ZIOkuo upyhBguOgYH4J8 OlCelZTHIQuf5Jp
lusllHRgaAjdbEALW wcB#36169) [13]

e PAINE EXTRUDATA FARA GLUTEN CU DOVLEAC
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Ingrediente: macinis de porumb(37%), crema de dovleac(18%), ulei vegetal(palmier,shea),zer

praf, maltodextrina, mei(8%), praf de cascaval(cascaval, sare emulgatoare: fosfat de sodiu),
faina de hrisca(1%), sare, lecitina de soia, sare.
http://noglutensugar.ro/produs/paine-extrudata-fara-gluten-cu-crema-de-dovleac-abonett-

26g/) [10]
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CAPITOLUL 4. TEHNOLOGIA DE FABRICATIE A PRODUSELOR DE
PANIFICATIE CU ADAOS DE FIBRE SOLUBILE

In mod traditional, fibrele sunt compusi chimici ca celuloza, hemiceluloza, pectina si

2

lignina. In prezent, multe tiri se bazeazi pe o ,,abordare analiticd” pentru a determina ce este
sau nu fibra consideratd in scopul listdrii continutului de fibre pe etichetele alimentelor

(Weibiao Zhou, Y. H. Hui.2014) [16].
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Fibrele alimentare, conform Comisiei Codex Alimentarius (ALINORM 09/32/A
from2009)[18], sunt reprezentate de polimeri de carbohidrati cu zece sau mai multe unitati
monomerice, ce nu sunt hidrolizate de catre enzyme endogene 1n intestinul mic al oamenilor.

Fibrele alimentare pot fi impartite n trei grupe, fibre alimentare insolubile, fibre
alimentare solubile si amidon rezistent. Fibrele alimentare solubile au fost utilizate ca agent
de ingrosare, emulgator, stabilizator, inlocuitor de grasime, agent de suspensionare si gelifiere,
de exemplu in industria farmaceutica.

Fibrele alimentare sunt un produs important in produsele de panificatie de astizi.
POpularitatea

Popularitatea fibrelor in produsele de panificatie provine de la interesul in crestere in
dezvoltarea alimentelor sdndtoase, In special paine, ce sunt utilizate in prezent ca vehicule
pentru fibrele alimentare. Principalele fibre solubile utilizate in produsele de panificatie sunt:
—Glucani, Arabinoxylan, guma arabica, inulina si polidextroza. (Weibiao Zhou, and Y. H.
Hui 2014) [16]

B -Glucanii sunt polizaharide solubile ce apar In endospermul peretilor celulelor din
semintele de grau, ovaz, orz si secara.

Nivelul B -Glucanilor din cereale variaza de la 0,5-1% la graul integral pana la 3-11%
in orz. B -Glucanii sunt homopolizaharide ce au o singura unitate de zahar, f-D-glucopiranoza
(Cui si Roberts, 2009) [5].

B -Glucanii au o capacitate foarte mare de Inlocuire a capacitatii, de retinere a apei,
emulsifiere si de formare a filmului in cazul produselor de panificatie, dar este foarte sensibil
la diferitii parametrii de procesare. (Weibiao Zhou, Y. H. Hui 2014) [16]

Vascozitatea B-Glucanilor 1n solutie este 1n principal controlatd de concentratie,
distributia greutdtii moleculare si structurd. Eficacitatea  -glucanului de ovadz in controlul
nivelului postprandial de glucoza si insulina din sange depinde de vascozitatea acestuia. (Cui
and Wang, 2009)[6]

Deasemenea, se crede ca B-Glucanii au un rol important in scaderea colesterolului din
plasma fiind asociat cu vascozitatea sa 1n intestinul uman (Wolever et al., 2010)[17]. De aceea,
depolimerizarea si degradarea polimerului afecteaza advers proprietatile functionale ale B-
Glucanilor din cereale.

B —Glucanul este cea mai sensibila fibra alimentara la diferiti parametri de procesare.
Vascozitatea P-glucanului in solutie este in principal controlata, distributia greutatatii

moleculare si structura) (Andersson et al., 2009) [2].
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Enzimele endogene din faind lucreaza mai repede atunci cand sunt hidratate si conduc

la scdderea greutatii moleculare a polimerului.

Deoarece endo B-glucanazele prezente in cereale actioneaza la intdmplare greutatea molecular

scade foarte rapid. De exemplu, Intre 11+6 minute de fermentare in timpul productiei de fibre de

secard si ovaz, a fost observatd o scadere cu 73% a greutdtii moleculare a B-glucanilor .

(Andersson et al. , 2009)[2].

In timpul procesului de paine poate avea loc o pierdere imensi a fractiunii cu lant lung de B-

glucan. O comparatie a profilurilor de distributie a fainii de secara si a painii demonstreaza

degradarea si trecerea catre greutatea moleculara mica a f-glucanului n timpul fabricarii painii.
Féina are un profil unimodal de distributie, in timp ce painea are o distributie bimodala

cu o schimbare a greutatii moleculare in timpul procesarii (Weibiao Zhou, Y. H. Hui 2014)

[16].

Malaxarea aluatului si fermentarea conduc la obtinerea unei scaderi semnificative a greutatii

moleculare a  —glucan.

Reducerea activitatii f —glucanazei in aluat poate ajuta la mentinerea greutatii moleculare a 3 -

glucanului si astfel la valoarea nutritionala a painii (Andersson et al., 2004)[2].

In timpul procesarii, textura are un rol important in determinarea destinului p -glucanului.
Boabele partial macinate sau maruntite sau taratele cu particule grosiere, atunci cand sunt
incluse 1n paine, mentin greutatea si continutul molecular al B-glucanului mai bun decat faina
macinata fin.

Utilizarea ingredidntelor si a parametrilor de procesare ce minimizeazd degradarea f3-
glucanului extractabil, cum sunt fermentarea scurta si timpul de malaxare in timpul fabricarii
painii si incorporarea taratelor cu dimensiune mare a particulelor, este recomandata. (Aman et

1.,2004) [1]

Polimerul devine mai extractabil in timpul procesarii, probabil datorita scaderii greutatii
moleculare, si astfel lanturile moleculare scurte sunt mai usor de extras. Cresterea solubilitatii
B -glucanului este dependenta de conditiile de procesare (Vasanthan et al. , 2002)[15].

Extractibilitatea mare a 3 -glucanului este in general un aspect pozitiv al procesarii daca
degradarea poate fi minimizata. Rakha et al., 2010 au comparat extractibilitatea f-glucanului in
painea crocantd (29%) si in painea moale (35%), si au descoperit ca painea moale are o cantitate
ridicata de B-glucan extractabil, dar se observa o degradare mai mare a acestuia.

O proba de paine crocantd extrudatd a avut cea mai mare extractibilitate (47%) si

mentine greutatea moleculard mai mult decat alte paini moi si paini crocante studiate.

41



Erasmus+ FB = ““

S-a constatat ca extractibilitatea creste odatad cu cresterea temperaturii si a conginutulul
de umiditate Tn timpul coacerii, astfel Incat extractibilitatea B-glucanului si greutatea moleculara
au o importantd nutritionald si pot fi manipulate prin tratament fizic, termic si enzimatic(Rakha
etal.,2010)[11].

Arabinoxilanii pot fi gasiti Tn majoritatea cerealelor cum sunt secara, orz, ovaz, sorg,
porumb, mei, psyllium, seminte de in, iarba pangola, lastar de bambus si iarba de secara.

Cel mai mare continut de arabinoxylan este gasit in secard, urmat de griu, orz, orez si sorg.
Arabinoxilanii constituie o sursa majora de fibre alimentare pentru dieta.

Ca ingredient alimentar, arabinoxilanii pot afecta capacitatea de retinere a apei, reologia
aluatului sau retrogradarea amidonului. Arabinoxilanii au efecte importante asupra procesarii
cerealelor cum sunt macinarea, fabricarea berii si a calitatii procesului de fabricare a painii. Pot
fi utilizati ca agenti de formare a filmului, criostabilizatori si agenti activi de suprafatd in diverse
produse alimentare (Delcour Jan A. and Poutanen Kaisa,2013)[7].

Painea este un aliment de baza la nivel mondial, fiind o sursa excelentd de energie, proteine,
fibre dietetice, minerale, vitamine si multi alti compusi bioactivi. Utilizarea fainii rafinate in
paine scade continutul sau de fibre dietetice si compusi bioactivi asociati.

Prin urmare, fdina integrald, tarite, faind compozita, amidon rezistent la fructo-oligozaharide
sau concentrate de fibre au fost addugate painii pentru a o imbogati cu fibre dietetice. Aceste
ingrediente pot modifica aluatul si proprietatile painii, astfel incat procesul de fabricare a painii
trebuie ajustat pentru a obtine produsele dorite.

Multe procese pot duce la pierderea functionalitdtii si a efectelor pozitive asupra sanatatii
componentelor solubile din fibre dietetice, un aspect important de luat in considerare atunci

cand se creeazd produse inovatoare (Rakha si colab., 2010) [11].

Fortificarea cu concentrate de fibre

Fibrele comerciale din grau, porumb, ovaz si orz ce contin cantitati mari de fibre solubile sunt
disponibile si pot fi Incorporate pentru a produce paine cu continut ridicat de fibre (Sabanis et
al. , 2009a)[13]. Nutrim si UltraTrim, Glucagel, OatWell si Viscofibre sunt citeva exemple de
isolate/concentrate bogate 1n 3 -glucan.

Alte surse de fibre solubile (gume, mucilagii, fibre de mazare, pectin, coaja de cartof) pot fi

incorporate in paine.
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Alte surse potentiale sunt fibrele sintetice cum este polidextroza si fibrele modificate
chimic din lignocelulozic nelemnos. Unele dintre aceste isolate de fibre sunt adaugate in scopuri
tehnologice pentru a imparti caracteristicile favorabile ale painii.

Alte concentrate de fibre contin componente specifice fibrelor dietetice si ofera anumite
beneficii pentru sanatate.

Produsele fara gluten sunt fabricate pentru populatia ce sufera de boala celiaca, care este
o tulburare genetica autoimuna care apare datorita includerii glutenului in dieta.

Este cauzata de o secventa de proteine a prolaminei specifice graului (gliadind), secard
(secalin) si orz (hordein) si afecteazd aproximativ 1% din populatia globala (Delcour Jan A. si
Poutanen Kaisa, 2013) [7]

Eliminarea glutenului este o provocare pentru brutari pentru a produce paine fara gluten
acceotabila. Deoarece faina de grau, secara si orz sunt in principal inlocuite cu amidon fara
gluten 1n painile fara gluten, populatia cu celiachie nu ajunge la doza recomandatd de fibre
alimentare (Lee ef al. , 2009)[9]

Pentru a corecta deficienta fibrelor la persoanele cu celiachie, painea fard gluten poate
fi suplimentatd cu fibre comerciale din ovaz, orez sau tarite de porumb.

Adaugarea de fibre poate aduce proprietati favorabile painii, deoarece adaugarea a 3 %
fibre din porumb in painea fara gluten produce de obicei o paine cu volum mai mare si cu un
miez mai mare In comparatie cu painea fara gluten fara fibre (Sabanis et al. , 2009a)[13].

Sabanis si colab., 2009 a optimizat formularea painii fard gluten prin addugarea a 6,5 %
fibre de porumb ce a condus la un continut de 5,2% continut de fibre in paine.

Adaugarea fibrelor de porumb in paine a condus la un scor de acceptabilitate mai mare
in comparatie cu painea fara adaos de suplimente

Alte surse de fibre, altele decat cele din cereale, au potentialul sa creasca nivelul de fibre
alimentare din paine. Inulina poate fi incorporatd in paine pentru a spori fibrele dietetice
solubile. Incorporarea a 8% inulina in amidonul de grau creste continutul de fibre alimentare
de la 1,4% 1in proba martor pana la 7,5% (Gallagher et al. , 2004)[8].

Atunci cand inulina este Tncorporata in paine, poate conduce la o stabilitate mai mare a
aluatului, creste volumul painii, Tmbunatateste culoarea cojii si textura miezului.

Fragezimea painii poate fi afectatd negativ prin adaugarea de inulina iar efectul este mai
pronuntat cu colorarea crustei lungi si duritatea miezului.

Cu toate acestea, cu un timp de coacere mai scurt (17 min in loc de 20 min pentru painea

normald), se poate obtine o paine ce contine pana la 5% inulind, cu o acceptabilitate generala
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similard cu cea a painii albe. Timpul mai scurt de gatit este, de asemenea, eficient din punct de
vedere energetic (Poinot et al, 2010) [10].

Diferiti parametri de procesare: malaxare, temperature, fermentare, pH, enzime
endogene si altele ce pot conduce la o degradare semnificativd a componentelor fibrelor
alimentare in timpul coacerii (Aman et al. ,2004[1]; Andersson et al. , 2009;[3]).

S-a observant cd temperatura mai ridicatd poate rupe legaturile glicozidice din
polizaharidele fibrelor alimentare, conducind la depolimerizare (Selvendran and Robertson,
1994[14]). Masura acestui efect depinde de intensitatea tratamentului termic.

Intr-un studio referitor la continutul de fibre alimentare ale produselor cu secard, au fost
descoperite diferente immense atrubuite variatiilor din ingrediente si a conditiilor de procesare.
In produsele alimentare studiate, continutul de fibre alimentare din péinile moi a variat de la
7,9 1a 17,5% (in medie 12,6%), in timp ce in painile crocante variaza de la 13,0 la 19,8% (in
medie 17,8%). (Rakha et al. , 2010)[11].

Arabinoxylan

Rezultatele obtinerii painii sunt cresterea continutului de arabinoxylan (Andersson et al.,
2009)[3].

Malaxarea, fermentarea si coacerea influenteaza solubilizarea moleculelor de
arabinoxylani (Cleemput ef al. , 1997)[4]. Intr-un alt studiu, dupa frimantarea aluatului, maim
ult de 10% din arabinoxilanii ce nu pot fi extrasi in apa au devenit solubili iar la sfarsitul
fermentdrii aproximativ 25% devin solubili in absenta enzimelor (Rouau et al. , 1994)[12].

Procesul de coacere poate scadea gradul de solubilizare a moleculelor, deoarece miezul

painii are mai putini arabinoxilani decat aluatul.

Tehnologia de fabricare a produselor de panificatie ca EMULGOLD

EmulGold Fibre este un produs natural, fira OMG, sursa de fibre solubile (>90% la substanta
uscatd) produs din guma de acacia de cea mai buna calitate.

Proprietati:
® Valoare calorica scazuta si fara zahar
¢ Bine tolerate la un aport de 40g/zi
e Termostabil si stabil in acid
® Prietenos cu dintii — fara efect cariogenic
® (uloare deschisa, fara gust, non-higroscopica si pudra cu vascozitate scazuta
e Solubilitate instantd an apa calda sau rece
¢ Grad inalt de functionalitate in aplicatiile in panificatie
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Ca fibra, EmulGold Fibre nu este hidrolizata in intestinul subtire si de aceea are un indice
glicemic zero.

Atunci cand este adaugat intr-un produs ce contine 100 g glucoza, EmulGold Fibre, la 20g,
produce o scadere semnificativa n glucoza din plasma (16.1%) si insulina serica (11,2%) la
90 de minute.
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CAPITOLUL 5. TEHNOLOGIE PENTRU FABRICAREA PRODUSELOR DE
PANIFICATIE CU ADAU DE PROBIOTICE PENTRU REGLAREA SISTEMULUI

DIGESTIV

Originea consumului de alimente cu probiotice pentru beneficiile lor pentru sanatate
dateaza de la Tnceputul secolului douazeci. In 1908, cercetitoarea Elie Metchnikoff a primit
Premiul Nobel pentru munca sa in imunologie, sustinind cad viata poate fi prelungitd prin
consumul de produse lactate fermentate. De atunci, probioticele au facut obiectul a mii de
cercetdri stiintifice FAO / OMS si au definit probioticele ca fiind microorganisme vii care,
atunci cand sunt ingerate In cantitati adecvate, ofera organismului numeroase beneficii pentru
sanatate. (Coté, J., si colab., 2013) [3]

5.1 Rolul microbiotei intestinale

Microbiota intestinala a evoluat Tmpreuna cu fiziologia umana, si acest proces simbiotic
a lasat intestinul umanplin ce celule bacteriene, localizate in mare parte in colon: aproape 100
trilioane de celule in total reprezentand peste 1000 de specii de bacterii (Eckburg, P.B., et al.,
2005). Aceasta flora intestinald, numita activitate microbiologica interna joaca un rol important
in mentinerea sanatatii.

Flora intestinala formeaza un efect de bariera si mentine imunitatea mucoasei si prezenta
bacteriilor benefice in tractul intestinal ce previne colonizarea intestinului de patogeni si ofera
astfel organismului imunitate impotriva infectiilor (Zoetendal, E.G., et al., 2006)[11].

Microbiota din colon este implicatd in completarea procesului digestiv de substante

Microbiota din colon este, de asemenea, implicata in finalizarea procesului digestiv prin
fermentarea substantelor precum fibrele dietetice, oligozaharidele, fructoza si lactoza care nu
sunt digerate in stomac sau intestinul subtire. Fermentarea glucidelor produce acizi grasi cu lant
scurt, in special butiratul, care este sursa primara de energie pentru celulele care acopera
colonul. Cand nivelurile de butirat sunt scdzute sau absente, poate rezulta o inflamatie

caracteristica colitei ulcerative (Coté, J., si colab., 2013) [3].

In flora intestinald existd un flux constant, iar echilibrul delicat dintre microorganisme
poate fi perturbat de alimente, alcool, antibiotice, stres si tulburdri digestive. Compozitia
modificatd a microbiotei (disbiozd), cum ar fi cresterea numarului de bacterii patogene sau
scaderea bacteriilor benefice, poate reduce efectul de bariera si poate contribui la diferite
tulburari digestive, inclusiv balonare, tulburari intestinale, constipatie, dispepsie, alergii , etc.

(Collins, MD si Gibson, GR, 1999) [2].
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Aceste conditii, la randul lor, pot duce la dezvoltarea unor afectiuni mai grave, cum ar

fi colita ulcerativa, sindromul intestinului iritabil, boala Crohn, diabetul de tip 1 I si tip 2,

obezitatea si boala celiaca (Nicholson, JK, si colab., 2005 ) [7].

5.2 Tehnologia de obtinere a produselor de panificatie cu Bacillus coagulans GBI-30

Consumatorii evolueazad in comportamentul lor, adoptand o abordare proactiva a sanatdtii si a
bunastarii.
* La nivel 1nalt, consumatorii evolueaza in abordarea lor fata de sanatate si bunastare.

* Devin versiuni mult mai proactive, abordarea rapida / reactiva din trecut (starea de sdnatate

mgmt / dietd)

* Si consumatorii folosesc alimente, bauturi, suplimente (precum si exercitii fizice) pentru a

atinge obiectivele de sandtate si bunastare.

Natura formarii de spori a probioticelor precum Bacillus coagulans GBI-30, 6086 ofera

viabilitate superioard in comparatie cu alte tulpini probiotice
* Celule inalt viabile
* Supravietuieste majoritatii proceselor de fabricare
* Nu necesita refrigerare
* Termen lung de valabilitate (pana la trei ani)
* e« Supravietuieste impotriva aciditatii si a sarurilor biliare

* Siguranta este irefutabila (peste 7 bilioane de doze individuale vandute — nu a

fost raportate nici o reactie adversa)
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CAPITOLUL 6. TEHNOLOGIA PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PANIFICATIE CU CONTINUT REDUS DE ZAHAR SI GRASIME

Grasimile ofera corpului nostru calorii, energie si structura membranelor, materiale de
constructie pentru hormoni si vitamine. Se va acumula 1n corpul nostru un aport excesiv care
poate duce la obezitate si la complicatii.

Pentru a preveni acest lucru, au aparut produsele de astdzi cu continut redus de grasime.
In industria de panificatie, obtinerea acestor tipuri de produse este inci in fazi experimentala.

In cadrul experimentelor a fost utilizatd margarini cu continut redus de grasime, in mod
uzual cu 40-60% continut de grasime. Continutul redus de grasime este o problem particulara
pentru fabricarea produselor de patiserie si a biscuitilor, acolo unde grasimea joaca un rol
semnificativ in modelarea structurii.

In tehnologia conventionali de obtinere, grassimea formeaza un invelis hidrofobic peste
granulele de faina, formand astfel structurile caracteristice ale produselor, dar in timpul
reducerii continutului de grasime acest lucru este doar partia realizat. Pentru aceste produse,
utilizarea grasimilor cu o compozitie favorabild de acizi grasi poate fi o solutie, pe masura ce
consumul de acizi grasi nesaturati are efecte fizioloice favorabile.

Produsele cu continut redus de carbohidrati sunt preferate de consumatorii cu tulburari

de metabolism , dar sunt preferate si de cei care prefer dietele. Un produs cu continut redus de
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carbohidrati este considerat a fi un produs de panificatie, daca fata de produsul original contine
cu cel putin 30% mai putini carbohidrati.

In practicd, acest lucru este realizat prin cresterea continutului de proteini utilizind
indulcitari naturali sau artificiali.

Inlocuirea cu indulcitori este cea mai utilizatd metoda in practica deoarece reducerea
continutului de zahar afecteazd semnificativ gustul produsului, dar aceste substante reduc
semnificativ acest effect.

Totusi, modificdrile trebuie sd ia in considerare faptul ca zahdrul are un effect
tehnofunctional, astfel reducind cantitatea va avea un effect negative asupra capacitatii de
hidratare a aluatului si a intensitatii reactiilor Maillard pe suprafata produsului.

In selectarea indulcitorului adecvat, in plus fatd de cele mentionate mai sus, capacitatea
de indulcire, sensibilitatea la caldura si, in cazul Indulcitorilor intensa, ADI-ul lor trebuie sa fie
luat 1n considerare.

Grasimile ofera corpului nostru calorii, energie si structura membranelor, materiale de
constructie pentru hormoni si vitamine. Se va acumula in corpul nostru un aport excesiv care
poate duce la obezitate si la complicatiile acesteia.

In selectarea indulcitorului potrivit, in plus fati de cele mentionate mai sus, capacitatea
de indulcire, sensibilitatea la caldura si, in cazul indulcitorilor intensi, ADI-ul lor trebuie sa fie
luat in considerare.

Tehnologia pentru fabricarea produselor de panificatie cu gama Tastesense™ gi gama
Biobake

Produsul este bazat pe extracte din fructi si legume si intereactioneaza cu receptorii de gust
din gura modificand perceptia generala a gustului.

Tastesense reduce zaharul cu pana la 30% fara a comprimite gustul si imbunatateste
senzatia la nivelul gurii in cazul produselor cu continut mai redus de zahar.

Efectul este mai mare in combinatie cu un indulcitor cu o intensitate mai mare cum este

sucraloza. Poate fi etichetat si ca aroma naturala.

Tehnologia pentru fabricarea produselor de panificatie cu continut redus de zahar si
continut de grasime

Reducerea grasimii

In industria de panificatie, citeva tipuri de grisimi sunt utilizate pentru a obtine diferite
produse. Produsele Tmbogétite cu oua sunt realizate cu 11% margarina per kilogram de faina,

conform standardelor din Ungaria.
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Produsul martor

Material calculate la total faina% Margarina 11
Faina BL55 100 Lapte praf 3
Drojdir 5 Oua 1,5
Sare 1 Aditivi 0,5

Zahar 10

Tehnologia de productie pentru prajiturile fine impletite

Acest tip de produs este caracterizat de faptul ca au greutati diferite dar compozitie similar si
sunt realizate din aluat preparate utilizind aceeasi metodd ca cea de la obtinerea brioselor
imbogatite cu oua.

Biscuitii sunt realizati la 0,25 kg, 0,50 kg si 1,00 kg unitati utilizand 4 sau 6 nuiele si diferite
tehnici de invartire.

Aceastd subpozitie include, de asemenea, prajituri festive formate din doua sau mai multe
crengute de fire Tmpletite si asezate una peste alta.

O paine fina Tmpletita cu greutatea de 0,25 kg este facuta din 4 fitile de 280 g de aluat prin
impletiturd simpla. Prajiturile fine mpletite de 0,50 kg si 1,00 kg pot fi facute cu 4 sau 6 fitile
folosind tehnica de impletit simplu sau fereastrd. Painea de 0,50 kg este facutd cu o greutate
totalda de 560 g, iar cea de 1 kg cu o greutate totald de 560 g. Bucidtile de aluat, formate folosind
tehnica adecvata de filare, sunt crescute si coapte pe o tavd de copt.

Continut de grasime redus pana la 8%
Material calculat la total faina %

BLS5S faina 100
Drojdie 5
Sare 1

Zahar 10
Margarina 8

Lapte praf 3

Oua 1,5
Aditivi 0,5
Tehnologie:

Pregatirea materiilor prime:
- cernerea, cantdrirea si amestecarea fainii
- cantarirea, dizolvarea si filtrarea sarii
- masurare, cantarire
- ajustarea si mdsurarea temperaturii apei

Prepararea aluatului:

Masurarea materiilor prime in malaxor, apoi acesta va amesteca aluatul.
- Adaugarea apei in timpul malaxarii
- Timp de framantare: 10 minute
- Temperatura aluatului: 26-28 °C

Procesarea aluatului
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Aluatul este inlaturat din malaxor, se lasa 1n repaus si este apoi modelat.

- greutate: 2,10 kg

- timp de repaus: 15 minue

- intindere, divizarea aluatului cu o masina de divizat
- repaus timp de 10 minute

- modelarea si divizarea aluatului

- rasucirea aluatului Intr-o paine cu 4 fitile

Dospirea:
Suprafata prajiturelelor se va unge cu ou si se aseazd in forma. Plasati formele pe farfurii si apoi

pe un carucior pentru copt.

- Pe un carucior pentru copt dn camera de copt
- Timp de crestere: 70 minute

- Temperatura: 30-35 °C

- Umiditate: 80-100%

Coacere:

Caruciorul de coacere este plasat Intr-un cuptor rotativ Incalzit corespunzator. Nu este necesara
folosirea aburului, deoarece suprafata a fost deja tratata.

Temperature cuptorului: 200 °C

Timp de coacere: 17 minute

Inlocuirea grasimii cu ulei

Produse de napolitane

Tehnologie:
Prepararea suspensiilor:

Intermediarul lichid, suspensia de napolitana, este un system de dispersie heterogeny, mediul
de dispersie fiind apa, particulele solide de fdind sunt suspensionate in solutia apoasd a
materiilor prime.

Atunci cand particulele de fdind sunt amestecate cu apa, se umfla foarte bine, dar pentru ca apa
este prezentd in exces si separd individual particulele de faind una de cealalta, particulele de
faina umflate nu intra Tn contact unele cu celelalte si nu se poate forma un schelet. Temperatura
suspensiei preparate este de 18-20°C.

Din punct de vedere al conditiilor tehnologice ale productiei de napolitana, vascozitatea
suspensiei lichide trebuie sa fie de o mare importanta pentru transportul cu ajutorul pompei si
dozarea uniform.

Vascozitatea suspensiei preparate utilizand faind de aceeasi concentratie si temperatura poate
varia pe o gama larga.

Vascozitatea este determinatd n primul rind de continutul de proteina al fainii si de capacitatea
acesteia de umflare.

Vascozitatea constantd poate fi atinsa prin ajustarea continutului de apa al suspensiei la diferite
tipuri si calitati.
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Bforeed

Turbo mixerele sunt utilizate pentru a produce suspensie de napolitana lichida. In plus fatd de
mixerele intermitente, mixerele

In plus fati de mixerele intermitente, mixerele vibratoare continue au devenit recent mai
frecvente.

Experimentele cu mixere continue aratd ca este de preferat combinarea amestecarii mecanice si
vibratorii.

Amestecarea prin vibratii permite diferitelor componente sa fie bine distribuite si in acelati timp
previne diferitele materiale sa se lipeasca de lamele de amestecare.

Este extrem de important sa filtram suspensia de napolitane inainte sa intre n camera de coacere
pentru a asigura dozarea precisa. Operarea nu trebuie sd fie omisa de la nicio tehnologie; este o
conditie prealabila pentru o buna calitate si functionarea continud a liniei de productie a
napolitanelor.

Prajirea vafelor:

Forma stratului de napolitane este realizatd Intr-o matritd cu forma adecvata in echipamentul de
coacere. Suspensia este pompata prin sistemul de conducte pana la rezervorul de dozare.
Dozarea este realizata printr-un alimentator automat. Doud procese simultane, uscarea si
coacerea, sunt tipice solidificdrii termice a napolitanelor subtiri.

Procesul de transfer al napolitanelor este caracterizat prin procesul de transfer al apei si se
caracterizeaza printr-o faza de viteza descrescatoare.

Acest lucru se explica prin faptul ca suspensia cu un continut ridicat de apa se Incalzeste brusc
la contactul direct cu tava de copt si ca exista un schimb intens de caldurd in stratul de contact,
care scade doar in timpul formarii ulterioare a vaporilor.

Rezulta ca, avand in vedere transferul intens de caldura, incalzirea este mai mare in prima etapa
a operatiei. Apa legatd de absorbtie este Tndepartatd in a doua jumatate a operatiei de coacere,
astfel incat temperatura foilor de copt trebuie redusa in aceasta etapa.

In timpul procesului de coacere, diferenta de temperature dintre straturile exterioare si interioare
ale napolitanelor tinde sa scada, ajungand la un minim la sfarsitul procesului.

Temperatura suspensiei de napolitana in timpul coacerii poate varia semnificativ prin
modificarea temperaturii suprafetei de coacere.

Experienta a aratat ca, cu transfer de caldurd pe o singura fatd, napolitanele de calitate optima
pot fi produse in aproximativ doud minute (la o temperaturd de aproximativ 170 ° C) cu
functionare continua.

In cazul transferului de caldurp pe ambele fete, ambele parti ale foii de napolitand vor avea
aproximativ acelasi continut de apa la sfarsitul operatiei, astfel Incat foile de napolitand nu se
deformeaza in timpul depozitarii, care este o caracteristicd inerenta a transferului de caldura pe
o singura fatd. Un alt avantaj al transferului de caldura pe ambele fete este acela ca timpul de
coacere este redus cu aproximativ 10%.

Ingrediente: Produs martor

Faina (BL-55): 1 kg

Zahar pudra: 0,5 kg

Margarina: 0,45 kg

Lapte: 11

Inainte de coacere, aluatul este de culoare galbena, lucios la suprafata, usor curgator, lipicios si
dens. Se coace pentru 2-2,5 minute. Dupd coacere, este uniform de culoare galben-maronie. Se
faramiteaza usor, este crocant si are un gust dulce delicat. Nu se lipeste de tava in timpul
coacerii.
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Realizat cu 100% ulei de masline
Faina (BL-55): 1 kg

Zahar pudra: 0,5 kg

Ulei de masline: 0,45 kg

Lapte: 11

Este mai inchis la culoare, are o suprafata
lucioasa si formeaza un aluat omogen. Este
nevoie de mai putin timp pentru coacere si
se va arde mai repede. Aceeasi culoare ca
proba martor , cu o senzatie uleioasa.
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Reducerea continutului de zahar
1. Inlocuirea partiali a zaharului cu miere

Mierea este cel mai vechi indulcitor potrivit pentru consumul uman si, datoritd continutului de
carbohidrati, si oferd energie semnificativa (1385K;j/100g).
Prajiturile cu termen mare de valabilitate realizate cu miere se numesc turtd dulce.
Tehnologie:
® Pregatirea pastei de baza cu miere
Pregatirea aluatului de baza cu zahar
Amestecarea mierii cu aluatul cu zahdr si miere
Modelarea aluatului
Coacere
Racire

Miere [/ zahar|100% zahar |75% zahar: |50% zahar: |25% zahar: | 100%
25% miere |50% miere |75% miere |miere

raport

Ingrediente

(k)
Faina 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Zahar 0,1 0,75 0,5 0,25 -
Miere - 0,25 0,5 0,75 0,1
Agent de slabire | 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015
(alcalin)
Arome 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015
(comdimente
mixte)

2. Substitutia zaharului

Prezentarea tehnologiei de obtinere a productiei de pandispan
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Pandispanul (budinca de pandispan): un aluat realizat cu faina de grau, zahar si oud, dospit cu
spuma de albus de ou. Poate fi rotund sau patrat, taiat in foi si aromat cu o varietate de ingredient
suplimentare. (Ghidul alimentar maghiar, 2013)

Pandispanul este foarte usor de realizat dar este si un tip de aluat ce nevesitd mai multp atentie.
O greseala de baza este realizarea unui aluat care se prabuseste si nu are o consistentd usoara.
Metoda de preparare a produselor de patiserie va fi discutatd in urmatoarele randuri. Cel mai
important ingresiente al acestui produs de panificatie este oul. Secretul pandispanului este
consistenta usoara a spunei, ce va fi obtinuta prin aerul ce este introdus in aluat.

Acest proces are loc atunci cand albusele sunt bdtute tari si atunci cand albusurile sunt
amestecate cu galbenusurile.

Albusurile de ou trebuie sa fie adaugate in oul batut in timp ce le amestecdm cu zaharul pana
la omogenizare.

Lejeritatea aluatului este inlesnita de faind, Aceasta este masurare in timpul prepararii.

Este masuratd foarte precis utilizind o balantd. Faina este apoi cernutd pentru a inlatura
corpurile strdine si pentru a o face mai omogena. Procedura de sitare introduce aer intre
particulele de faind, ce joacd un rol important in cresterea volumului pandispanului in timpul
coacerii. In final, faina este usor adiugati amestecului de protein, avand grija sa nu lisam aerul
sa scape din aluat.

Amesteca Intregul aluat in arc semicircular in sensul acelor de ceasornic. Apoi se plaseaza
aluatul finit pe linia de panificatie cu hartie de copt, il plasam intr-un cuptor preincalzit si se
coace.

Ingrediente Pandispan cu | Pandispan cu | Pandispan cu stevie
eritrol xylitol

Faina (g) 80 ¢g 80 ¢g 80 ¢g

Oua (bucati) 6 6 6

Indulcitor (g) 120 g 80 g 0,27 g

- Pandispan cu erytrol
- Pandispan cu xylitol
- Pandispan cu stevie

55



