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5.3. Tehnologie pentru fabricarea produselor de panificatie cu
GanedenBC30

Capitolul 6. Tehnologia de fabricare a produselor de
panificatie cu continut scazut de zahar si grasimi

6.1 Zaharuri in produsele de panificatie

6.2. Grasimi utilizate la fabricarea produselor de panificatie
6.3. Tehnologie pentru fabricarea produselor de panificatie cu
continut scazut de zahar

6.4. Tehnologie pentru fabricarea produselor de panificatie cu
continut scazut de grasimi

4 ore parte
teoretica
2 ore parte
practica

Metode de evaluare pentru certificarea competentelor:

Evaluarea in vederea certificarii competentelor se va face prin
instrumente si probe elaborate in conformitate cu prevederile
privind aptitudinile cognitive si profesionale, tinand cont de
criteriile de performantd si de conditiile de aplicabilitate a
acesteia. Instrumentele de evaluare vor putea tine cont de
evaluarea integratd a competentelor multiple dobandite in
cadrul cursului.

La finalul instruirii, evaluarea participantilor se va realiza
printr-un test, iar absolventii vor primi diplome. Evaluarea
evidentiazd masura 1n care competentele cheie, abilitatile
tehnice generale si abilitatile tehnice de specialitate sunt

modelate.

Lista materialelor didactice:
Partile teoretice, precum si cele practice vor fi exemplificate
prin texte, imagini si videoclipuri, iar metoda finald de predare

va tine cont de nivelul grupului tinta caruia 1 se adreseaza.
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CAPITOLUL 1.

IMPORTANTA CONSUMULUI DE PRODUSE DE PANIFICATIE
FUNCTIONALE

1.1. Alimentele functionale si rolul lor in sanatatea umana

O dieta echilibrata adaptata nevoilor organismului este necesara pentru a mentine
dezvoltarea, cresterea si intretinerea organismului, pentru a imbunatati starea de
bine si sanatate si pentru a reduce riscul de aparitie a unor imbolnaviri.
Alimentele functionale sunt alimente naturale sau procesate care contin compusi
biologic activi, dovediti ca au un beneficiu specific pentru sanatate (Bultosa,
2016; Ashwell, 2002).

Conceptul de ,,aliment functional” isi are originea la inceputul anilor 1980 in
Japonia (Siro, 2008) si este dezvoltat in continuare 1n Statele Unite si Europa.
Existd mai multe categorii de alimente functionale:
natural prin conditii speciale de crestere;

- alimente cdrora li s-a addaugat o componentd pentru a oferi beneficii (de
exemplu, adaugarea de bacterii probiotice selectate cu beneficii dovedite pentru
sanatatea intestinului);

- alimentele din care a fost indepartatd o componenta, astfel incit alimentele sa
aiba mai putine efecte negative asupra sanatatii (de exemplu, reducerea acizilor
grasi saturati, reducerea monozaharidelor);

- alimente 1n care natura unuia sau mai multor componente a fost modificata
chimic pentru a imbunatati starea de sanatate (de exemplu, proteina hidrolizata
din formulele pentru sugari pentru a reduce probabilitatea de alergenicitate);

- alimente in 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; Wu et al, 2017; Green et al, 2020):

* dezvoltare si crestere timpurie;

e reglarea proceselor metabolice de baza (echilibrul energetic, interventie in
obezitate, diabet, sindrom de rezistenta la insulind);

e apdrare Tmpotriva stresului oxidativ;

* fiziologie cardiovascularad (scaderea tensiunii arteriale, a lipidelor din sange, a
nivelului de homocisteind);

» fiziologie gastrointestinald (promovarea sanatatii intestinului);
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* performanta cognitiva si mentald, inclusiv starea de spirit si vigilenta;

* performanta fizica si fitness.

Alimentele functionale sunt compuse din ingrediente naturale care furnizeaza
substante functionale sau le sunt addugate ingrediente suplimentare pentru
obtinerea unor efecte benefice pentru sanatate. Alimentele pe baza de plante, cum
ar fi fructele, legumele, ierburile, cerealele, nucile si fasolea contin vitamine,
minerale, fibre alimentare, acizi grasi omega-3, antioxidanti si compusi fenolici
care joacd un rol functional in corpul uman impotriva bolilor cronice, inclusiv
cancer, boli cardiovasculare sau ale tractului gastrointestinal (Arshad et. al, 2021;
Banwo et. al, 2021; Lau et. al.,, 2022). De asemenea, alimentele de origine
animala, fructele de mare si alte produse marine, sunt bogate In compusi biologic
activi precum acizi grasi polinesaturati, peptide bioactive, antioxidanti, care pot fi
folositi ca ingrediente functionale inclusiv in produsele de panificatie (Kadam si
Prabhasankar, 2010).

O modalitate de a obtine alimente functionale este reprezentatd de adaosul de
concentrate bogate in fibre alimentare, obtinute in urma stoarcerii fructelor sau
legumelor. Astfel, concentratul de mere (tescovina), care a fost deshidratat si
macinat intr-o pulbere, bogata in fibre alimentare solubile si insolubile si in
compusi fenolici, a fost folosit pentru a Tnlocui partial faina de grau in biscuiti.
Consumul acestor biscuiti cu concentrat de mere (tescovind) a dus la o reducere
semnificativa a indicelui glicemic in cazul alegerii acestor produse. Biscuitul
conventional a prezentat un indice glicemic de 70 si a fost astfel clasificat drept
aliment cu indice glicemic ridicat. Inlocuirea fiinii de griu cu 10, respectiv 20%
tescovind de mere a redus indicele glicemic al biscuitilor la 65 si respectiv 60,
clasind astfel produsul in alimente cu indice glicemic mediu (Alongi, M. et al,
2019). Fibrele alimentare continute de plante au si alte roluri dovedite: reducerea
timpului de tranzit intestinal si cresterea volumului bolului fecal, reducerea
concentratiilor plasmatice ale colesterolului si/sau LDL colesterolului si
reducerea glicemiei postprandiale si/sau a concentratiilor de insulina (Kendall et.
al., 2010).

Alimentele conventionale care contin substante bioactive naturale (de exemplu,
beta-glucanul din ovadz) sunt, de asemenea, alimente cu efecte benefice in
organism. Astfel, studiile au dovedit faptul ca beta-glucanul reduce inflamatia,
activeaza raspunsul imun sau contribuie la menfinerea nivelelor normale ale
colesterolului si glucozei in singe (No, H. et. al, 2021; Raghavan, K. et. al., 2022,
Tiwari si Cummins, 2011).

Suplimentarea produselor alimentare cu probiotice reduce incidenta inflamatiei
intestinale. Probioticele sunt continute, printre altele, in lapte batut, iaurt, kefir,
ovaz fermentat, masline, varza. Prebioticele sunt ingrediente alimentare
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nedigestibile care stimuleaza activitatea bifidobacteriilor, oferindu-le substratul.
Oligozaharidele din lapte, fibrele alimentare din vegetale, unele peptide din carne
stimuleaza fermentarea lor de catre bifidobacterii cu sinteza acizilor grasi cu lant
scurt si formarea acidului lactic. Acestia au rol trofic intestinal, cresc fluxul
sanguin in colon, stimuleaza sinteza entero-hormonilor, dezvoltarea sistemului
nervos intestinal si motilitatea gastrointestinala. Acidul lactic scade pH-ul, inhiba
proliferarea florei enteropatogene, favorizeaza absorbtia calciului, magneziului si
fierului din colon (Nitescu et. al, 2019; Anton et. al. 2011).

O alta categorie de alimente functionale sunt cele din care sunt indepartati anumiti
componenti, cum este cazul produselor fard gluten. Materiile prime utilizate
pentru realizarea produselor fara gluten sunt in principal cereale precum porumb,
orez, sorg, mei si pseudocereale precum amarant, hrisca, quinoa (Koehler, P. et.
al., 2014).

Toate aceste produse si ingrediente functionale au potentialul de a Tmbunatati
sandtatea umana prin reglarea proceselor biologice la nivel celular §i sunt
considerate ingrediente alimentare cu valoare addugatd, aflate intr-o continua
dezvoltare din punct de vedere al varietatii produselor si proprietatilor acestora.

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

1.2.1. Valoarea nutritiva a cerealelor si derivatelor cerealiere

Cerealele sunt plante erbacee din familia Gramineae, cultivate inca din cele mai
vechi timpuri pentru semintele lor si reprezinta alimente de baza pentru populatia
din intreaga lume. Prin continutul crescut de glucide si proteine ele acoperad pana
la 60% din necesarul caloric zilnic la nivel global (Tullio, V. et al, 2021), iar in
alimentatia traditionald mediteraneanad, cerealele si derivatele cerealiere (paine,
paste,orez) aduc pana la 55-60% din aportul caloric (Brites, C., 2015).
Pseudocerealele (hrisca, quinoa, susanul, amarantul), alaturi de cereale, cu o
structurd similard a semintelor, au o contributie importanta in alimentatie prin
aportul de macronutrienti, fibre alimentare, elemente minerale, vitamine si
substante fitochimice.

Principalele tipuri de cereale din alimentatia omului sunt reprezentate de grau,
porumb, orez, ovaz, secara, mei, sorg, iar dintre acestea, orezul, porumbul si graul
sunt cele mai cultivate la nivel global, cu o productie de 2646 milioane de tone 1n
2018-2019 (Nugent, A.P et al, 2019).

In grupa cerealelor si derivatelor cerealiere se disting mai multe categorii de
produse pe baza tipului de cereale continute:
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e cereale si derivate cerealiere rafinate (faina alba, orez alb, paine alba, paste din
faina alba, produse de panificatie/patiserie preparate cu fainad alba, cereale
rafinate pentru mic dejun etc);

e cereale si derivate cerealiere integrale (faina integrala, orez integral, paine
integrala, paste integrale, cereale integrale pentru mic dejun, etc);

e derivate cerealiere imbogatite in care se adaugd nutrienti ce au fost eliminati
in timpul procesarii (exemplu vitamine, fibre adaugate in painea alba);

e derivate cerealiere fortificate Tn care sunt addugati nutrienti/micronutrienti care
nu se gasesc in mod natural in compozitia lor (de exemplu cereale de mic dejun
fortificate cu fier).

Pentru a intelege diferenta dintre cerealele integrale si cele rafinate este important
sa cunoastem structura bobului deoarece in procesul tehnologic, prin eliminarea
stratului exterior si a germenului se elimind o parte importanta a substantelor
nutritive continute ceea ce face ca beneficiul pentru sanatate al produselor rafinate
(ultraprocesate) sa fie mai redus.

In anul 2010 Consortiul European HEALTHGRAIN a elaborat noua definitie a
cerealelor integrale Tn concordantd cu cea data de Asociatia Americand a
Chimistilor din domeniul Cerealelor (AACC) si anume: ,.cerealele integrale
trebuie sa contind bobul intact, macinat sau crdpat sau sub forma de fulgi, dupa
inldturarea partilor necomestibile precum 1invelisul si coaja. Principalele
componente anatomice - endospermul, germenul si taratele - trebuie sa se
regaseasca 1n aceleasi proportii ca in semintele de cereale (vezi fig. nr. 1). Sunt
acceptate mici pierderi ale componentelor (10% din tarate si < 2% din samanta)
ce apar prin metodele de prelucrare, conforme cu siguranta si calitatea” (van der
Kamp, J.W., et al, 2014).

Tarate (pericarp, strat hialin, strat aleuronic)

St leuoni
R e VCSR
S
- Strat hialin
Eon. F
- Pericarp
Germen

Structura histologica a bobului de grau. Adaptare dupa Surget and Barron 2005 (Fred Brouns at al, 2012) I

Figural.l Structura histologica a bobului de grau
(adaptat dupa Brouns, F. et al, 2012)
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Din punct de vedere nutritional cerealele si derivatele cerealiere se remarca prin
continut important de glucide si proteine, fibre alimentare, vitamine si elemente
minerale (Poole, N. et al, 2020), precum si prin prezenta a numeroase substante
bioactive cu importante roluri Tn sanatate (Benincasa, P. et al, 2019).

a) Glucidele din compozitia cerealelor sunt de doua tipuri: digerabile (amidonul)
si nedigerabile (fibre alimentare si amidonul rezistent).

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

Glucidele nedigerabile sunt reprezentate in special de celulozd, pentozani,
lignina. Acestea sunt stocate in coaja boabelor. De aceea, daca produsul este prea
rafinat (decorticat sau cu putine tarate), fibrele dispar intr-o buna masura.

In painea albi cantitatea de fibre poate fi de 2-6 ori mai redusa decit in painea
integrala.

In ovaz si orz se gisesc cantitati importante de fibre solubile numite beta-glucani.
Aceste fibre sunt recunoscute pentru efectul lor antiaterogen avand rolul de a
reduce absorbtia colesterolului.

b) Sursa de proteine

Proteinele din derivatele cerealiere au o valoare nutritionald mai scazuta decat
proteinele de origine animald deoarece contin amininoacizi esentiali limitanti
(lizina) sau nu contin toti aminoacizii esentiali, cum este cazul porumbului (zeina,
principala proteind din porumb este sdraca in triptofan, izoleucina, lizina si
valind).

In bobul cerealelor, proteinele se gisesec in principal in stratul aleuronic si in
germen, din acest motiv, rafinarea va determina si reducerea cantitatii de proteine
(in faina albd gasim un procent de 10,33% proteine fatd de 13,7 % cat gasim in
faina integrala) (USDA Food Composition Data, 2013).

¢) Lipidele din cereale sunt concentrate in germen (deci se gdsesc 1n cantitati
mici) si sunt reprezentate de acizi grasi nesaturati (oleic, linoleic si linolenic) cu
efect antiaterogen. O cantitate mai mare de lipide se gaseste in germenii de
porumb. In uleiul de germeni se gasesc, de asemenea, cantitati mari de vitamina
E.

d) Elementele minerale

In cereale si derivatele acestora se gisesc numeroase elemente minerale (vezi
tabelul nr.1.1), atat macroelemente (fosfor-P, calciu-Ca, magneziu-Mg, potasiu-
K, sodiu-Na) cat si oligoelemente (zinc-Zn, fier-Fe, seleniu-Se, mangan-Mn,
cupru-Cu).
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Tabel 1.1 Minerale continute in grau (bob intreg, tardte si germeni)
(Fardet, A. 2010)

Fitor

-

N N
N\ P

Continut

minerale Bob intreg Tarate Germeni
(mg/100g)
Fe 1,0-14,2 2,5-19,0 3,9-10,3
Mg 17-191 390-640 200-290
Zn 0,8-8,9 2,5-14,1 10-18
Mn 0,9-7,8 4-14 9-18
Cu 0,09-1,21 0,84-2,20 0,7-1,42
Se 0,0003-3 0,002-0,078 0,001-0,079
P 218-792 900-1500 770-1337
Ca 7-70 24-150 36-84
Na 2-16 2-41 2-37
K 209-635 1182-1900 788-1300

Principala forma de depozitare a fosforului Tn boabele cerealelor este reprezentata
de acidul fitic si de fitati. Absenta fitazelor digestive umane determina reducerea
utilizarii fosforului (Ozturk, I. et al., 2012), iar abilitatea fitatilor de a lega cationii ii
situeaza 1n categoria celor mai cunoscute substante antinutritive din alimentatia
omului (Ikram, A. et al., 2021). Formarea de saruri insolubile cu cationii mono si
bivalenti (K*, Mg?*, Ca**,Fe**, Zn**, Cu®*) reduce bioaccesibilitatea acestor nutrienti
esentiali. Cea mai mare parte a acestor substante antinutritive se gaseste in tarate si
germeni, deci cu cat faina are un procent mai mare de tarate, cu atat va fi mai bogata

in fitati.

Tabel 1.2. Continutul mineral al fainii de grdu in functie de rata de extractie
(Slavin , J.L., 2000)

Continut Rata de extractie

mineral 100% | 95% | 91% | 87% | 80% | 75% 66%
Calciu, mg/gr 0,44 043 | 0,38 | 0,33 | 0,27 | 0,25 0,23
Fosfor, mg/gr 3,8 3,3 2,8 2,1 1,5 1,3 1,2
Zinc, ppm 29 25 21 18 12 8 8
Cupru, ppm 4,0 3,7 3,4 2,8 2.4 1,6 1,3
Fier, ppm 35 33 28 23 15 13 10

In procesul panificatiei continutul n fitati scade datorita actiunii fitazei din faina
care devine activa sub influenta caldurii si umezelii. De asemenea, fermentarea
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semintelor de cereale si a aluatului creste continutul in fitaze, in felul acesta se
reduce continutul n fitati si creste biodisponibilitatea fosforului si elementelor
minerale (Azeke, M.A et al., 2011). Alimentele din aceasta grupa pot aduce un
aport substantial in asigurarea balantei minerale.

a) Vitaminele

Cerealele reprezinta o buna sursa de vitamina A (sub forma de provitamine A),
vitamine din complexul B (cu exceptia vitaminei Bj,), vitamina E si cantitati
reduse de vitamina K. Nu contin vitaminele C si D.

Vitamina A se gaseste sub forma de caroten si carotenoizi, in cereale gasindu-se
3 caroten, B-criptoxantind, luteind si zeaxantind (Trono, D. et al, 2019).
Carotenoizii se gasesc in special In endosperm, macinarea si degerminarea nu
influenteaza foarte mult continutul in carotenoizi.

Vitaminele din complexul B

Cerealele sunt o buna sursad de vitamine din complexul B cu exceptia vitaminei
B, Aceste vitamine se gasesc in special Tn coaja si in germen, astfel ca cerealele
integrale au un continut mai ridicat de vitamine B comparativ cu cele rafinate.

O cantitate de 100 g de paine integrald poate furniza intre 10 si 24% din necesarul
zilnic de vitamine B, in timp ce aceeasi cantitate de paine alba poate furniza doar
intre 1 s1 10% din acest necesar. Cand vorbim despre orez, 100 g de orez integral
gatit furnizeaza intre 1 si 10% din necesarul zilnic de vitamine B, in timp orezul
alb gatit furnizeaza intre O s1 7% din acest necesar.

Vitamina E

Cerealele contin tocoferol si tocotrienol. Acesti compusi se gasesc in special in
stratul bogat Tn grasimi al germenului, astfel ca degerminarea $i macinarea
detemina pierderea a 90-95% din continutul de vitamina E.

Fortificarea produselor cerealiere cu vitamine din grupul B (B,, By, By2) si
vitamina K cu ajutorul bacteriilor si drojdiilor, precum si directa fortificare cu
vitamine A, B;, B,, B3, Bs, Bo, Bi2, D si E reprezintd o metoda de prevenire a
deficitului de micronutrienti (Garg, M. et al., 2021).

Biofortificarea reprezintd o solutie pe termen lung de imbunatatire a calitatii
nutritionale a cerealelor si poate fi obtinuta prin practici agricole, inginerie
genetica si biotehnologii. Aceasta metoda permite biofortificarea directa a
culturilor cerealiere cu vitamine A, By, B2, B3, B¢, Bo, B2, C s1 E (Garg, M. et al,
2018).

b) Substante antioxidante

Alaturi de terpenoizi (ce includ si vitamina E), in cereale se gasesc si alte substante
antioxidante precum compusii polifenolici, flavonoizii, carotenoizii (luteind) si
lignanii (Capurso, C., 2021). In gréu, cel mai abundent acid fenolic este acidul
ferulic, concentrat in special in tdrate, strat aleuronic si germen. Conform datelor
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din literatura, taratele contin de 15-18 ori mai multi compusi polifenolici decat
endospermul (Fardet, A., 2010). Cu cat painea este mai integrala, cu atat
continutul de substante antioxidante va fi mai mare.

Numeroase dovezi stiintifice sustin ipoteza efectelor benefice ale consumului de
cereale integrale dincolo de asigurarea nutrientilor de baza, efectul protector al
acestora impotriva bolilor cardiovasculare, cancerului, diabetului tip 2, fiind
demonstrat de studii epidemiologice (Calinoiu, L.,F., 2018).

1.2.2. Recomandiri de consum pentru cereale si derivate cerealiere

De peste 10.000 de ani cerealele reprezinta un aliment de baza in intreaga lume,
asigurand intre 30 si 50% din necesarul caloric zilnic. In plus, pentru populatia
sdraca reprezinta si principala sursd de proteine, alaturi de seminte si leguminoase.
In anul 2003 Biroul Regional pentru Europa al Organizatiei Mondiale a Sanatatii
a publicat primul raport privind existenta ghidurilor nutritionale nationale pentru
populatie la nivelul tarilor din regiune. Raportul a subliniat faptul ca exista
importante discrepante intre subregiuni si de la o tara la alta, si ca sunt necesare
eforturi pentru a se elabora ghiduri (acolo unde nu exista) si a se implementa
politici nationale in domeniul nutritiei (WHO 2003, Food based dietary guidelines
in the WHO European Region).

Referitor la consumul de cereale si derivate cerealiere, raportul evidentia existenta
unor diferente mari de la o tard la alta, de la 2-4 portii/zi pana la 8-10 portii/zi
(pentru tarile ce aveau recomandari referitoare la consumul de cereale si derivate
ale acestora), in timp ce alte tari nu aveau nicio prevedere (vezi tabelull.3).

Tabelul 1.3. Recomandari privind consumul zilnic de pdine, cereale, orez,
cartofi si/sau paste (World Health Organization, 2003,
https://apps.who.int/iris/handle/10665/107490)

Regiunea/Tara| Recomandiri de paine, cereale, orez, cartofi si paste

Tarile Nordice
Danemarca Da, nespecificat

Da, nespecificate cantitatile (cercul alimentar, modelul
piramidei si farfuriei)

Suedia Da, nu sunt specificate cantitatile

8-10 portii/zi (1 portie=1 felie paine, 2/3 cana cereale, 1/4
cana orez sau paste fierte, 2 cartofi mici)

DA, nespecificate cantitatile (recomanda un aport mai mare
de produse din cereale integrale)

Finlanda

Islanda

Norvegia
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Regiunea/Tara| Recomandiri de piine, cereale, orez, cartofi si paste
Europa de Vest
5-7 felii de paine/zi (250-350g), 1 portie de orez sau
Austria paste/zi (50-70g preparat brut, 220-250g gatit) sau 4-5
cartofi medii (250-300 g);
1-2 felii de paine pot fi inlocuite cu cereale
Belgia Nu s-au primit date oficiale
Franta Nu existd ghid nutritional
Germania 5-7 felii de paine/zi (250-350g) din care 2 felii din cereale
integrale; 1 portie cartofi /zi (4-5 cartofi medii/250-300g)
Luxemburg 4-5 portii/zi (1 portie la fiecare masa principald)
Olanda Nu are recomandari specifice pentru cereale
Elvetia Nu are recomandari specifice pentru cereale

Marea Britanie

Consumati mai multe alimente din grupa ,,paine, alte
cereale si cartofi”

Sudul Europei
Andorra Nu s-au primit date oficiale
Grecia 8 portii/zi cereale si produse nerafinate:paine integrald,
paste integrale, orez brun etc, fara a include cartofi zilnic
O portie
=0 felie de paine (25 g)
=0 jumatate de cana (adicd 50-60 g) de orez sau
paste fierte
=aproximativ  Yzportie, asa cum este definit 1in
reglementarile pietei elene (in caz de preparate mixte)
Israel In actualizare
. 2-4 portii//z1 (ghid nutritional in pregatire sau in asteptare
Italia o
pentru aprobarea oficiald)
Carbohidrati complecsi > 45% aport energetic total; fibre
Malta . :
alimentare > 30 g/zi
: Cresterea aportul de cereale, cartofi si leguminoase dar
Portugalia e
necuantificat
6-10 portii/zi (1 portie= 40-50 g rulouri; 40-60g paine; 30-
Spania 40g cereale; 100-150g orez;100-150g leguminoase; 100-

150 g paste)
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Regiunea/Tara

Recomandari de paine, cereale, orez, cartofi si paste

Turcia

4-6 portii/zi paine si boabe (1portie= 25g paine; 120-150g
orez;100-120 g leguminoase)

Europa Centrala si Estica

3-6 portii/zi; 1 portie = 1 felie de paine (60g), 1 cani de

Cehia paste fierte, orez sau cereale (120 g)

Polonia 5-6 portii/zi de cereale si cartofi

Ungaria 5-9 unitdti/zi (mai ales cereale integrale)

Romania Nu are recomandari specifice pentru consumul de cereal
Cresterea aportului de cereale si produse din cereale (in

Slovacia principal produse din cereale integrale), cartofi, cuantificat

in kg/an

Europa de Sud-Est

Albania Nu exista ghid nutritional
Bosnia si C e .
. Nu exista ghid nutritional
Hertegovina ¥
. Paine, cereale, de preferinta produse din cereale integrale,
Croatia : : o RN
’ orez si cartofi. Constituie baza piramidei dietetice
: Se consuma paine, cereale, paste, orez sau cartofi de mai
Slovenia . : : . N -
multe ori pe zi. Ghid nutritional in pregatire
Macedonia ~ 450 g/z1

Tarile Baltice

Se consuma mai ales paine de secara si cereale: Cereale -
6-8 portii pe zi, o portie 1 felie de paine, 1 dl terci, paste,

Estonia orez, 3 linguri musli sau fulgi; Cartofi - 3-5 portii zilnic, o
portie 1 cartof fiert mare sau 1 dl piure etc.
~500 g/zi pentru adulti

Letonia (Ghid nutritional 1n pregatire sau in asteptare pentru
aprobarea oficiald)

Lituania 5-11 portii de paine, cereale si cartofi

Comunitatea Statelor Independente

Azerbaidjan

Nu s-au primit date oficiale

Armenia

250 g/zi de paine, 20g/zi de boabe, 50g/zi de orez,
250g/z1 de cartofi, 15g/zi de paste

10
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Regiunea/Tara| Recomandiri de piine, cereale, orez, cartofi si paste
Belarus Nu s-au primit date oficiale
: 360 g/zi paine, 24,6 g/zi faina, 41,1 g/zi grau, 11-13,7
Georgia o/7i frez,pl 37 of7i car%ofi .
Republica Nu s-au primit date oficiale
Moldova
Federatia Rusa Nu exista ghid nutritional
Ucraina 290 g'pﬁine; 13,6 g boabe; 7 g orez; 11 grpaste; 260 g
cartofi
Asia Centrala
Kazahstan Nu s-au primit date oficiale
Kargazstan Cuantificat Tn g/zi, kg/luna sau kg/an
Tadjikistan Nu s-au primit date oficiale
Turkmenistan Nu s-au primit date oficiale
Uzbekistan Nu s-au primit date oficiale

Din anul 2003 si pana in prezent, in multe tari au fost elaborate ghiduri nutritionale
nationale sau au fost revizuite cele existente o datd sau de mai multe ori. Date
oficiale privind recomandarile nutritionale la nivel national, ce includ si
recomandarile pentru consumul de cereale si derivate cerealiere, pot fi gasite pe
site-ul web al Organizatiei pentru Alimentatie si Agricultura a Natiunilor Unite.
(https://www.fao.org/nutrition/education/food-dietary-guidelines  regions  /
countries), precum si pe site-ul web al Comisiei  Europene
(https://knowledge4policy.ec.europa.eu/health-promotion-knowledge-
gateway/food-based-dietary-guidelines-europe-table-1_en).

Remarcam ca desi exista studii observationale consistente privind efectele
benefice ale consumului de cereale integrale, nu exista recomandari specifice din
punct de vedere cantitativ pentru aceasta grupa de alimente (cantitati pe tipuri de
produse) 1n toate tarile. Spre exemplificare, vom prezenta recomandarile existente
in cateva ghiduri nutritionale din tari europene si din America de Nord.

1. Statele Unite ale Americii (S.U.A)

Ghidul nutritional American 2020-2025 elaborat de Departamentul pentru
Agricultura prevede recomandari cantitative pentru cereale si derivate n functie
de aportul energetic zilnic, avand totodata si recomandari pentru consumul de
cereale integrale si derivate. Simbolic, alimentatia sdndtoasa este reprezentata prin
modelul farfuriei, un instrument simplu utilizat pentru educatia populatiei, prin
care se poate retine usor care sunt alimentele care contribuie la mentinerea
sanatafii.

11
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Cerealele si derivatele acestora ocupa un sfert de farfurie si exista recomandari ca
cel putin jumatate dintre acestea sa fie integrale (U.S. Department of Agriculture,
Dietary Guidelines for Americans 2020-2025, 2020).

Figural.2. Modelul farfuriei
(https://www.myplate.gov/resources/graphics/myplate-graphics)

Tabel 1.4. Recomandari zilnice privind consumul de cereale pentru adulti SUA
- Ghidul nutritional american 2020 — 2025
(https://www.dietaryguidelines.gov/sites/default/files/2020-
12/Dietary_Guidelines for Americans 2020-2025.pdf)

Aportul caloric | /| ¢ | 5000 | 2200 | 2400 | 2600 | 2800 | 3000
zilnic (Kcal)

Cereale- echivalent

uncie/zi; 5 6 6 7 8 9 10 10
(luncie-aprox.30g)

Cereale integrale 3 3 3 [ 372 4 | 42| 5 5
Cereale rafinate 2 3 3 [ 372 4 | 42| 5 5

Tabel 1.5. Recomandari zilnice cereale pe grupe de varsta
(https://www.myplate.gov/eat-healthy/grains)

Grupe de varsta Cereale totale Cereale integrale
Copii mici |12 - 23 de luni| 134 - 3 x30 g/zi 1%2 - 2 x 30 g/zi
Copii 2-4 an@ 3-5x30 g/z.i 1%2- 3 x 30g/z.i
5-8 ani 4 —6 x 30g/z1 2 — 3 x 30g/z1
Fete 9-13 ani- 5-7x 30g/z% 22 - 32 x 30g{zi
14-18 ani 6 — 8 x 30g/z1 3 -4 x 30g/zi

12
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Grupe de varsta Cereale totale Cereale integrale
Biieti 9-13 ani 5 -9 x30g/z1 3 - 412 x 30g/z1
’ 14-18 ani 6 — 10 x 30g/zi 3 -5 x30g/zi
19-30 ani 6 — 8 x 30g/zi 3 -4 x 30g/zi
Femei 31-59 ani 5 —7x30g/z1 3 - 3¥2 x 30g/z1
60+ ani 5 -7 x 30g/z1 3 -3Y% x 30g/zi
19-30 ani 8 — 10 x 30g/zi 4 -5 x 30g/zi
Barbati 31-59 ani 7 —10 x 30g/zi 3% - 5 x 30g/zi
60+ ani 6 — 9 x 30g/zi 3 - 4% x 30g/zi
2. Canada

Ghidul nutritional al Canadei a fost revizuit si publicat in anul 2019. Are patru
sectiuni, prima dintre ele referindu-se la alegerile alimentare ce compun o
alimentatie sdnatoasd. Pentru a fi usor de inteles de catre cei interesati de
alimentatia sandtoasa, modelul ales pentru public a fost cel al farfuriei care
reprezintd o masa. Farfuria este ocupatd in proportii diferite cu legume si fructe
(1/2 din masd), alimente bogate 1n proteine (1/4), cereale (1/4) si apa. Nu sunt
facute recomandari cantitative pentru grupele de alimente, iar in cazul cerealelor

se recomanda alegerea celor integrale.

Congumag multe
legume =1 fructe

Consumar alimente bogate
in proteine e

Alesed apa in locul
| bauturilor racoritoare

Alegeti mai ales cereale infegrale

Figura 1.3 Modelul farfuriei - Canada, 2019
(https.//www.fao.org/nutrition/education/food-dietary-
guidelines/regions/countries/canada/en/)
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3. Italia, 2018

Ghidul nutritional al Italiei a fost actualizat in anul 2018 (CREA, 2018,
https://www.crea.gov.it/web/alimenti-e-nutrizione/-/linee-guida-per-una-sana-
alimentazione-2018).

Referitor la consumul de cereale si derivate cerealiere acesta prevede recomandari
in functie de necesarul caloric zilnic (1500-2500 Kcal/zi), cantitatile recomandate
variind de la 125-225 g/zi pentru paine, 80-120g/zi pentru paste, 15-90
g/sdaptamand pentru cereale de mic dejun si 200g cartofi/saptaméana (cartofii
impreuna cu cerealele sunt incluse in aceeasi grupa de alimente bogate in
carbohidrati). Nu sunt mentionate cantitati de cereale integrale, ci doar
recomandarea de a creste consumul alimentelor bogate in fibre, respectiv legume,
fructe, cereale integrale si leguminoase.

4. Grecia, 2014

Ghidul nutritional al Greciei a fost elaborat in anul 1999 si actualizat in anul 2014.
Contine recomandari de alimentatie sandtoasa pentru adultii sanatosi intre 18-65
ani, dar are versiuni si pentru copii si adolescenti, gravide si femei care aldpteaza,
precum si persoane cu varsta peste 65 de ani.

Modelul ales pentru a transmite mesaje este cel al piramidei care respecta
alimentatia traditionald mediteraneana. Alimentele sunt grupate in 3 categorii in
functie de recomandarile de consum astfel: alimente ce se pot consuma zilnic,
alimente ce se consuma saptamanal si alimente ce se consuma lunar.

Cerealele si derivatele cerealiere fac parte din categoria alimentelor ce se consuma
zilnic, fiind mentionate doar cerealele integrale (vezi fig 1.4.).

DIETA MEDITERANEANA

LUNAR c:-/-\
: AR

Dulciuri
SAPTAMANAL

Oud

ZILNIC

Activitate '
zilnica

Vinin cantitate
moderatd

Produse lactate \
Ulei de mésline ca principala grasime

adaugatd
Vegetale

Figura 1.4. Dieta mediteraneana
(https://www.fao.org/nutrition/education/food-dietary-

guidelines/regions/countries/greece/en/)

14



Erasmus+

5. Ungaria, 2004
Primul ghid nutritional al Ungariei a fost publicat in anul 1987 si apoi revizuit in
anul 2004, contine recomandari de alimentatie sanatoasa pentru adulti. Este
prezentat sub forma unei case a carei bazad este compusd din cereale, legume si
fructe, iar acoperisul din alimente de origine animald. Aceste grupe de alimente
trebuie sa faca parte din alimentatia zilnici. In afara casei, se afld alimentele
bogate in zahar si grasimile, care trebuie consumate din cand in cind (vezi fig.

1.5.).

Ungaria 2004
Casa alimentatiei

sanatoase
g

CEREALE

Figura 1.5. Casa alimentatiei sanatoase
(https://www.fao.org/nutrition/education/food-based-dietary-
guidelines/regions/countries/hungary/en/)

6. Irlanda, 2017

Ghidul nutritional irlandez a fost publicat in anul 2012, iar modelul ales pentru
public este reprezentat de piramida alimentara.

Mesajele si piramida au fost apoi revizuite in 2015-2016. Ghidul a fost revizuit si
publicat in anul 2020 si ultima actualizare a fost facutd la inceputul anului 2022.
Existd o serie de materiale/brosuri cu recomandari nutritionale pe grupe de varsta,
precum si brosuri care ajuta la estimarea portiilor de alimente.
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Referitor la cereale, sunt recomandate cerealele integrale si produsele din cereale
integrale, exista recomandari cu privire la portii si cantitati in functie de varsta si
de nivelul de activitate fizica (vezi fig. 1.6.)

anst SN

Alimente sdandtoase pentru viata

Pentru adulti, adolescenti si copii
peste cinci ani

A ; ;
i | . "
L] Maxim o data sau
¥ %m de doua

ori pe saptamana

Alimente si bauturi
bogate in grasimi, zahar

Grasimi, tartinabile si
uleiuri

Carne, pui, peste, ous,

fasole si nuci

Lapte, iaurt si bréanza

Cereale integrale si
paine, cartofi, paste
si orez

Necesare pentru alimentatie sinétoasd. Le puteti consuma zilnic.

| Legume,

'salate si fructe

Figura 1.6. Piramida alimentara — Irlanda
(https.//www.fao.org/mnutrition/education/food-dietary-

ouidelines/regions/countries/ireland/en/)

7. Romania, 2006

Primul ghid nutritional al Roméaniei a fost publicat in anul 2006. Acest ghid
contine recomandari de alimentatie sdnatoasd pentru adulti, iar modelul ales
pentru transmiterea mesajelor este cel al piramidei alimentare, la baza acesteia
aflandu-se activitatea fizica.
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Cerealele ocupa primul nivel al piramidei, nu exista recomandari specifice pentru
diferitele categorii de produse si nici recomandari cantitative specifice pentru

grupa de varsta sau nivelul de activitate fizica (vezi fig 1.7.).

Grasimi saturate
5i dulciuri concentrate
(camtitati mici)

iy, Preparate din carne slaba
e (de preferinta alba)
(2-3 portii)

Produse lactate
proaspete
(2-3 porgii)

Fructe proaspete

Legume
(2-4 portii)

i zarzavaturi
(32-4 portii)

Fainoase
(6-11 portii) J

-

Activitate fizica zilnich de intensitate medie

Figura 1.7 Piramida alimentara
(https://www.fao.org/nutrition/education/food-dietary-
ouidelines/regions/countries/romania/en/)

8. Germania, 2017
Primul ghid nutritional al Germaniei a fost publicat in anul 1957, versiunea

actuala fiind publicata Tn 2017.
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Modelul ales este cel al cercului Tmpartit in sase sectoare reprezentand
principalele grupe de alimente: cereale si cartofi, vegetale, fructe, lapte si produse
lactate, carne, mezeluri, peste si oua, grasimi si uleiuri. Fiecare sector are marimea
corespunzatoare cantitatii relative din fiecare grupa de alimente, cerealele
ocupand cel mai mare sector. Se pune accent pe consumul de cereale integrale.
Ca instrument pentru educatia consumatorilor se utilizeazd piramida
tridimensionala.

Figura 1.8 (https://www.fao.org/nutrition/education/food-dietary-
guidelines/regions/countries/germany/en/)
Dupa cum am mentionat anterior, un rezumat al recomandarilor privind consumul
de alimente bogate in amidon (care include si cerealele si derivatele cerealiere)
poate fi gasit si pe site-ul web al Comisiei Europene (vezi tabelul 1.6). Acest
rezumat poate sd difere de ghidurile originale nationale, dar pastreaza
neschimbate numarul si marimea portiilor.

Tabelul 1.6. Rezumatul recomandarilor nutritionale pentru alimentele bogate in
amidon pentru Uniunea Europeana, Islanda, Norvegia, Elvetia si Marea
Britanie (https://knowledge4policy.ec.europa.eu/health-promotion-knowledge-
gateway/food-based-dietary-guidelines-europe-table-1_en)

. Recomandari o e ves 4e .
Tara R Recomandari calitative Portie
’ cantitative ’
Beleia Se recomanda a consuma
27214 - - cereale la fiecare masa |-
Flandra RN o :
— principala si in cantitati mai
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Recomandari

o 4o Recomandari calitative Portie
cantitative ’

mari pentru sportivi sau
persoanele care depun o
munca fizicd grea. Alegeti
alimente putin procesate sau
neprocesate si, de preferat
cerealele integrale fata de
produsele din faina alba.

Note: paine, biscuiti si cereale

Zona verde inchis (=alegere preferatd): grau integral sau brun cu
cel putin 50% cereale integrale

Zona gri (=fara preferinte): alb sau brun cu mai putin de 50%
cereale integrale

Zona rosie (=cat mai putin posibil): de ex. croissant, prajituri cu
cafea, tot felul de prajituri si produse de patiserie, cereale pentru
micul dejun cu mai putin de 50% cereale integrale si cu aditivi
NB: Cerealele pentru micul dejun si musli pot apartine unor zone
diferite in functie de compozitia lor. Verificati adaosul de
zaharuri si grasimi (pe ambalaj).

Produse din cereale (paste, orez)

- Zona verde inchis (=alegere preferata): grau integral sau brun
cu cel putin 50% cereale integrale

- Zona gri (=fara preferinte): alb sau brun cu mai putin de 50%
cereale integrale (paste albe, orez alb, cuscus)

-zona rosie (=cat mai putin posibil): -

Belgia -
Valonia

-Includeti  alimente  din
cereale la fiecare masa.

De preferat produse din
cereale integrale.

Favorite: cerealele integrale
cu continut scazut de grasimi
saturate s1 usor sarate.
Tolerate: cerealele rafinate
cu continut intermediar de
grasimi saturate, zaharuri
adaugate sau continut de
sare.
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Recomandari

o 4o Recomandari calitative Portie
cantitative ’

Ocazional: alimentele mai
bogate in grasimi saturate,
zaharuri adaugate sau sare si
prajeli.

Note: Pentru a face parte din aceasta grupa de alimente: produsele
trebuie sa contina cel putin 50% cereale sau cartofi. Sunt excluse
din grup daca produsele contin >10% grasimi saturate (SFA) sau
>30% zaharuri adaugate sau >1.500 mg/100 g sodiu. De preferat,
cerealele integrale (cel putin 50% cereale nerafinate), max 20%
zaharuri adaugate, max 1,5% SFA, max 600 mg sodiu/100 g,
adica cereale integrale cu continut scazut de SFA si usor sarate.
Tolerate: 1,5-5% SFA si/sau 20-25% zahar adaugat si/sau 600-
1,000 mg sodiu/100 g, adica cereale rafinate cu SFA intermediar,
zaharuri adaugate sau continut de sare. Ocazional: 5-10% SFA
si/sau 25-50% zaharuri adaugate si/sau 1,000-1,500 mg
sodiu/100g si/sau prajite, adica alimente mai bogate in SFA,
zaharuri adaugate sau sare si alimente prajite.

Bulgaria

Se consuma | - Inlocuiti cel putin jumatate
zilnic  paine, din painea alba cu péine
alte  cereale | integrala.

si/sau cartofi - | - Includeti mai multe paste
éOO-SOOg/zi integrale, orez brun,
(cantitatea preferati cartofii fierti sau
depinde  de | COPti, evitati sa consumati
sex s | cartofi prajiti si chipsuri.
activitatea " | - Limitati consumul de
fizica) produse de  panificatie
bogate 1n grasimi.

Cehia

-De preferat, produsele din
cereale integrale.
... |-Prefera sa consumi alimente
Max. 4 ori/zi . ) : A=
cu indice glicemic mai mic
(sub 70); leguminoase,

cereale integrale, paste, etc.
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Tara Rgglt]il;ltlgin Recomandari calitative Portie
75g de cereale
Consuma cel | - Cel putin 2/5 din masa ar | integrale
Danemarca putin 75g de | trebui sa contind cereale corespund cu
—  |cereale integrale sau cartofi 200g terci de ovaz
integrale/zi - Alege cerealele integrale | si o felie de paine
integrala
-Mananca 1in
fiecare zi 4-6
felii ~ (200-

300g) de
paine
-Sau 3-5 felii
(150-250g)
de paine + 200-250g cartofi
50-60g fulgi sau paste (gatite)

Germania de cereale si | Mananca multe cereale, de

— | oportie (200- |preferinta integrale si cartofi. | 150-180g  orez
250g) de (gatit), o felie de
cartofi gatiti) paine (50g)

-Sau o portie
(200-250g)
de paste
(gatite) sau o
portie  (150-
180g) de orez
(gatit)

7.9 portii | - Preferati  cerealele | -Produse
produse d}n integrale. cerealiere: ]
cereale s ) 30g | secard,
cartofi (paine, —P'referagl .cerealele pentm ceiljeale 1nteg.rale,

A micul dejun cu cel mai | paine cu seminte,

. paine . s e
Estonia integrala: 3-4; putin zahar. 30g paine de orz,
terci .orez’ o . pro‘dus‘e de
’ ltelej -]-EVltagl coacerea excesw? Patlserle N
p asFe, 4 | sl prepararea  crocantd | integrale,mini-

2-4;  cartoft: excesiva (acrilamidd) a | painici, 30g

1-2). alimentelor. piine albd de
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Recomandari
cantitative

Recomandari calitative

Portie

secara,
produse
patiserie.
- Terci,
paste
100g boabe de
cereale sau
cereale fierte ca
garnituri,  75g
produse pe baza
de porumb, 70g
fierte: orez,
paste, quinoa,
50g cuscus fiert.
-Alte  produse
din cereale: 25g
faina de gatit,
20g fulgi
porumb,
(cu
batoanelor
cereale musli).

30g
de

orez,

de
musli
exceptia
de

Nota: cartofii sunt inclusi

Irlanda

3-5 portii/zi de
cereale
integrale  si
paine, cartofi,
paste sau orez

Cerealele integrale si faina
integrala sunt cele mai bune

- Savurati la fiecare masa.
-Numarul de portii depinde

de varsta, marime, sex, nivel
de activitate.

-2 felii subtiri de
paine integrala,
-1,5 felii de paine
integrala cu unt si
bicarbonat sau
1/3 cana de ovaz
uscat sau 1/2 cana
musli neindulcit,
-1 cana de cereale
pentru micul
dejun tip fulgi, 1
cana de orez fiert,
paste, taitei sau

cuscus,
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’ cantitative ’
-2 cartofi medii
sau 4 mici
Nota: cartofii sunt inclusi
5-8 portii de
cereale/zi
(paine, paste, -1 felie de paine,
orez, cartofi | - Consumati o varietate de | ¥2 canda (120ml)
etc.). cereale zilnic paste sau orez
Grecia Consqmul Qe | (preparat gitit).
— cartofi trebuie | - De preferat produse din
limitat la | cereale integrale. 1 cartof mediu
aproximativ 3 (120-150g gatit).
portii/sapta-
mana.
Nota: cartofii sunt inclusi
O dieta sanatoasa trebuie sa
includa carbohidrati, cu
predominanta carbohidrati
complecsi  (orez, paine,
paste, cartofi, leguminoase).
Fibre: 25¢/zi | Fibrele sunt necesare in ||
alimentatie si1 se gasesc in
Spania cereale integrale,
leguminoase, legume,
salate, fructe, nuci.
Note: In Piramida NAOS: Grupa de alimente care trebuie
consumata la fiecare masa, in cantitati proportionale cu nivelul
de activitate fizica. Alimentele cu amidon sunt baza alimentatiei
si trebuie consumate zilnic.
-Consuma 1in fiecare zi si
acorda prioritate cerealelor
Franta ] integrale si  produselor |

minim procesate.
-Preferati produsele
cerealiere cultivate dupa
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Tara cantitative Recomandari calitative Portie
metode de productie care
reduc expunerea la
pesticide (principiul
precautiei).
-Numai cerealele integrale
pentru micul dejun fara
adaos de zahar pot fi
incluse 1n acest grup.
-Acest grup de alimente ar
trebui sa faca parte din
. - aproape fiecare masa. -
Croatia -(I;OHSIl)lmﬁ multe cereale
integrale.
Note: Cartofii sunt inclusi
-3-5 portii de 1 chifla mica
pﬁine/zi,’ 0 (,,rosgta ) )
data sau de 2 —lA.fehe medie de
ori/zi Consumati in mod regulat paine ‘(50g), 2-4
24 biscuiti/ paine, paste, orez si alte | biscuifi o
25 biscuiti | cereale  (de  preferinta -2,5 biscuiti
c1,‘ackers " | integrale), . evitind  prea Crackefs (20 g)
1-2 portii/zi multe condimente grase. -1 portie medie de
paste “sau | . | paste sau orez*
Italia orezt + 1.0 and po‘g, alege Produse dlg (80 g)

. faind integrala i nu pur si | -1 portie mica de
portii de I;aste simplu cu adaos de tarite | paste proaspete*
Eﬁigspeteoﬁie sau alte fibre (citeste | (ficute cu oud)
daca p e etichetele). (120 g). .
folosesc  1n “1/2 portie daca
supi se vfolosesc in

supa
Nota: Cartofii sunt inclusi (numarul de portii in functie de necesarul
energetic zilnic: 1.700 kcal, 2.100 kcal sau 2.600 kcal).
Paine/cereale/ 1 felie de paine
Cipru cartofi: 6-11 | Consuma cereale integrale | integrald sau alba
portii/zi (25-30g), 172

24




Erasmus+

R
,\% NS

rrwﬂ

FB forpoD

Tara Recon.lan.d ATl Recomandiiri calitative Portie
’ cantitative ’
cana (120ml)
orez, 1/2 cana
(120ml)
crupe/orz, 1/2
cana (120ml)
paste, 90g cartof
(cartof mic fiert
sau copt), 1/2
cana (120ml)
cartof dulce /
mazare
Jumatate din necesarul de
6 portii energie ar trebui sa provind | 2.3 felii de paine,
(aprox 800 g) | din acest grup. De preferat, | 1/2 _ | cani de
de cereale, cerealele integrale. Evitati | naste fierte, crupe
. produse din | sa utilizati alimente bogate | ¢4y terci de hrisca
Letonia cereale s1 in cereale care contin mult | ¢ay,  un  cartof
cartofi in zahar (de exemplu: cereale | pmediu
fiecare zi indulcite pentru micul dejun
sau portii gatite rapid)
Nota: Cartofii sunt inclusi
1 felie de paine,
1/2 cana terci de
A . | Ar trebui sa constituie mai |cereale sau paste,
De cateva ori o ) N :

. . : mult de jumatate din aportul |1/2 cand fulgi, 1
Lituania pe zi o i )
— zilnic de alimente. cartof mediu

(aproximativ
75g).

Nota: De cateva ori pe zi consuma alimente cu cereale

Consumati 1

portie de

alimente

Luxemburg | bogate in | De preferat cereale integrale |-

amidon

(cartofi,

paste, orez,
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’ cantitative ’
cereale,
produsele din
cereale
precum
painea sunt
incluse,
produsele de
patiserie sunt
excluse) la
fiecare masa
principala.
-1  produs de
patiserie (de
) ) o exemplu,
. Schimbati  optiunile de xempi
3 portii de PN e prajitura sau
. .. | cereale rafinate cu paine s
cereale/zi, din | . . 3 chifla)
. | integrala, chifle, paste, . )
. care o portie |,. °.. .| -1 felie medie de
Ungaria ) .| biscuiti  sau  fursecuri, | .. o
ar trebui sa fie ’ paine/prajitura
cereale, orez brun. De ; .
de cereale . ~_ | -12 linguri (200
) asemenea, pastele din grau
integrale. . g) de paste/orez
dur ar putea fi o alegere | =
buni fierte
' -3 linguri de
cereale/musli
1 felie medie de
paine, 40 g de
Includeti cerealele integrale, | cereale  pentru
3-4 portii/zi. | cum ar fi ovidz, cuscus, micul dejun, 80-
Malta Cel put{n o | quinoa, bulgur, grau, orz, 100 g de cereale?
- por;ie/mgasé. mei, paste si orez ca mese si | cTude, paste sl
gustri. orez, de preferinta
din faina integrala
sau cereale
integrale.
Barbati Consumati 1n  principal . .
’ : T O felie de paine:
Olanda 19-50 ani: | produse din cereale p

zilnic 6-8 felii

integrale, cum ar fi painea

35¢
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Recomandari
cantitative

Recomandari calitative

Portie

de paine
bruna sau
integrala.
Femei

19-50 ani:
zilnic 4-5 felii
de paine
bruna sau
integrala.

Si zilnic 4-5
portii produse
integrale sau
cartofi.
Recomandari
suplimentare
pentru copii;
varstnici;
femei
gravide;
femeile care
alapteaza.
Saptamanal,
cel putin
jumatate din
recomandarile
pentru
produsele din
grau integral
(excluzand
painea) sau
cartofi ar
trebui sa
contina
produse  din
grau integral.

integrala, pastele integrale si
orezul brun.

Un cartof mediu:
70 g
O lingura de
cereale preparate:
50¢g

Austria

4 portii/zi

De preferat, produse din
cereale integrale.

1 portie contine:
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Tara Recon.lan.d a1 Recomandiri calitative Portie
’ cantitative ’
(de cereale
integrale) paine si
produse de
panificatie:o
palma
miisli sau fulgi de
cereale: 1 mana
orez fiert, cereale,
cartofi: 2 pumni
Maéninca  produse din
cereale, in special cele
. integrale. Produsele din
Polonia - . . -
— cereale ar trebui sa faca
parte  din  majoritatea
meselor.

Portugalia

4-11 portii de
cereale s
produse din
cereale,
tuberculi
zilnic

1 unitate (50g) de
paine, 1 felie
(70g) de paine,
1,5 cartofi de
marime  medie
(125g), 5 linguri
de cereale pentru
micul dejun 35g),
6 biscuiti de tip
demidulci (35g),
2 linguri de
orez/paste crude
(35g), 4 linguri de

Romania

6-11 portii

cu o cantitate redusda de
grasimi saturate sau
zaharuri adaugate.

orez/paste fierte
(110g)
Nota: Cartofii sunt inclusi
-O felie de paine
Paine, cereale, orez si paste.
De preferat, de tip nerafinat, | -l4  cani  de

cereale, orez sau
paste (fierte)
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’ cantitative ’
Consuma cantitati mari de | -un biscuite
cereale - acest grup ar trebui
sa fie baza dietei tale.
O portie =
jumatate de
bucatd de paine,
jumatate de chifla
.| mica, 2 linguri
... . | De preferat, produse din . &

. 9-17 portii/zi : mari de
Slovenia ’ cereale integrale ) : .
EE— fulgi/musli/terci

fiert/orez
fiert/paste fierte,
1 cartof fiert
mediu-mare.
Nota: Cartofi sunt inclusi
-2-3 felii de paine
integrala.
o -1/2  pahar de
Acordati prioritate | pandt
’ AN fulgi de ovaz sau
produselor din faina 1
: . . ) pahar (200ml)
integrald si cu continut
el 8 de cereale
. 3-6 portii/zi scazut de sare. .
Slovacia integrale
. : .| -1/2 pahar de orez
Fara conservanti, arome si
e natural sau
coloranti sintetici.
produse de
patiserie
integrale.
Nota: Cartofi nu sunt inclusi
6 portii pentru -100g paste
femei s integrale fierte,
aproximativ 9 | Miananca cereale integrale | Orz, orez sau alte
. ortii pentru i i i. | cereale integrale
Finlanda portit - p de mai multe ori pe zi. €g
barbati.  Cel | Inlocuiti produsele rafinate | sau o felie de
putin jumatate | cu alternative integrale. paine.
ar trebui sa fie -1 farfurie de terci
integrale. inseamna 2 portii.
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’ cantitative ’
Continutul de
fibre din
paine trebuie
sa fie de cel
putin  6g/100
g.
70 g cereale
integrale/zi pentru
femei st 90g
: R .. |cereale integrale
Alegeti fdaina integrala! _ITeE
", . pentru barbati este
Alegeti soiuri de cereale o
: ’ : R aproximativ
integrale  atunci  cand -
A . A cantitatea
Suedia i mancati paste, paine, cereale potriviti,  Acest
31 0rCz. lucru este
Cautati etichete cu logo-ul e"h{V ale‘r-lt Ncu
. doua felii de paine
cheii. y ;
crocanta Ss1 O
portie de paste
integrale,
de exemplu.
Baza meselor o constituie
cartofii, painea, orezul,
Ar trebui sa | pastele sau alti carbohidrati
constituie cu amidon; alegeti
tin peste o iunile i
Marea putin p ' versiunile mtegrale acolo
Er— treime  din | unde este posibil. -
Britanie .
— alimentele
pe care Verificati  etichetele  si
le consumam. | alegeti produsele cu cel mai
mic continut de grasimi,
sare si zahar.
3 portii/zi de 1 portie = 75-
alimente cu | Acordati prioritate 125g paine/aluat
Elvetia cereale, produselor din cereale sau 45-75g paine
cartofi, integrale. crocantd/
leguminoase biscuiti/fulgi/
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Tara Recon.lan.d ATl Recomandiiri calitative Portie
’ cantitative ’
faina/paste/ orez/
porumb/alte
boabe (greutate
uscata).
Nota: Incluse Intr-un grup Tmpreuna cu cartofii si leguminoase
-Alegeti paine integrala sau
alte alimente din cereale
integrale de cel putin doud
ori pe zi.
-Utilizati  produse  din
Alimente cereale iptegrale pentru Alimente
: coacere §1 in terci, de | .
integrale de ’ 9 .| integrale de cel
Islanda . . | exemplu secara, orz, grau . ..
cel putin doua | . A putin doud ori pe
ori pe Zzi. 1ntegra}l'§1 ovaz. .| zi.
-Folositi orz, orez brun si
paste integrale in loc de
produse cu granulatie fina.
-Alegeti cereale cu simbolul
gaurii cheii, daca este
posibil.
70-90 g fdind | Alege produse din cereale
integrala sau | care sunt bogate in fibre,
Norvegia |[cereale cereale integrale si sarace in
integrale/z1 grasimi, zahar si sare.
Nota: Cartofii sunt inclusi

*Food Based Dietary Guidelines

1.3. Rolul cerealelor in promovarea si mentinerea sanatatii

Cerealele si derivatele cerealiere reprezinta produse de baza in alimentatia
oamenilor din intreaga lume. Asocierea dintre consumul de cereale integrale si
reducerea riscului de boli cronice netransmisibile precum boli cardiovasculare,
boli digestive, cancer, diabet tip 2 a fost stabilita de numeroase studii
observationale (Miller, K.B., 2020), iar studii efectuate in SUA au aratat ca
derivatele cerealiere (incluzand si cerealele rafinate), desi aduc nutrienti al caror
consum trebuie limitat (zahar si grasimi saturate), contribuie la densitatea
nutritionala a dietei prin aportul de fibre, magneziu si vitamine din grupul B, efect
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evidentiat mai ales cand aceste produse sunt fortificate (Papanikolaou, Y. et al.,
2016).

Numeroase dovezi stiintifice asociaza efectul benefic al cerealelor integrale cu
continutul crescut de fibre (Huang, T., 2015).

Studii efectuate la animale s1 om au confirmat rolul important jucat de aportul de
fibrele alimentare in protectia cardiovasculara. Acest lucru este datorat fibrelor
solubile ce Tmpiedica reabsorbtia acizilor biliari si scaderea colesterolului
circulant, precum si formarii acizilor grasi cu lanturi scurte ce reduc progresia
aterosclerozei si inhiba sinteza colesterolului s1 acumularea sa hepatica (Prasad,
K.N., 2019).

Fibrele alimentare aduse 1n alimentatie de cereale au un rol dovedit n prevenirea
obezitatii, a diabetului tip 2 si a sindromului metabolic (Giacco, R. et al., 2014).
Printre cele mai importante avantaje ale consumului de cereale amintim:

1. Prin continutul crescut de glucide reprezintd cea mai importantd sursd de
energie, acoperind 30-50% din necesarul caloric.

Glucidele din cereale avand ca principal reprezentant amidonul (un compus din
categoria glucidelor complexe), dar si fibre alimentare, sunt net superioare din
punct de vedere al efectelor asupra sanatatii produselor zaharoase care contin
glucide simple.

2. Continutul crescut de proteine recomanda cerealele si derivatele acestora ca
buna sursa de proteine in dietele vegane si vegetariene, in perioadele de post
religios, si mai ales in tarile sarace in care alimentatia este saraca in alimente de
origine animala, principala sursa de proteine.

3. Prin continutul natural de vitamine si elemente minerale al cerealelor integrale
si prin fortificarea derivatelor cerealiere rafinate, cerealele contribuie la aportul
acestor micronutrienti (Fe, Mg, Ca, vitamine din complexul B, vitamina A,
vitamina E).

De asemenea aduc o cantitate importanta de substante bioactive antioxidante, cu
numeroase efecte benefice Tn mentinerea sanatatii.

4. Prin aportul de fibre alimentare solubile (predominante in ovaz si orz) si prin
aportul de fibre insolubile (prezente in principal in grau) cerealele contribuie la
mentinerea sanatafii atat in mod direct prin efectele functionale ale fibrelor, cat si
indirect prin microbiota intestinala (fig.1.9).
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Metabolismul nutrientilor
. Sinteza acizilor biliari secundari
. Metabolizarea glucidelor nedizerabile
F . olizozaharide comyplexe =i fibre) pentru a fumiza
.." ~— energie celulelor imtestinale, pemtru a stinula
s metabolismul grasmilor, actiune
I antunflamatoare.

Imunitatea gazdei
MMentine homeostazia intestimului.
Stimuleara producta de peptide antinicrobiene
=1 secretorii
Mentine bariera mucoasei intestinals

L Metabolismul medicamentelor si substantelor chimice

din medin
s Inactivarea unor medicamente administrate oral

(ex-Fggerdiella lewta inactiveazi digoxina)

. MWetabolizarea sybstaptelor chimice dimppedin
precum hidrocarburi policiclice aromatice.

Figura 1.9. Rolul fiziologic al microbiotei intestinale in mentinerea sanatatii
(National Academies of Sciences, Engineering, and Medicine. 2018)

5. 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).

6. Prin valoarea lor nutritionald si prin densitatea energetica, cerealele si
derivatele cerealiere joacd un rol important Tn alimentatia oamenilor fiind
recomandate atit persoanelor sdndtoase cat si celor cu diferite afectiuni.

7. Cerealele si derivatele cerealiere, in special cele bazate pe cereale integrale,
reprezintd un aliment de baza in cele mai apreciate diete de catre comunitatea
stiintificd medicala precum dieta mediteraneand si dieta de stopare a
hipertensiunii arteriale (DASH).

8. Painea alba este recomandata impreund cu painea integrala copiilor in crestere
si gravidelor, persoanelor varstnice, persoanelor cu stare de nutritie precara,
datorita debarasarii de excesul de fitati si in sprijinul cresterii aportului de energie
sl micronutrienti.

9. De asemenea, painea alba este indicata in episoadele acute ale afectiunilor in
care exista o intolerantd la material fibros precum gastrite, ulcere gastrice si
duodenale, enterocolite si colite ulcerohemoragice, precum si in sindroamele de
malabsorbtie.
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10. Cerealele integrale si derivatele acestora sunt recomandate tinerilor si adultilor
sanatosi, precum si in terapia nutritionald a bolilor metabolice (obezitate, sindrom
metabolic, diabet tip 2, dislipidemie, hiperuricemie, steatoza hepatica), bolilor
digestive mentionate la punctul 7 in perioada de remisie, bolilor cardiovasculare,
cancerului, bolilor autoimune, infectiilor cronice pe perioada administrarii
antibioticelor, bolilor alergice si a bolilor neurodegenerative.

1.4. Rolul fibrelor alimentare in dieta

1.4.1. Clasificarea fibrelor alimentare (Nitescu M. et al., 2019)

Definirea si clasificarea fibrelor alimentare au fost mult dezbatute si legate atat de
considerente fiziologice, cat si de metodele care pot fi utilizate pentru analiza
acestor compusi in alimente (European Food Safety Authority, 2010; Macagnan,
F.T. et al., 2016).

Institutul de Medicina din SUA a stabilit Tn anul 2002 urmatoarea clasificare a
fibrelor din alimentatie (Dahl, W.J., Stewart, M.L, Position of the American
Dietetic Association, 2008):

- fibrele alimentare reprezentate de glucide nedigerabile (polizaharide non-
amidonice -NPS) si lignina, care se gasesc intacte in plante; acestea includ taratele
de griu si ovaz;

- fibrele functionale sunt glucide nedigerabile izolate, care au efecte fiziologice
in organismul uman (amidonul rezistent si fructo-oligozaharidele);

- fibrele totale reprezintd suma fibrelor alimentare si a fibrelor functionale.
Clasificarea fibrelor alimentare are la baza proprietatile fizice ale acestora, si
anume:

- solubilitatea in apa;

- fermentabilitatea;

- vascozitatea.

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-polizaharide — inulina, fructo-oligozaharide —
oligofructoza, amidonul rezistent) si insolubile (celuloza, hemiceluloze, lignina)
(Fernandez-Banarez, F. 2006, Gidley, M.J. et al., 2018).

In ceea ce priveste gradul de polimerizare, fibrele alimentare includ polizaharide
rezistente, cu un grad de polimerizare > 10. Cercetari din ultimii ani au raportat
ca glucidele nedigerabile cu un grad de polimerizare cuprins intre 3 si1 9 prezinta,
de asemenea, diferite efecte fiziologice, la fel ca majoritatea fibrelor alimentare.
Aceste efecte fiziologice includ cresterea volumului scaunului, o colonizare mai
bund a colonului prin fermentarea lor, accelerarea tranzitului intestinal si niveluri
reduse ale colesterolului din sange, a glucozei postprandiale din sange si a
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insulinei. Inulina face parte din aceastd categorie, fiind un carbohidrat solubil in
apa, care este fermentata la capdtul intestinului subtire si in colon, ducand la
formarea de acizi grasi cu lant scurt de carbon. Acesti acizi grasi cu catena scurta
sunt capabili sd asiste cresterea anumitor probiotice cum ar fi Bifidobacteria,
sporind astfel sinitatea colonului. In anul 2009, au fost incluse si aceste glucide
cu grad de polimerizare mai mic decat 10 in categoria fibrelor alimentare (Dai,
F.J. et al., 2017).
Fibrele alimentare vascoase Tngroasa continutul lumenului intestinal, contribuind
la incetinirea absorbtiei nutrientilor in intestin. Ca urmare, ele pot reduce absorbtia
colesterolului, glucidelor glicemice si a altor nutrienti.
In plus, fibrele alimentare cu vascozitate mare au abilitatea de a impiedica
reabsorbtia sarurilor biliare din intestinul subtire, un alt factor care duce la
reducerea nivelului de colesterol din sange. Reducerea raspunsului glicemic ar
putea ajuta in continuare la reducerea insulinei si stimularea sintezei colesterolului
hepatic. Unele studii au mentionat ca un consum de fibre insolubile afecteaza
absorbtia mineralelor, insd, pe de altd parte, oligozaharidele nedigerabile
stimuleaza microbiota intestinala pentru a produce vitamine §i acizi grasi cu lant
scurt, care la randul lor ar putea promova absorbtia mineralelor (Dai, F.J. et al.,
2017).
In anul 2010, Autoritatea Europeani pentru Siguranta Alimentului (EFSA) a
postulat o alta clasificare a fibrelor alimentare, impartindu-le in 4 tipuri principale
(European Food Safety Authority, 2010):

1. polizaharide non-amidonice: celulozad, hemiceluloza, pectind, hidrocoloide
(ex: gume, mucilagii, glucani);

2. oligozaharide rezistente: fructo-oligozaharide, galacto-oligozaharide, alte
oligozaharide rezistente;

3. amidon rezistent constand din amidon inchis fizic, citeva tipuri de granule
crude de amidon, amidon retrograd, amidon modificat chimic si/sau fizic;

4. lignina asociatd polizaharidelor din fibrele alimentare.
Celuloza intrd in structura membranelor celulare vegetale si este eliminata
nedigerata din tubul digestiv deoarece sucul digestiv al omului nu contine celulaza
pentru a digera celuloza.
Hemicelulozele reprezinta un amestec heterogen de pectine si alte polizaharide
nedigerabile (arabani, xilani).
Pectinele sunt formate din resturi ale acidului galacturonic, care impreuna cu apa
formeaza geluri, proprietate utilizatd in industria legumelor si fructelor pentru
prepararea dulceturilor, gemurilor.
Amidonul rezistent e definit ca suma amidonului i a produselor rezultate din
digerarea lui, care nu se absorb in intestinul subtire al unei persoane sanatoase.
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Acest amidon rezistent poate fi clasificat in 4 tipuri:

¢ amidon inaccesibil fizic (tip 1),

e amidon nativ (tip 2),

¢ amidon retrograd (tip 3) si

¢ amidon modificat chimic (tip 4).
Amidonul inchis fizic este inaccesibil hidrolizei in intestinul subtire deoarece este
protejat de actiunea amilazei prin integritatea peretilor celulari sau ale altor
structuri.
Acest tip de amidon e prezent in produsele cerealiere care contin boabe intregi
sau fragmente de boabe partial macinate si in legume.
Amidonul nativ de tip 2 se gaseste in cartofii cruzi, nici acesta nefiind digerat in
intestinul subtire al animalelor si al omului.
In schimb, amidonul crud din griu este digerat usor de amilaza umana.
Mecanismul exact al acestei rezistente fata de enzimele digestive umane nu este
clar, dar se pare ca tine de o serie de factori, ca dimensiunile granulelor de amidon,
raportul dintre materialul cristalizat si cel amorf, arhitectura polizaharidului si
raportul dintre amiloza si amilopectind (Mudgil, D. et al., 2013).
Al treilea tip de amidon rezistent este cel retrograd. In timpul fierberii, granulele
de amidon se gelatinizeazi si se umfla. In special amiloza se solubilizeaza usor,
in timp ce amilopectina ramane in structura umflata a granulelor de amidon.
in cursul récirii are loc recristalizarea amilozei, adicé retrogradarea ducénd la N
este mai mare con‘;lnutul in amiloza, cu atat retrogradarea survine mai usofr,
rezultand astfel mai mult amidon rezistent .
Lignina este, alaturi de celuloza, unul din componentii principali ai peretelui
celular al plantelor, fiind un derivat fenolic.

1.4.2. 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 1n intestinul subtire.

Ei traverseaza tractul gastro-intestinal superior §i intra nemodificati in colon
(Nedelescu, M., 2017).

In tractul digestiv, fibrele alimentare exercitd numeroase efecte, in functie de
proprietatile lor fizice si functionale.
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Efectele fibrelor alimentare asupra digestiei si absorbtiei

Fibrele alimentare solubile in apa intarzie golirea stomacului si cresc vascozitatea
continutului intraluminal, determinand scdderea ratei de absorbtie a nutrientilor
(glucoza, acizi grasi, colesterol), fiind folosite pentru profilaxia si tratamentul
obezitatii sau a dislipidemiilor (Brownlee, 1.A, 2011). In plus, absorbtia
postprandiald scazutd a glucozei determind un raspuns insulinic redus, astfel,
capacitatea pancreasului de a mentine homeostazia glucozei nu se altereaza. S-a
demonstrat faptul ca efectul asupra metabolismului glucidic nu depinde de
cantitatea totald de fibre ingerate, ci de structura celulara a acestora (Goff, H.D.et
al, 2018).

De exemplu, glucanii si pectina, pot modifica raspunsul glucozei din sange si
concentratiile totale ale colesterolului total si1 ale LDL-colesterolului prin
interferarea cu digestia si absorbtia carbohidratilor glicemici si, respectiv, a
colesterolului si/ sau a acizilor biliari (Chater, P.1.et al, 2015). 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 seminte (Brownlee, I.A., 2014).

Efectele fibrelor alimentare asupra motilitatii intestinale

Unele fibre alimentare, in general cele insolubile, asigura efectul de incarcare a
lumenului intestinal, crescand masa bolului fecal, atenuidnd constipatia si
imbunatatind regularitatea scaunelor.

Greutatea crescutd a scaunului se datoreaza prezentei fizice a fibrelor alimentare,
precum §i a apei refinute in interiorul matricei fibroase.

In plus, este stimulati musculatura tractului digestiv, cu efecte favorabile nu doar
in cazul constipatiei, ci si a altor afectiuni (hemoroizi, diverticuloza colonica)
(Gill, S. et al, 2018).

Fibrele alimentare solubile, care sunt usor fermentabile, pot creste volumul
bolului fecal prin promovarea cresterii microbiotei intestinale si fecale, precum si
a produsilor secundari rezultati Tn urma fermentatiei (de exemplu, acizi grasi cu
lant scurt, SCFA). Aceste proprietdti ar putea contribui la normalizarea tranzitului
in caz de constipatie si la consolidarea acestuia in caz de diaree (Q1, X et al., 2019).

Efectele fibrelor alimentare asupra microbiotei colonice

Microbiota intestinala este menfinutd in limite normale de conditiile
intraluminale, imunitatea organismului §i timpul de tranzit intestinal (tranzitul
rapid).
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Microbiota foarte diversd si numeroasa din colon fermenteaza glucidele
neabsorbite, adicd fibrele alimentare care au rezistat enzimelor digestive din
intestinul subtire (in principal amidon rezistent), transforméandu-le in acizi grasi
cu lanturi scurte: acid acetic, propionic si butiric, dar si produsi secundari precum
hidrogen, dioxid de carbon si metan (vezi fig. 1.10).

Acesti acizi grasi cu lanfuri scurte constituie sursa de energie pentru celulele
mucoasei colonice si indeplinesc numeroase roluri Tn mentinerea integritafii
mucoasei colonice §i a sanatatii metabolice.

Acidul butiric sau butiratul rezultat din fermentarea amidonului rezistent
contribuie la functionarea intestinului gros, actionand ca o sursa preferata de
energie pentru celulele mucoasei intestinale. Un alt avantaj al amidonului rezistent
este faptul ca acesta favorizeazd convertirea bacteriana a acizilor biliari, care au
scdpat reabsorbtiei in intestinul subtire, in acizi biliari secundari (deoxicolic si
litocolic), protejand astfel mucoasa intestinalda de contactul prelungit cu acizii
biliari, mecanism important in prevenirea risculului de cancer (Richards, L.B. et
al., 2016).

De asemenea, amidonul rezistent reprezinta substratul necesar florei intestinale
colonice, cantitati suficiente de amidon rezistent n dieta fac ca numarul mare de
bacterii colonice sa nu permita dezvoltarea unor germeni patogeni care au patruns
in tubul digestiv. Colonul si rectul sunt colonizate cu cca 400 specii de bacterii,
atat Gram negative (Bacteroides), cat si Gram pozitive (Bifidus, lactobacili,
clostridii).

| Cereale integrale |
Digestie preliminarsd P 1 N
i __—}

Substante fitochimice. si glucide:

/ polizaharide, polifenoli.

.fm;_, proteine si peptide

Creier
.

Acizi grasicu lanturi scurte,
acid lactic, acizi biliari, etc.

“ Interactiunea dintre substantele bioactive, }

microbiotd. metaboliti si gazda

Figura 1.10: Interactiunea cereale integrale-microbiota intestinala (adaptat
dupa Ren,G et al, 2021)
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Anumite componente din fibrele alimentare sunt supuse unei fermentari anaerobe
de cdtre microbiota colonului. Amplitudinea fermentatiei acestora depinde atat de
substrat, cat si de factorii organismului gazda, de exemplu de structura moleculara
si forma fizicd a substratului, a microbiotei bacteriene si a timpului de tranzit.
Tipurile de fibre mai putin fermentabile, cum ar fi straturile exterioare lignificate
de cereale, au, in general, cele mai importante efecte in formarea bolului fecal
datoritd capacitatii lor de a lega apa in colonul distal. Fibrele alimentare
fermentabile contribuie, de asemenea, la volumul de fecale prin cresterea masei
microbiene. Unele produse de fermentare, cum ar fi acidul propionic si butiratul,
pot influenta si metabolizarea sistemica, adica sinteza colesterolului si, eventual,
sensibilitatea la insulina.

Componentele fermentabile din fibrelele alimentare, incluzand oligozaharidele
denumite adesea "prebiotice", maresc populatia de Bifidobacteria si Lactobacili
care produc acizi grasi cu lant scurt. Acestia inhiba fermentarea componentelor
proteice ajunse in colon, care ar putea produce compusi potential toxici, in special
amoniac §i amine. Acizii grasi cu catena scurtd scad pH-ul continutului din colon,
care stimuleaza absorbtia unor elemente minerale, in special calciul, si inhiba
formarea de compusi potentiali co-carcinogeni rezultati din acizii biliari. Butiratul
este o sursa principald de energie pentru mucoasa colonica si are efecte asupra
diferentierii si apoptozei celulare, cu implicatii posibile pentru carcinogeneza
colonului (Richards, L.B. et al., 2016).

Efectele fibrelor alimentare asupra imunitatii gastrointestinale

Exista date restranse la om privind relatia intre consumul de alimente bogate in
fibre alimentare si functia imuna asociata intestinului subtire. In schimb, studiile
pe animale au demonstrat faptul ca dietele care confin fie "fibre foarte
fermentabile " (un amestec de pulpa de sfecld, fructo-oligozaharide si guma
arabicd) sau o sursa de fibre nefermentabile (celuloza de lemn) administrate la
caini, timp de doua saptamani, au afectat celulele T din componenta tesutului
limfoid asociat intestinului subtire (GALT). Se pare ca efectele exercitate de
fibrele alimentare asupra GALT sunt guvernate de schimbarile aduse de acestea
in compozitia microbiotei intestinale (Brownlee, [.A., 2011).

1.4.3. Surse alimentare de fibre

Cerealele integrale, leguminoasele uscate, fructele si legumele sunt principalele
surse de fibre alimentare. De asemenea, nucile si semintele confin cantitati
importante de fibre alimentare.
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e Derivatele de cereale integrale confin cea mai mare cantitate de fibre
alimentare. Astfel, painea din faina integrald are un continut de 10% polizaharide
non-amidonice — NPS, pe cand painea alba doar 3% NPS. Aceasta diferentd se
datoreaza faptului ca faina integrala este ob{inuta prin macinarea bobului intreg,
deci contine toate partile componente ale acestuia: tarata, germenul si
endospermul, care, in cazul produselor de panificatie rafinate, obtinute din faina
alba, sunt indepirtate in procesul de prelucrare (Nedelescu, M., 2017). In
comparatie cu painea alba, painea integrala poate contine de trei ori mai multe
fibre alimentare, vitamine si oligoelemente, fiind mai sdracd in calorii decat cea
alba, care are un continut mai mare de amidon. Dintre cereale, ovazul si orzul
contin cantitdtile cele mai importante de fibre alimentare, in special B-glucan, de
tip vascos, solubil in apa.

¢ Fructele: dintre fructele bogate in fibre alimentare amintim: fructele
deshidratate (piersicile, prunele, caisele), apoi avocado, portocale, vinete, kiwi,
coacaze, zmeurd, mure, mere, pere, capsuni, piersici, banane, gutui, caise si prune
proaspete (Soliman, G.A., 2019).

e Legumele: cele mai bogate in fibre sunt reprezentate de fulgii de cartofi,
cartoful dulce, anghinarea, rosiile coapte la soare, varza de Bruxelles, porumbul
dulce, broccoli, morcovii, salata, ceapa, telina, iar dintre leguminoase se remarca
mazarea si fasolea verde (Slavin, J.L. et al., 2012, Soliman, G.A., 2019).

1.4.4. Recomandiri de consum pentru fibrele alimentare (Nitescu, M et al, 2019)

Rolul fibrelor alimentare in functia intestinului a fost considerat criteriul cel mai
potrivit pentru stabilirea unui aport adecvat. Pe baza dovezilor disponibile privind
functia intestinului, Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentului
considera ca aporturile de fibre alimentare de 25g/zi sunt adecvate pentru o
asigurarea unui tranzit intestinal normal la adulti.

Un aport de fibre de 2g/MJ este considerat adecvat pentru un tranzit intestinal
normal la copii incepand cu varsta de un an (European Food Safety Authority,
2010).

Desi dovezile privind efectele consumului de fibre alimentare la copii sunt
limitate, este importantd incurajarea consumului de fibre alimentare totale,
furnizate de fructe, legume si cereale integrale, inca de la varsta scolara, aportul
urmand sa creasca treptat in timpul adolescentei pana la nivelul pentru adulti.
Aceastd recomandare este importanta Tn contextul prevenirii obezitatii i a bolilor
cronice cardiovasculare (Rajka, D., 2018).
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O serie de organizatii nationale si internationale au stabilit valori de referinta
pentru aportul de glucide (totale si/sau glicemice sau digerabile), precum si pentru
fibrele alimentare.

In general, aporturile de referinta sunt exprimate ca procent din consumul total de
energie (E%). Pentru fibre, aportul este exprimat in grame pe zi si/sau pe baza
energetica (per MJ sau pe 1000 kcal) (European Food Safety Authority, 2010).

Tabelul nr.1.6 Recomandari de consum (aport adecvat) pentru fibrele alimentare
(Adaptat dupa Institute of Medicine, 2005)

Varsta (ani) Barbati Femei
(g/z1)
1-3 19 19
4-8 25 25
9-13 31 26
14-18 38 26
19-50 38 25
>51! 30 21

Pentru femeile gravide aportul recomandat de fibre este de 28g/zi, iar in lactatie
29 g/zi.

1.4.5. Rolul fibrelor alimentare in prevenirea bolilor cronice netransmisibile
(Nitescu M. et al., 2019)

Bolile cronice netransmisibile (BCN) reprezinta o povara din ce Tn ce mai grea
pentru sistemele de sinitate din intreaga lume. In concordanti cu datele statistice
ale OMS din 2018, bolile cardiovasculare, cancerul, diabetul si bolile cronice
pulmonare (astmul si boala pulmonara cronica obstructiva) determind 70% din
decesele inregistrate anual, la nivel global. Cele mai multe dintre aceste decese se
inregistreaza n tarile cu venituri mici si mijlocii, respectiv 34 din toate decesele
prin boli cronice si aproape 82% din cele 16 milioane de decese Tnregistrate
prematur sau fnainte de vérsta de 70 de ani. In topul cauzelor de deces pe primul
loc se situeazad bolile cardiovasculare (aproape 18 milioane de decese anual),
cancerul (cu 9 milioane de decese anual), bolile respiratorii (cu aproape 4 milioane
de decese anual) si diabetul (cu peste 1,5 milioane de decese pe an (WHO.
Noncommunicable diseases, 2018).

In aparitia acestor boli sunt implicati numerosi factori de risc ce au fost incadrati
in doua categorii: factori de risc comportamentali, modificabili, ce tin de stilul de
viata si factori de risc metabolic.
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In grupa factorilor de risc ai stilului de viata, un rol important in aparitia bolilor
cronice 1l au alimentatia nesanatoasa, fumatul, sedentarismul si consumul excesiv
de alcool. Astfel, se considerd cd fumatul este responsabil anual de 7 milioane de
decese, peste 4 milioane de decese apar din cauza consumului crescut de sare,
peste 3,3 milioane sunt atribuite consumului excesiv de alcool si 1,6 milioane apar
din cauza sedentarismului.

Modificarile metabolice determinate de factorii de risc metabolic au o contributie
importantd in dezvoltarea bolilor cronice. Vorbim asadar de hipertensiunea
arteriala (HTA), suprapondere/obezitate, hiperglicemie si hiperlipidemie. 19%
dintre decesele inregistrate prin boli cronice la nivel global pot fi atribuite HTA,
procente mai mici fiind atribuite supraponderii/obezitatii si apoi hiperglicemiei
(WHO. Noncommunicable diseases, 2018).

Rolul jucat de alimentatia nesandtoasa in dezvoltarea acestor factori de risc
metabolici este cunoscut de multa vreme.

Conform studiului global privind morbiditatea si mortalitatea din anul 2017,
alimentatia reprezintd un factor de risc important pentru aparitia bolilor cronice
netransmisibile, fiindu-i atribuite 20% dintre decese (GBD 2017 Risk factor
collaborators). Rezultatele studiului arata faptul ca in general, alimentatia este
saraca 1n legume, fructe, leguminoase, cereale integrale si este foarte bogata in
preparate din carne i carne rosie.

Intre 1950-1970, studii observationale independente au evidentiat efectele
benefice ale consumului de fibre alimentare. Prima lucrare publicata a fost cea a
lui Eben Hipsley in anul 1953 care sublinia faptul ca toxemia gravidica este mai
putin frecventa la femeile care au o alimentatie bogata in fibre. Mai tarziu, in anul
1970, Burkitt si Trowell, au subliniat efectele metabolice importante ale fibrelor
alimentare si rolul lor in prevenirea bolilor cardiovasculare, diabetului si
cancerului (Kendall, C.W.C. et al., 2010).

Studiile observationale si clinice care au cercetat relatia dintre fibrele alimentare
si riscul cardiovascular total sau factorii de risc cardiovasculari precum
hipertensiunea arteriala, obezitatea centrala, sensibilitatea la insulind si cresterea
nivelurilor colesterolului plasmatic, sunt numeroase.

Efectul protector al fibrelor alimentare asupra riscului de boli cardiovasculare este
plauzibil din punct de vedere biologic si exista multe potentiale mecanisme prin
care fibrele pot actiona asupra factorilor de risc individuali. Tipurile de fibre
vascoase solubile pot afecta absorbtia la nivelul intestinului subtire din cauza
formarii de geluri care atenueaza glicemia postprandiala si absorbtia lipidelor.
Aceste geluri incetinesc, de asemenea, golirea gastrica, mentinand nivelurile de
satietate si contribuind la scaderea in greutate. Fibrele solubile si moleculele de
amidon rezistent sunt fermentate suplimentar de bacterii Tn intestinul gros,
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producind acizi grasi cu catend scurtd, care ajutd la reducerea nivelului de
colesterol circulant.

n 2015, pe baza studiilor si rapoartelor care demonstreaza protectia adusa de
consumul de fibre alimentare impotriva bolilor coronariene, Academia de Nutritie
si Dieteticd din SUA a recomandat un consum zilnic de fibre totale de 14 g la
1000 kcal, respectiv intre 19 si 30 g/zi pentru copii si adolescenti, 25 g pentru
femei s1 38 g pentru barbati. Aceastd recomandare este relevantd, de asemenea,
pentru protectia impotriva si altor boli cronice netransmisibile, precum diabetul
zaharat tip 2, diferite tipuri de cancere, tulburari imune. Consumul de fibre
alimentare poate reduce incidenta cancerului colorectal, dar si a altor tipuri de
insolubile de a lega agenti cancerigeni, determinand astfel eliminarea lor prin
fecale, impreuna cu productia de acizi grasi cu lang scurt prin fermentarea fibrelor
solubile, pot avea un impact semnificativ asupra sanatatii generale a organismului.
Prevenirea bolilor cronice netransmisibile trebuie sd reprezinte o prioritate
guvernamentald 1n fiecare tard. Este nevoie de colaborare multisectoriala
(s@natate, invatamant, finante, agriculturda, industrie, transport etc.) pentru
1dentificarea si implementarea unor solufii care sa se adreseze factorilor de risc
modificabili mentionati anterior. Totodata, grija pentru propria sanatate trebuie sa
constituie o prioritate, dar si o responsabilitate a fiecarui individ. Si in aceasta
directie sunt necesare campanii de informare - constientizare si programe de
educatie pentru sanatate si nutritie care sd se adreseze deopotriva copiilor,
adolescentilor si adultilor.

Asadar, subliniem importanta cerealelor (din care cel putin jumatate sa fie
integrale), care alaturi de legume si fructe au numeroase beneficii pentru sanatate.
In cele ce urmeazi vom prezenta o serie de dovezi stiintifice privind relatia intre
consumul de fibre (inclusiv fibre din cereale si derivate cerealiere) si cele mai
frecvente boli cronice netransmisibile.

Fibrele alimentare si obezitatea (Nitescu M. et al., 2019)

Dovezile privind beneficiile unei alimentatii bogate in fibre alimentare pentru a
mentine o greutate optima si a preveni obezitatea sunt foarte numeroase. in acelasi
timp, este subliniatd importanta fibrelor si pentru controlul greutdtii in cazul
persoanelor cu exces ponderal (Brownlee, .A. et al., 2017)

Mai multe studii epidemiologice transversale si longitudinale au subliniat faptul
cd un aport de fibre mai mare de 10g/1000 kcal pe zi (Liu, S. Et al., 2010;
Bozzetto, L. Et al., 2018) contribuie la scaderea indicelui de masa corporala, la
scaderea procentului de grasime din corp, cat si la reducerea circumferintei
abdominale. In studiul de cohortd EPIC-Potsdam s-a observat, dupa o perioada de
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urmarire de 4 ani, cd persoanele care consumau 13,5g fibre/1000 Kcal/zi au reusit
sd 151 mentind greutatea si sa previna castigul ponderal, comparativ cu cele care
consumau doar 8,8g fibre/1000 Kcal/zi (Bozzetto, L. Et al., 2018), indiferent de
statusul ponderal de la Tnceputul cercetarii.

Studiile observationale au aratat o relatie invers proportionala intre cantitatea de
fibre din alimentatie si circumferinta abdominala, respectiv procentul grasimii
viscerale (Davis, J.N.et al., 2009).

Este important sa subliniem faptul ca, in studiile epidemiologice, efectele benefice
ale consumului de fibre asupra greutatii si reducerii tesutului adipos abdominal,
au fost observate atat in cazul fibrelor alimentare totale, cit si separat pentru
fibrele din cereale (Du, H. et al., 2010).

Referitor la studiile clinice, rezultatele acestora sunt mai putin consistente
comparativ cu cele obtinute 1n studiile epidemiologice. S-a observat in mai multe
studii cd nu exista diferente semnificative statistic in privinta scaderii Tn greutate
atunci cand se consuma cereale integrale, comparativ cu cereale rafinate.
Rezultate semnificative atat in ce priveste scaderea ponderald, cat si reducerea
procentului de tesut adipos, au fost observate in urma consumului crescut de
fructe, legume si leguminoase, bogate in fibre solubile fermentabile (Kim, S.J. et
al., 2016; Mytton, O.T. et al., 2014).

Sunt descrise mai multe mecanisme care explica efectele favorabile ale fibrelor
alimentare in managementul greutatii (Bozzetto, L. et al., 2018):

- fibrele solubile si insolubile cresc vascozitatea intraluminald la nivelul
intestinului subtire si asigura o barierd mecanica, in acest mod apare o scadere a
absorbtiei glucozei si acizilor grasi si incetinirea tranzitului intestinal, fapt ce
conduce la cresterea oxidarii lipidelor si reducerea rezervelor de tesut adipos;

- scaderea absorbtiei de glucoza determind un raspuns insulinic redus, fapt ce
previne hipoglicemia reactiva postprandiala.

- acest lucru face ca senzatia de foame sa nu apara curand si aportul alimentar sa
scada;

- fibrele alimentare influenteaza greutatea si prin efecte hormonale. Aceste efecte
sunt mediate de insulind si hormonii gastrointestinali (CCK, GIP, GLP-1), care
influenteaza satietatea si homeostazia glucozei, independent de raspunsul
glicemic;

- fibrele alimentare fermentabile modifica flora microbiand intestinald. Astfel
alimentatia bogata in fibre creste speciile bacteriene aprtinidnd claselor
taxonomice Bacteroidetes si Actinobacteria, caracteristice persoanelor slabe si
reduc speciile din clasele Firmicutes si Proteobacteria, caracteristice persoanelor
obeze;
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- prin fermentarea colonica a fibrelor apar acizi grasi saturati cu lanturi scurte
(acetic, propionic, butiric) ce contribuie la reglarea greutdtii corpului prin
intarzierea golirii stomacului urmatd de cresterea satietatii si imbundtatirea

.....

Fibrele alimentare, rezistenta la insulina si diabetul (Nitescu M. et al., 2019)

Dovezile stiintifice privind beneficiile fibrelor alimentare in relatie cu rezistenta
la insulind sunt putine, iar rezultatele unora dintre studii, inconsistente.

Un studiu epidemiologic transversal efectuat in Statele Unite, Insulin Resistance
Atherosclerosis Study (Liese, A.D. et al., 2003) a constatat o relatie directa intre
consumul de fibre din cereale integrale si sensibilitatea la insulina.

Studiile clinice randomizate au avut rezultate contrare, consumul de cereale
integrale nemodificand semnificativ rezistenta la insulina.

Referitor la fibrele solubile vascoase din ovaz si orz, studiile publicate nu arata
diferente semnificative in ceea ce priveste rezistenta la insulind comparativ cu
consumul de cereale rafinate, in cazul persoanelor supraponderale, obeze sau
normoponderale.

Alte cercetari clinice 1n care participantii au avut parte de o suplimentare a dietei
cu amidon rezistent si fibre solubile, au subliniat reducerea semnificativa a
rezistentei la insulina.

Posibilele mecanisme prin care fibrele alimentare modifica rezistenta la insulina
sunt reprezentate de productia de acizi grasi cu lanfuri scurte prin fermentarea
colonica si de efectul prebiotic pe care 1l au unele dintre fibre.

Trebuie retinut si faptul ca dietele bogate in fibre sunt mai sarace in grasimi, deci
mai sarace si in grasimi saturate si trans, responsabile de endotoxemie si
inflamatie, procese ce cresc rezistenta la insulina.

Daca evaluam relatia intre aportul de fibre si riscul de diabet, evidentele sunt
asemanatoare cu relatia fibre - rezistenta la insulina.

Si in acest caz, studiile epidemiologice arata o relatie inversa intre consumul de
fibre din cereale integrale si riscul de diabet (The InterAct Consortium, 2015).
Un alt studiu, Predimed (Martinez-Gonzalez, M. A. et al., 2015), a aratat existenta
unei relatii inverse intre dieta mediteraneana (bogata in cereale integrale, legume
si fructe) si incidenta diabetului tip 2, dupa o urmarire de aproape 4 ani.
Referitor la controlul glicemiei in cazul persoanelor cu diabet zaharat tip 2, exista
dovezi provenite din studii clinice si epidemiologice, care aratd o scadere
semnificativa a Hb glicozilate la un aport de fibre mai mare de 15 g/1000 Kcal
(Bozzetto, L. Et al., 2018). Rezultatele sunt semnificative in special pentru aportul
crescut de fibre solubile.
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Fibrele alimentare si bolile cardiovasculare (Nitescu M. et al., 2019)

Bolile cardiovasculare reprezintd prima cauzda de mortalitate la nivel global.
Conform Organizatiei Mondiale a Sanatatii, in anul 2019, la nivel mondial 32%
dintre decese au fost inregistrate din cauza bolilor cardiovasculare, respectiv 17,9
milioane de decese (WHO, Cardiovascular diseases factsheet, 2022).

Bolile cardiovasculare recunosc numerosi factori de risc. Unii dintre acesti factori
de risc nu pot fi modificati, este cazul varstei, rasei, in timp ce o mare parte dintre
el (dislipidemia, hipertensiunea arteriala, obezitatea abdominala si prediabetul)
pot fi redusi printr-o alimentatie sanatoasa.

LDL-colesterolul, factorul de risc major al bolii aterosclerotice poate fi redus prin
administrarea statinelor. Aceste medicamente sunt insd costisitoare, prezinta
numeroase efecte adverse, iar non aderenta terapeuticd mare si discontinuitatea
administrarii acestora pericliteaza obtinerea unui LDL-c optim. Recent a fost
propusa imbunatatirea dietei prin adaugarea fibrelor alimentare in scopul cresterii
eficacitatii statinelor (Brum, J. et al., 2018).

In ultimele doud decade, numeroase studii observationale au atras atentia asupra
efectului benefic al fibrelor alimentare in prevenirea bolilor coronariene (Soliman,
G.A., 2019).

Beneficiile penlru [@ndlllle [plt I[1un conliim de 12-33g/zi penlru fibrele din
alimente si la42,5g/zi, pentru fibrele din suplimente (Dahl, W.J., Stewart, M.L,
Position of the American Dietetic Association, 2008).

Efectul protec tor direct al fibrelor alimentare in e tiologia afectiunilor coronariene
conl[d in [¢aderel llipidelor pl[Iml(lice (fibrele [limen!(lte [olubile val¢olle [¢ld
colesterolul total si LDL-colesterolul, si posibil si trigliceridele). Dintre fibre,
polizaharidele non-amidonice solubile par a avea eficientd, nu si cele inlolubile,
si nici [midonul rezillen[] (evidente [olide demonlirelzad efeclul
hipocolellerolemilnl[ (1 [dratelor de ovaz, peclinelor si gumelor nlurlle [T
[inlelice) (Threapleton, D.E. et al., 2013).

Efecle benefice deolebile penlru [dnallle [unllIribuile B-gluchului prezenl in
c/nlildti impor(lnle in cerelle precum ovazul si orzul. Spre deol¢bire de ciuperci
st drojdii unde B gluclnul [te o [lrucurd inlolubild in [pa, cel din ovaz si orz elle
[olubil in [pa, formand o [olutie folrle val¢ol1d in [ubul digelliv (Kim, H.J.,
2013). Desi contine mli mulle fibre decal ovazul, din cluzlclrl¢clerillicilor [1Tle
org/noleplice putin [Irdgalo te (Bl cic el 1., 2009; Limberger-B yer e[ 1., 2014),
orzul elle m!1i putin conuml [ comp[t[liv cuovazul clte elle m[i [precil [ de calre
con[iim/[ori, [te un bun profil nulrition'1si un [érmen lung de v[1(bililllle (Slern]
el 1., 2016), fiind coniim[ I Tub forma de cerelle de mic dejun, paine, bauiri si
chilr in [limenle peniru copii.
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Mecanismele ce explicd aceste efecte sunt legate de digestia si absorbtia
grasimilor. Este cunoscut efectul fibrelor solubile in Incetinirea absorbtiei de
grasimi $1 colesterol, inhibarea directd a sintezei de colesterol hepatic de catre
propionatul format prin fermentarea polizaharidelor non-amidonice solubile in
intestinul gros si cresterea excretiei fecale a acizilor biliari neabsorbiti in ileonul
distal si a sterolilor neutri. Cu toate acestea, studiile epidemiologice de cohorta nu
au aratat nicio legatura intre fibrele solubile, vascoase si riscul coronarian.
Lucrurile stau tocmai invers, exista evidente epidemiologice consistente ce
subliniaza beneficiul unui aport crescut de fibre din cereale integrale asupra
riscului coronarian, desi studiile clinice nu au aratat niciun efect metabolic al
acestora (Davis, J.N. et al., 2009).

A fost emisd ipoteza ca poate alti compusi existenti in cereale explica acest efect
(lignani, fitosteroli, antioxidanti etc.) (Jonson, I.T., 2005).

O meta-analiza doza-raspuns a evaluat separat relatia dintre aportul total de fibre,
aportul de fibre din cereale integrale, din fructe si legume si riscul coronarian si
respectiv cardiovascular (acesta din urma cuantificand atit accidentul vascular
cerebral, cat si pe cel coronarian). Rezultatele studiului au evidentiat faptul ca
pentru o suplimentare a aportului de fibre totale cu 7 g /zi apare o reducere cu 9%
atat a riscului cardiovascular, cat si a celui coronarian (Threapleton, D.E. et al.,
2013).

S-a observat, de asemenea, un risc cardiovascular mai scazut in cazul cresterii
aportului de fibre insolubile din cereale, fructe si legume. S$i pentru riscul
coronarian a fost inregistratd o scadere pe masura cresterii aportului de fibre
insolubile din cereale si1 vegetale. Rezultatele studiului sunt valabile doar pentru
aportul de fibre din alimente, nu si din suplimente.

Un alt studiu a evidentiat o reducere cu 20% a riscului cardiovascular la
persoanele ce consuma multe fibre si separat, la cele care consuma multe cereale
integrale, atunci cand au fost comparate cu persoanele cu aport scdzut de fibre sau
de cereale integrale (Ye, E.Q. et al., 2012).

Se crede ca si1 alte efecte fiziologice ale fibrelor alimentare contribuie la protectia
cardiovasculara. Printre ele, scaderea tensiunii arteriale (TA), in special la
varstnici si hipertensivi, precum si reducerea markerilor inflamatori (proteina C
reactiva).

O serie de studii vin in sprijinul acestor ipoteze, confirmand relatia inversa dintre
fibre si bolile coronariene. Astfel, studiul pentru evaluarea statusului nutritional
si a starii de sanatate din SUA (NHANES I) a aratat ca un aport crescut de fibre,
in special solubile, reduce riscul cardiovascular atat prin scaderea colesterolului
plasmatic, cat si a proteinei C reactive.
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Studii prospective din SUA si Europa, au subliniat cd o crestere cu 10 g/zi a
fibrelor alimentare, reduce cu 14% riscul de evenimente coronariene si cu 27%
decesul prin boli coronariene. Exista, de asemenea, si studii epidemiologice care
au evidentiat scdderea TA diastolice 1a un aport adecvat de fibre alimentare (Dahl,
W.J., Stewart, ML, Position of the American Dietetic Association, 2008).
Referindu-ne strict la relatia dintre aportul de fibre din cereale integrale si tarate
st riscul cardiovascular, un review sistematic publicat recent (Barrett, E.M. et al,
2019) lanseaza ipoteza ca in cazul cerealelor integrale, efectul benefic de protectie
cardiovasculara s-ar datora si altor constituienti cum ar fi vitamina E, magneziul
si compusii bioactivi (fitoestrogenii). Comparand consumul de cereale integrale
cu consumul de tarte, s-a observat o reducere usor mai mare a riscului de boli
cardiovasculare in cazul consumului de tarate (Barett, E.M. et al, 2019). Atat in
cazul cerealelor integrale, cat si In cazul taratelor riscul de HTA si de afectiuni
coronariene, a fost de asemenea scazut (Flint, A.J. et al, 2009).

Fibrele alimentare si cancerul (Nitescu M. et al., 2019)

La nivel global cancerul colorectal reprezinta a treia cauza de mortalitate (Barber,
T.M. et al.,2020). El reprezinta principala cauza de morbiditate si mortalitate in
tarile industrializate.

Datele obtinute in studii epidemiologice aratd ca alimentatia joaca un rol
important in prevenirea cancerului. Dintre factorii alimentari, fibrele alimentare
par a avea un efect protector in aparitia cancerului, in special a cancerului
colorectal (CR) si a cancerului de san (McRae, M.P., 2018).

In anul 2011 Asociatia Internationald a Cancerului a actualizat consensul privitor
la studiile actuale de la ,,probabile” la ,,convingatoare™.

Studii caz-control privind incidenta cancerului CR efectuate in SUA, au gasit ca
un aport de 13g fibre/zi din alimente poate reduce riscul acestui tip de cancer cu
31%. Analiza separatd a surselor de fibre alimentare a subliniat o reducere
semnificativa a riscului (10% pentru fiecare 10g de fibre) in cazul cerealelor, n
timp ce pentru fibrele din leguminoase, fructe si vegetale nu s-a constatat o
reducere semnificativa (Dahl, W.J., Stewart, M.L, Position of the Academy of
Nutrition and Dietetics, 2015).

In Europa, studiul prospectiv EPIC - The European Prospectiv Investigation into
Cancer and Nutrition (500.000 persoane din 10 tari cu incidentd crescuta a
cancerului colorectal), a aratat ca cei care consumau in medie 33g fibre/zi, au avut
o incidenta a cancerului CR cu 25% mai mica fata de cei care consumau

12g fibre/zi. Autorii sustin ca dublarea aportului de fibre la cei cu consum mic
(12g/z1) poate reduce incidenta cancerului cu 40% (Dahl, W.J., Stewart, M.L,
Position of the American Dietetic Association, 2008).
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Un review sistematic si o meta-analiza publicatd de Gianfredi si colegii sai (din
cele 376 de studii au fost incluse 1n analiza 25 baze de date) a studiat asocierea
dintre fibrele alimentare si riscul de cancer colorectal. Ei au comparat persoanele
cu cel mai mare consum de fibre cu cei cu cel mai redus consum si au observat o
inaltda semnificatie statistica a cantitatii de fibre consumate, evidentiind rolul
protector al fibrelor Tmpotriva riscului de cancer colorectal (Gianfredi,V et.al.,
2018).

Mecanismele prin care fibrele alimentare exercita efect protector fata de cancerul
colorectal sunt numeroase, efecte benefice avand toate categoriile de fibre.
Fibrele alimentare insolubile cresc volumul bolului fecal, prin aceasta proprietate
scad timpul de tranzit intestinal si contactul carcinogenilor cu mucoasa intestinala
se reduce. In acelasi timp, are loc si o dilutie a carcinogenilor. Prin legarea acizilor
biliari primari $i secundari, dar si a altor agenti mutageni, fibrele insolubile scad
concentratia mutagenilor liberi din intestin.

Amidonul rezistent impreuna cu fibrele solubile si insolubile modifica flora fecala
si cresc numarul de bacterii. Secundar, scade concentratia acizilor biliari care au
potential carcinogen, precum si concentratia amoniacului colonic, citotoxic.

Un alt mecanism, datorat in special amidonului rezistent este de scadere a pH-ului
fecal prin producerea de acizi grasi cu lanturi scurte de carbon. Astfel, sunt
inhibate speciile bacteriene pH sensibile, potential patogene, ce ar putea produce
compusi potential carcinogeni. De asemenea, scade absorbtia compusilor alcalini
toxici (amine) si solubilitatea acizilor biliari.

Fermentarea amidonului rezistent, dar si a altor polizaharide non-amidonice, prin
producerea de butirat, promoveaza fenotipul normal al celulelor, intarzie cresterea
celulelor maligne si favorizeaza repararea ADN-ului (butiratul este substratul
preferat al celulelor colonice, furnizand 70% din energia necesara acestora).

In ceea ce priveste relatia intre aportul de fibre alimentare totale si cancerul de
san, un review publicat Tn anul 2018, care a inclus 4 meta-analize, a ardtat ca
incidenta cancerului creste de la 7% la persoanele cu cel mai mare aport de fibre
la 15% la persoanele cu cel mai redus aport (McRae, M.P. (2018).

Au fost formulate mai multe mecanisme prin care fibrele alimentare protejeaza de
cancerul de san si cancerul endometrial, cunoscuta fiind implicarea expunerii
prelungite la estrogeni in aparitia ambelor tipuri de cancer.

Se pare ca fibrele alimentare leagd estrogenii la nivelul colonului si cresc
eliminarea fecald, in acest fel reducand concentratia acestora in sange.

Pe de alta parte, fibrele reduc activitatea unei enzime P-glucuronidaza, care
hidrolizeaza estrogenii conjugati Tnainte de a fi absorbiti la nivelul colonului. Alti
compusi ce sunt adusi Tmpreund cu fibrele din alimente, precum antioxidantii,
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lignanii, acizii fenolici, au de asemenea efecte protectoare Tmpotriva cancerului
de san si de endometru.

Un alt mecanism este explicat prin efectul fibrelor de a preveni cresterea in
greutate. Faptul cd nu se mai acumuleaza tesut adipos, face ca adipocitele sa
secrete mai pufini estrogeni, sinteza acestor hormoni fiind proportionald cu
marimea celulelor adipoase.

O meta-analiza ce a evaluat asocierea intre aportul de fibre alimentare si riscul de
cancer endometrial (ce a inclus 12 studii caz-control si 3 studii de cohortd) a
identificat o asociere negativa intre aportul de fibre si riscul de cancer
endometrial, insa cele trei studii de cohorta incluse Tn analiza au sugerat o asociere
pozitiva intre aportul crescut de fibre totale, aportul crescut de fibre din cereale si
riscul de cancer endometrial (Kangning Chen et al., 2018).

Si1n ceea ce priveste cancerul ovarian, o metaanaliza efectuatd de Zheng si colab.
a subliniat asocierea invers proportionald Intre consumul de fibre si riscul de
cancer, asociere consistenta cu relatia doza raspuns (Zheng et al., 2018). Se pare
ca mecanismul propus este reprezentat de scaderea nivelului circulant de estrogen
de catre fibrele alimentare. Suplimentar, fibrele alimentare determina scaderea
incarcaturii glicemice fapt ce imbunatateste sensibilitatea la insulina si in acest fel
influenteaza insulin-like growth factors, care este un factor de risc pentru cancerul
ovarian.

Un alt studiu cu importante concluzii pentru sandtatea publica este cel efectuat de
Liu si colab. care a constatat ca persoanele cu consum crescut de fibre alimentare
prezinta o reducere a mortalitatii prin cancer cu 17% (Liu, L. et al.,2015).

1.4.6. Importanta imbogdtirii cu fibre a produselor de panificatie

Beneficiile consumului de cereale integrale sunt bine cunoscute, acestea
constituind principalele surse de fibre, vitamine din complexul B (tiamina,
riboflavina), elemente minerale si substante polifenolice.

Aportul de fibre din paine si derivate cerealiere variaza de la tard la tara, astfel ca
in USA si Spania, 32-33% din aportul de fibre provine din cereale, in timp ce in
Olanda si Irlanda, cerealele asigura 48-49% din aportul total de fibre (Gebski, J et
al., 2019). In unele tari painea reprezinta principala sursi de fibre (11-30% din
aportul total), restul produselor cerealiere avand o contributie mai redusa
(cerealele de mic dejun 5-8%, patiseria 3-11% si pastele 1-4% ) (Stephen et al.,
2017).

In conformitate cu rezultatele U.S.National Health and Nutrition Examination
Survey, 2009-2012, pentru populatia americana cerealele reprezinta importanti
contributori la aportul de nutrienti deficitari precum fibrele alimentare, fierul,
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folatii, vitamine din complexul B si alte elemente minerale (Papanikolaou, Y et
al., 2017).

In Australia, conform rezultatelor Australian Health Survey 2011-2013, populatia
adultd are un aport median de 21g cereale integrale/zi, copii si adolescentii au un
aport median de 17g cereale integrale/zi, in timp ce 30% dintre participantii la
studiu nu consuma cereale integrale (Galea et al, 2017).

Si 1n Europa painea si derivatele cerealiere reprezinta o componenta importanta a
alimentatiei, cantitatea consumata variind de la tara la tara. Astfel, Turcia si
Bulgaria au un consum de 104 si repectiv, 95 Kg/locuitor/an, la polul opus
aflandu-se Marea Britanie cu doar 32 Kg/locuitor/an (AIBI, 2015).

Consumul de alimente bogate in cereale integrale si fibre asigura doar 7% din
aportul total de fibre. In dieta americand 39% din fibre provin din derivate
cerealiere ce nu contin cereale integrale, in timp ce alimentele ce contin cereale
rafinate sunt consumate pe scard larga (Kranz, S. et al, 2017).

Asadar, cu toate cd interesul pentru alimente bogate in fibre a crescut n ultimii
ani, consumul de cereale integrale a ramas scazut, poate si din cauza proprietatilor
senzoriale nu tocmai atragatoare, fapt ce face ca oamenii sda prefere gustul
alimentelor mai putin sandtoase si a cerealelor rafinate sarace in fibre precum
painea alba si pastele (Kamar et al., 2016; McMackin et al., 2013; Nicklas et al.,
2013).

Pornind de la ideea de a reduce deficitul de fibre din alimentatie, in anul 2009
Codex Alimentarius Tn urma unor indelungi consultari cu experti si autoritati din
lumea intreaga a dat o definitie cuprinzatoare a fibrelor din alimentatie in care a
inclus alaturi de fibrele prezente in mod natural in plante, fibrele izolate din plante
materii prime si fibrele sintetizate industrial care au dovedit a exercita efecte
fiziologice benefice. S-a acceptat ipoteza cd similar vitaminelor, fibrele variaza
ca structura, functii si necesar si cd fiecare dintre ele, contribuie la o sdnatate
optima daca sunt prezente in cantitati adecvate.

Imbogitirea alimentelor cu fibre conduce la cresterea aportului, in timp ce
valoarea calorica a dietei poate fi mentinutd la nivelul recomandat.

In contextul in care painea simpla, alba, este inca un aliment foarte consumat si
preferat, imbogatirea ei cu fibre poate fi o cale de a imbunatati aportul de fibre al
populatiei. Reformularea painii in sensul imbogatirii cu fibre (amidon rezistent si
tarate) trebuie sa aiba in atentie in principal calitatile senzoriale asa ncat sa aiba
un impact pozitiv asupra consumatorului. Atata timp cat consumatorii percep
negativ relatia dintre gust si sanatate, interesul lor pentru alimentatia sanatoasa va
f1 limitat (Grunert et al, 2010, Gebski, J. et al., 2019).

Studiile subliniaza cresterea valorii nutritionale a painii simple Tmbogatite cu
tarate de porumb, tdrate de orez si de sorg, atat din punctul de vedere al
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continutului de fibre, cit s1 al anumitor elemente minerale (Mounjouenpou, P. et
al., 2020; Bourre et al., 2008).

Nu este complet clarificatd intrebarea daca efectele asupra sanatatii sunt egale
atunci cand vorbim de cereale integrale si de cereale rafinate imbogatite cu fibre,
asa incat transmiterea mesajelor privind consumul de cereale integrale trebuie sa
ramana o prioritate.

Rezultate bune atat din punctul de vedere al proprietatilor senzoriale cat si al
efectelor metabolice (cresterea satietatii, scaderea glicemiei si insulinemiei
postprandiale, cresterea eliminarii fecala si productiei de acizi grasi cu lanturi
scurte) au fost obtinute prin adaosul de amidon rezistent din porumb (Hi Maize)
in paine, paste, cereale de mic dejun (Ingredion, 2018).

Torres J.D. si colab. (2019) au demonstrat ca prin adaosul de fibre solubile si
polifenoli din ceai verde, utilizdnd o proportie adecvata a ingredientelor si
controland procesul de coacere, se pot obtine produse de panificatie cu o reducere
a continutului de acrilamidi de pana la 64%. In plus, adaosul de fibre solubile
reduce digestibilitatea amidonului, implicit nivelul glucozei rapid absorbite.
Tessari si Lante (2017) intr-o cercetare efectuata pe un lot de pacienti cu diabet
tip 2 au constatat ca Tnlocuirea painii albe cu o paine imbogatita cu fibre solubile
(7g fibre/100g si cu raportul beta glucan/amidon 7,6/100) reduce glicemia a jeune
si in mod semnificativ, glicemia postprandiala (Tessari, P., Lante, A., 2017).
Consumul regulat al unor produse de panificatie imbogatite cu fibre solubile poate
imbunatati controlul glicemic pe termen mediu si lung in cazul diabetului tip 2,
alaturi de tratamentul hipoglicemiant.
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CAPITOLUL 2.
TIPURI DE PRODUSE FUNCTIONALE DE PANIFICATIE

2.1. Produse de panificatie cu rol functional

Principalul rol al unei diete alimentare corecte este sa ofere suficienti nutrienti
pentru a satisface cerintele nutritionale ale unei persoane.

In prezent existd din ce in ce mai multe dovezi stiintifice care sustin ipoteza ci
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 bunastarea fizica si mentala
si care pot reduce, de asemenea, riscul de imbolnavire.

Multe alimente neprocesate cum ar fi fructe, legume, soia, cereale integrale si
lapte contin componente cu potentiale beneficii pentru sanatate. in plus fata de
acestea, in prezent sunt dezvoltate noi alimente pentru a imbunatati sau incorpora
aceste componente benefice pentru sandtatea consumatorilor.

Conceptul de alimente functionale a aparut in Japonia. In anii ’80, autoritatile
sanitare din Japonia au recunoscut cd o imbunatatire a calitatii vietii trebuie sa
insoteasca speranta de viata in crestere pentru numarul tot mai mare de persoane
in varsta din populatie. A fost introdus conceptul de alimente care au fost
dezvoltate special pentru a promova sanatatea sau a reduce riscul bolilor.
Industria alimentara s-a indreptat astfel in directia tot mai actuala de a raspunde
nevoilor alimentare si pentru persoanele cu anumite afectiuni de sanatate,
indiferent de varsta consumatorului.

Alimentele functionale nu au fost incd definite prin legislatie in Europa, acestea
fiind considerate in general ca alimente ce sunt destinate consumului ca parte a
dietei normale si care contin componente biologic active ce ajutd la imbunatatirea
sanatatii si reducerii riscului aparitiei bolilor.

Ca baza legislativd pentru fabricarea acestor produse functionale in Uniunea
Europeana se respecta prevederile din:

-REGULAMENTUL (CE) NR. 1924/2006 AL PARLAMENTULUI
EUROPEAN SI AL CONSILIULUI din 20 decembrie 2006 privind mentiunile
nutritionale s1 de sanatate inscrise pe produsele alimentare;

-REGULAMENTUL (CE) NR. 1925/2006 AL PARLAMENTULUI
EUROPEAN SI AL CONSILIULUI din 20 decembrie 2006 privind adaosul de
vitamine si minerale, precum si de anumite substante de alt tip in produsele
alimentare;
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-REGULAMENTUL (CE) NR. 41/2009 AL COMISIEI din 20 ianuarie 2009
privind compozitia si etichetarea produselor alimentare adecvate pentru
persoanele cu intoleranta la gluten;

-Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 828/2014 al Comisiei din 30 iulie
2014 privind cerintele de furnizare a informatiilor catre consumatori cu privire la
absenta sau prezenta in cantitati reduse a glutenului n alimente.

Conform unei clasificari realizate de Asociatia Americand de Dietetica toate
alimentele sunt clasificate ca fiind functionale la un anumit nivel fiziologic
deoarece furnizeaza nutrienti sau alte substante cu rol energetic ce sustin cresterea
sau mentin/remaniaza procese vitale.
https://federatiaromanadiabet.ro/cutas % CC% A 6-ancut%CC% Ab6a-alimentele-
functionale/

Deoarece proiectul nostru este focusat pe produsele de panificatie cu destinatie
functionala este foarte important sa prezentam contextul actual n ceea ce priveste
preocuparea specialistilor din domeniu legata de acest subiect.

Astfel, deoarece astdzi, consumatorii doresc produse de panificatie cu un gust
deosebit, create din ingrediente sigure, autentice si sanatoase, specialistii
tehnologi in colaborare cu medicii nutritionisti au dezvoltat tehnologii de
fabricare specifice.

Putem spune ca s-a tinut cont de faptul ca gustul este o experientd moderna multi-
senzoriala de aspect, texturd, aroma si arome; toate influentate de culturile
noastre, etapele vietii, preferintele individuale si multe altele. Intelegerea gustului
are raddcini in mostenirea noastra alimentara specifica fiecarei tari implicate 1n
proiect, stiinta senzoriald dar si know-how-ul in aplicatii.

Categoria de produse de panificatie functionale in Romania nu este foarte
dezvoltata in prezent, dar atentia specialistilor se indreapta din ce Tn ce mai mult
spre aceasta zona.

Sarcina noastra este sa identificdm exact modul in care stiinta nutritiei ar trebui sa
afecteze productia de alimente functionale. Ne indreptam catre o mai buna
intelegere a modului in care aceste schimbari globale vaste ale cerintelor
nutritionale si a gradului de constientizare a consumatorilor ne vor trasa directiile
tehnologice de urmat.

Astfel, din punct de vedere tehnologic, imbunatatim produsul de panificatie si 1l
optimizam din punct de vedere functional dincolo de gust, astfel incat sa fie mai
bun, mai hranitor si mai sanatos.

Aceasta este de fapt tendinta viitorului, tocmai in ideea de a veni in sprijinul
populatiei care are nevoi de consum specific functie de varstd, stil de viata,
afectiuni de s@natate si nu in ultimul rand de obignuinta de consum nationala.
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Se va acorda o atentie deosebitd urmatoarelor aspecte: gustul, textura, marirea
perioadei de valabilitate a produsului, valorile nutritionale, cerintele privind
etichetarea pentru o informare corectd si completa a consumatorilor.

Astazi, cand consumatorul este din ce in ce mai informat si mai preocupat in ceea
ce priveste alimentatia personald, s-a constatat ca se prefera calitatea in
detrimentul cantitatii.

Pentru a veni in Intampinarea cerintelor consumatorilor cu diverse afectiuni de
sanatate, specialistii din sectorul de panificatie au in vedere urmatoarele tendinte
din punct de vedere tehnologic:

— Solutii de reducere a cantitatii de zaharuri;

— Solutii de reducere a cantitatii de grasime;

— Solutii de imbogatire a produselor cu diversi nutrienti;

— Solutii de utilizare a ingredientelor naturale care sa se reflecte intr-o “eticheta
curatd” etc.

Toate aceste solutii sunt studiate si concepute astfel incat sa se mentind gustul,
textura si satietatea produselor dar sd se mareasca si perioada de valabilitate a
produsului si sa se ajunga la valori nutritionale corespunzatoare si recomandate
pentru consum.

In Europa, consumul de paine imbogititd cu compusi bioactivi este in crestere
deoarece consumatorii inteleg rolul componentelor benefice pentru sanatate ale
acestor produse.

De aceea, in viitorul apropiat, produsele de panificatie pot fi utilizate pentru a
introduce in dieta compusi biologic activi si pentru a creste aportul lor.

O alta modalitate este de a utiliza painea cu valoare nutritionala crescuta pentru a
preveni anumite boli (Brodowska, M., 2014).

Intrebari si raspunsuri menite s traseze tendintele cercetirilor din domeniul
industriei de panificatie si nu numai:

Intrebare | Scaderea cantitatii de zahar ajuta la sciderea numarului de
calorii dintr-un produs de panificatie cu continut redus de
zahar?

Raspuns | Reducerea cantitdtii de zahdr nu va reduce neaparat numarul
caloriilor. Acest lucru se datoreaza faptului ca fibrele folosite
pentru a Tnlocui zaharul sunt carbohidrati si, prin urmare, au un
continut caloric similar cu cel al zaharului. O mare reducere
calorica poate fi realizatd prin reducerea continutului de grasimi,
deoarece grasimea are un continut caloric mai mare.
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Solutiile de reformulare propuse vin cu limitari de proces?

R Cercetarile efectuate in unitatile de panificatie duc la dezvoltarea
de noi solutii, care nu fac altceva decit sa dezvolte procesele
tehnologice noi.

>

Se urmareste dezvoltarea de solutii avand in vedere eticheta
curata?

R Da, solutiile au in vedere dezvoltarea de produse cu eticheta cét
mai curata, iar acolo unde exista numere ,,E”, acestea se Incearca a
fi limitate la cele care ar fi de obicei gasite deja in ingrediente.

2.2. Analiza gamei sortimentale a produselor de panificatie cu rol functional

Produsele alimentare dietetice au fost create pentru persoanele ce suferda de
anumite boli. Mai poartd numele de produse pentru utilizare nutritionala
particulara (particular nutritional uses — PARNUTS). Aceste produse au o
compozitie adaptata pentru a satisface cerintele persoanelor cu diferite afectiuni
carora le sunt destinate.

Din aceasta categorie fac parte produse din care au fost Tnldturate anumite
componente (produse de panificatie fara sare, fara gluten, cu aciditate scazuta) si
produse de panificatie in care sunt addugate anumite componente (fibre
alimentare, microelemente, vitamine, etc.) (Rumeus 1., 2016)

In cazul dezvoltarii produselor de panificatie functionale principalele directii sunt
legate de obtinerea:

A) Produselor fara alergeni

B) Produselor imbogatite

C) Produselor cu continut redus de sare, zahar, grasime, etc (Szab6 P. Balazs,
2017)

In dezvoltarea produselor functionale de panificatie (inclusiv pdine), este
important sa realizdm ca atingerea calitdtii alimentelor functionale nu implica
doar livrarea principiului activ la nivelul potrivit pentru eficienta fiziologica, dar
si oferirea unui produs ce indeplineste standardele legate de aspect, gust si textura
(Alldrick, A. J., 2007).

A) Produse fiara alergeni

Alergenul este un antigen care produce reactii alergice in corpul uman.
Majoritatea alergenelor sunt proteine, frecvent cu lanturi laterale glucidice (glico-
proteine), dar, mai rar, sunt alergene glucidele pure, substantele chimice cu
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moleculd mica (izocianati, anhidride sau formaldehidd), precum si unele metale
(de exemplu crom si nichel).

Atunci cand sunt utilizate pentru fabricarea produselor alimentare si raman
prezente In acestea, anumite ingrediente, alte substante sau produse (precum
adjuvantii tehnologici) pot provoca alergii sau intolerante unor persoane, iar unele
dintre aceste alergii sau intolerante reprezinta un pericol pentru sanatatea celor in
cauza.

Este important sa se furnizeze informatii cu privire la prezenta aditivilor
alimentari, a adjuvantilor tehnologici si a altor substante sau produse cu un efect
alergenic sau de intolerantd demonstrat din punct de vedere stiintific pentru a
permite consumatorilor, in special acelora dintre ei care sufera de alergii sau
intolerante alimentare, sd poatd alege in cunostintd de cauza produse sigure.
(REG. (UE) NR. 1169/2011, 2011)

Alergenii sunt continuti si vehiculati de diversi factori din mediul extern:

« factori fizici: cdldura, frigul (crioalergene);

« factori chimici: substante chimice, substante folosite in industria alimentara,
medicamente, produse cosmetice, veninuri de animale si insecte, latex etc.;

« factori biologici: bacterii, virusuri, paraziti, toxine microbiene, insecte, polen,
fructe (capsuni, zmeurd, kiwi, ananas, etc.) praf, fulgi, par si scuame de animale,
seruri heterologe, vaccinuri etc.;

Alergia este o reactie anormald, disproportionatd, exagerata si excesiva a
sistemului imunitar al unui organism, fatd de antigene exogene care sunt bine
tolerate de subiectii normali.

* Produse fara gluten

Intoleranta la gluten sau boala celiaca este o boala genetica autoimuna determinata
de o sensibilitate la gluten. In cazul persoanelor care suferd de aceasti boali,
consumul de gluten produce o reactie imunologicd toxicd. Aceastd reactie
produce deteriorarea suprafetei mucoasei intestinului subtire, inflamarea acesteia
si malabsorbtia unor substante nutritive importante cum sunt grasimile, calciul si
fierul.

Aproximativ 1% din populatia lumii este afectata de boala celiaca, insa din pacate
multe persoane raman nediagnosticate desi au fost facute multe progrese in acest
sens.

In timpul bolii, intestinul subtire este deteriorat, rezultand diaree, distensie
abdominala, scidere in greutate, anomalii digestive si nutritionale. In acest din
urma caz, apar tulburarile de absorbtie a vitaminelor liposolubile, tulburarea
metabolismului 0sos si anemia.

Produsele de panificatie alergenice sunt in special elaborate pentru nevoile
consumatorilor sensibili la gluten sau cu celiachie. In ambele cazuri, simptomele
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sunt similare, dar mult mai severe 1in cazul bolii celiace.
(https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-puffadok-gabonaallergia-
glutenerzekenyseg-coliakia/ ).

Sensibilitatea de gluten, cunoscuta si sub numele de intoleranta la gluten, apare
dupa o tulburare digestiva, in timpul careia permeabilitatea peretelui intestinal
creste, astfel Tncit o anumitd cantitate de gluten nu mai este tolerata
(https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-puffadok-gabonaallergia-
glutenerzekenyseg-coliakia/ ) .

Sensibilitatea la gluten poate fi tratatd cu o dietd fara gluten. Boala celiaca,
cunoscuta si sub numele de enteropatie sensibila la gluten este un raspuns
autoimun multifactorial in care anticorpii sunt produsi impotriva proteinelor de
gluten din cereale si implica simptome gastrointestinale si tulburdri ale absorbtiei
nutrientilor.  (https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-puffadok-gabonaallergia-
glutenerzekenyseg-coliakia/ ).

Persoanele depistate cu boala celiacd sunt indrumate sa urmeze o dieta fara gluten
toatd viata. Aceasta presupune excluderea proteinelor din griu, secara, orz si
hibrizi ai acestora cum sunt kamutul si triticale.

Prin aceasta dieta se previne moartea timpurie si se reduce riscul de aparitie a
tumorilor maligne gastrointestinale. Dezavantajul este ca este greu de urmat
deoarece presupune eliminarea unui numar mare de produse ce contin gluten
(Rumeus 1., 2016).

Boala celiaca nu poate fi vindecata, dar flora intestinala poate fi refacuta in special
prin dieta fara gluten special elaborata pentru a trata simptomele.

In produsele de panificatie fara alergeni, graul si fiina de secara sunt inlocuite cu
faina de soia, porumb si alte cereale. (https://glutenerzekeny.hu/mit-ehet-es-mit-
nem-egy-glutenerzekenyosszefoglalo-tablazat/).

Astfel, elaborarea unor noi produse fara gluten in vederea diversificarii gamei este
in beneficiul persoanelor care sufera de aceasta boala deoarece le ofera mai multe
variante de produse astfel imbunatatindu-le calitatea vietii.

Majoritatea produselor de panificatie sunt obtinute din porumb si orez, astfel
consumatorul are o alegere limitata.

Deoarece este naturald, hipoalergica si are un gust dulceag, faina de orez este una
dintre cele mai utilizate tipuri de fainuri pentru obtinerea produselor fara gluten.
Aceasta asigura o cantitate ridicata de glucide digerabile dar are un continut redus
de proteine. Astfel, este necesara addaugarea altor componente pentru a putea
obtine un produs cu continut nutritiv optim.

Exista un interes crescut Tn obtinerea unor noi tipuri de paine fara gluten prin care
se poate Incorpora amidon, proteine neglutenice din lapte si combinatii ale
acestora.
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Prin addugarea altor ingrediente se poate ajunge la proprietati viscoelastice
asemandtoare glutenului ce pot conduce la obtinerea unor produse vizibil
imbunatatite din punct de vedere al structurii, al senzatiei la masticatie, al
structurii al acceptabilitdtii si al termenului de valabilitate.

Cele mai cercetate ingrediente pentru adaos in produse de panificatie fara gluten
sunt fainurile de pseudocereale precum quinoa, amaranth, hrisca, sorg sau teff din
care se pot obtine produse cu continut proteic vizibil imbunatatit.

Printre cele mai utilizate fainuri de cereale care nu contin gluten se numara faina
de orz, ovaz si orez.

Pentru imbunatatirea valorii nutritive a produsului finit se utilizeaza faina de
mazare, faina de Psyllium, fibre de sfecla de zahar, lapte de soia sau albumina din
Ou sau Zzer.

Prin addugarea proteinelor se obtine paine fara gluten cu o calitate vizibil
imbunatatita. Pentru realizarea acestui lucru au mai fost studiate si alte adaosuri
cum sunt: amidon din tapioca, fibre dietetice, hidrocoloizi si gume.

In cadrul altor cercetdri a fost urmdrit tratamentul fainurilor fird gluten cu
transglutaminazd microbiana (Rumeus. I, 2016).

Produse de panificatie functionale pentru persoanele cu boala celiaca

Boala celiaca, cunoscuta si sub numele de enteropatie sensibild la gluten, este o
reactie autoimuna a organismului la consumul de gluten, proteina care se gaseste
in mod natural in cereale precum graul, orzul si secara. Reactia autoimuna
provoacd leziuni ale vilozitatilor intestinale, care acopera peretii interiori ai
intestinului subtire, ducind la aparitia malabsorbtiei cronice a diferitilor nutrienti,
in special a mineralelor si vitaminelor (Koskimaa si colab., 2020).

Cauzele exacte care contribuie la aparitia bolii celiace nu sunt pe deplin
cunoscute. Unele studii au evidentiat rolul factorilor genetici in manifestarea bolii
si aparitia acesteia la indivizii predispusi genetic, deoarece existd multe cazuri 1n
care mai mulfi membri ai familiei sufera de boala celiaca diagnosticata. Cu toate
acestea, Tn prezent sunt luati Tn considerare si alti factori medicali si ai stilului de
viatd, inclusiv practicile alimentare, care pot declansa boala celiaca, dupa cum
urmeaza: boli autoimune, infectii gastrointestinale, interventii chirurgicale,
sarcind, stres emotional sau traumatic puternic.

Boala celiaca nu trebuie confundata cu intoleranta la gluten sau sensibilitatea la
gluten. Persoanele care sufera de intoleranta la gluten pot prezenta simptome de
boala celiaca si se recomanda evitarea consumului de alimente fara gluten, dar in
cazul lor nu se declanseaza un raspuns autoimun si nu exista riscul de deteriorare
a intestinului subtire.

In prezent, nu existd tratament pentru boala celiaci, singura terapie fiind aceea de
a urma o dieta stricta fara gluten pe tot parcursul vietii. Cu toate acestea, evitarea
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completd a produselor din cereale care contin gluten este destul de dificil de
realizat si intretinut, deoarece anumite produse, precum faina de grau, se gasesc
in majoritatea alimentelor pe care le consumam. La pacientii cu boala celiaca doar
o dietd permanenta fara gluten va duce la recuperarea mucoasei intestinale.
Glutenul este o proteind care se gaseste Tn mod natural in grau, orz, secara si
subproduse, cum ar fi painea, pastele, cerealele si alte produse de panificatie.
Proteinele din grau (specia Triticum) pot fi impartite in doua grupe (Brites si
colab., 2018):

- proteine solubile Tn apa - albumine si globuline, care reprezinta 15% din totalul
proteinelor;

- proteine insolubile 1n apa - gliadine (prolaminad) si glutenine (glutelind).
Functia principala a glutenului este aceea de a contribui la capacitatea de absorbtie
a apei, la vascozitatea, coeziunea si elasticitatea aluatului pentru ca acesta sa-si
mentind forma (Ahmad si colab., 2019).

Pe langa produsele de panificatie care contin griu, secara si orz, glutenul poate fi
adaugat si in multe alte alimente. In grau, secari si orz, prolaminele prezente sunt
gliadina, secalina si, respectiv, hordeina. Spre deosebire de grau, secard si orz,
ovazul care contine avenind, o prolamina, s-a dovedit a fi neimunogen la
majoritatea persoanelor cu boald celiaca. Diversele cercetari au raportat ca
gliadinele si gluteninele sunt responsabile pentru majoritatea efectelor negative
asupra sanatatii la pacientii cu boala celiaca (Koehler si colab., 2014; Ahmad si
colab., 2019; Sharma si colab., 2020).

Conform Standardului Codex Alimentarius 118-1979 produsele alimentare
etichetate cu mentiunea ,,fara gluten” trebuie sa contina mai putin de 20 mg/kg de
gluten in produsul final. Simbolul “Spicul Taiat” este recunoscut la nivel
international pentru a identifica produsele pentru pacientii cu boald celiaca
(Koehler si colab., 2014b).

De asemenea, alimentele cu un continut foarte scazut de gluten, constand din sau
care contin unul sau mai multe ingrediente obtinute din grau, secara, orz, ovaz sau
soiurile lor incrucisate, care au fost special prelucrate pentru a reduce continutul
de gluten, a caror eticheta este marcata ,,Continut foarte scazut de gluten", trebuie
sa confind mai putin de 100 mg/kg de gluten in produsul final (Comisia
Europeana, 2014).

Prevederea suplimentara pentru alimentele care contin ovaz este stabilita in
legislatia Uniunii Europene prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr.
828/2014 al Comisiei din 30 iulie 2014 privind cerintele pentru furnizarea de
informatii consumatorilor cu privire la absenta sau prezenta redusa a glutenului in
alimente: ,,Ovazul continut Tntr-un aliment prezentat drept fara gluten sau cu un
continut foarte scazut de gluten trebuie sa fi fost special produs, preparat si/sau
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prelucrat, astfel incat sa se evite contaminarea cu grau, secard, orz sau soiurile lor

incrucisate si continutul de gluten al acestor produse cu ovaz nu trebuie sa

depdseasca 20 mg/kg.

Produsele de panificatie fara gluten pot fi fabricate din cereale naturale fara

gluten, cum ar fi porumbul, orezul, sorgul si meiul, dar si din pseudocereale

precum hriscd, amarant si quinoa (Xu si colab., 2020, Fernandes Drub si colab.,

2021). In alte produse fara gluten se utilizeaza concentrat de proteine din floarea-

soarelui sau faina de insecte, ca inlocuitor al glutenului (Zorzi si colab., 2020; Da

Rosa Machado si Cruz Silveira Thys, 2019). In plus, materiile prime care contin

gluten din grau, secara sau orz pot fi transformate Tn materii fara gluten prin

prelucrari specializate, cum ar fi spalarea extinsa pentru indepartarea amidonului,

tratamentul peptidazei pentru bduturi sau utilizarea tulpinilor de cereale cu un

continut scazut de gluten (Koehler si colab., 2014b).

¢ Produse fara lactoza

Una dintre cele mai frecvente forme de intolerantd alimentara este intoleranta la

lactoza. Aceasta se caracterizeaza prin incapacitatea de a digera si absorbi lactoza.

Se manifesta prin simptome gastrointestinale provocate de consumul de lapte si

derivati ai acestuia.

Lactoza nu poate fi absorbita la nivelul intestinului ca atare ci trebuie sa fie

scindata de catre lactaza proprie organismului. Problemele apar atunci cand

aceasta enzima lipseste din organism si procesul de scindare nu mai poate avea

loc. Astfel, dupa aproximativ 30-120 minute de la consumul de alimente ce contin

lactoza apar semnele intolerantei.

Acest tip de intoleranta se clasifica in:

v’ Congenitald — absenta enzimei la nastere;

v/ Primard — reducerea predeterminatd genetic a activitatii la varsta copilariei,
adolescentei sau la adult;

v’ Secundari - activitate enzimaticd redusd in boli intestinale difuze: lambliaza,
infectii cu rotavirus, populare bacteriana intestinala, rezectii intestinale.

In general, efectele intolerantei se manifesti la 10-15 minute de la ingestia laptelui

bogat in lactoza si se manifesta prin: agitatie periombilicala, balonare, crampe

migrante, eventual 1n asociere cu ameteli, tahicardie, transpiratie, paloare,

urmeaza evacudri imperioase, cu scaune apoase, aerate.

Persoanele ce au intoleranta la lactoza o pot controla prin modificarea

alimentatiei, reducand consumul de alimente bogate in lactoza.

La majoritatea pacientilor nu este necesara excluderea completa a lactozei ci

consumul de cantitati mici (<12 g lactoza, reprezentand aproximativ 240 ml lapte)

(Laszlo, M., 2019).
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B) Produse imbogatite

Produsele imbogatite sunt produse functionale ce si-au dovedit efectele benefice
procesul sd nu afecteze proprietitile organoleptice de baza ale produsului
(Markovics E., 2007).

Pentru produsele de panificatie, nutrientii de baza (ex: proteine, carbohidrati),
nutrienti auxiliari (ex: vitamine, minerale) si substante adiacente (ex. fibre) sunt
adaugate la alimente pentru a spori nutritia.

Deoarece este produsul cu cea mai larga utilizare zilnica, painea poate fi utilizata
pentru realizarea unei suplimentari a alimentatiei cu substante biologic active.
Prin compensarea deficitului in lizind, de exemplu, cu ajutorul unor surse proteice
bogate se pot imbunatati calitdtile nutritionale ale proteinelor din paine, de
exemplu faind de soia sau faina de floarea soarelui.

Pentru a nu afecta volumul, porozitatea, elasticitatea si gustul miezului nu trebuie
ca adaosul de faina de soia sa depaseasca 3-5% din faina de grau folosita.

Cu ajutorul laptelui praf degresat, al zerului dar si al cazeinatilor si al
coprecipitatilor se poate obtine o fortifiere eficientd a painii.

Un vector eficient pentru unele vitamine si substante minerale este reprezentat de
paine. Piinea este fortifiata cu ajutorul micronutrientilor, acestia putand fi
adaugati 1n apa folosita la prepararea aluatului.

Fortifierea pdinii cu calciu, magneziu si vitaminele A, E si B6 este reglementata
in anumite tari din lume. Uneori este preferata utilizarea sarii imbogatite cu
micronutrienti.

In unele cazuri alte ingrediente din premixurile alimentare sunt incapsulate in
membrane alimentare ce se vor dezintegra in aluat. Cel mai des intalnite in aceste
premixuri sunt tiamina, niacina, riboflavina, fierul iar mai rar se intalnesc acidul
folic, calciul si vitamina D.

Una dintre cele mai des intalnite fortifieri este cea cu iod, aceasta fiind impusa si
prin legislatie in Romania, astfel ca in produsele de panificatie se foloseste sarea
iodatd. Au fost realizate cercetari privind fortifierea painii cu tiamind si extracte
din orez negru, bogate in antociani, vitamina D, fier si fibre (Rumeus I., 2016).
B1) Produse imbogitite cu vitamine

Vitaminele sunt compusi biologici vitali esentiali pentru corp (Gobbetti, M,
2018). 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 adaugate. Complexul de vitamine B este cel
mai utilizat pentru acest scop (Markovics E., 2007).
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Determinarea raportului corect de dozare este o sarcind complicata, datorita dozei
zilnice recomandate, stabilitatea vitaminelor, si pierderea de vitamine in timpul
depozitarii.

Pe baza experientelor practice, se poate afirma ca aceste vitamine in general au
nevoie de o doza suplimentarda de 10-20% pentru ca produsul sa contina doza
intentionata pe tot parcursul perioadei de valabilitate. (Markovics E., 2007).
Cantitatea de vitamina adaugata este in general mica, astfel ca este recomandabil
ca aluatul si fie amestecat cu un purtitor cum este sucroza. In tehnologie, trebuie
avut 1n 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).

B2 )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
imbogatite cu minerale cum sunt Fe, Ca si P. Cantitatea esentiald de fier la om
este micd, dar evidenta pentru enzimele hemoglobinei, citocromului, peroxidazei
si catalazei (https://www.news-medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-

(PKU).aspx ).

Doza zilnica de Ca si P este 800 mg, care este cea mai mare dintre minerale
(Markovics E., 2007).

Raportul Ca:P este optim 1:2 (Fenyvessy J., Forgacs J., 2000). Nivelurile de
dozare a mineralelor se aplicd acelorasi reguli ca si pentru imbogatirea cu
vitamine.

B3) Produse de panificatie functionale cu adaos de acid folic

Exceptand B — glucanul, si alte ingrediente, caracterizate prin proprietati benefice
pentru sanatate pot fi addugate in paine si in produsele de panificatie. Aceste
ingrediente sunt fie substante, ce nu sunt continute in produsele conventionale,
sau substante care exista deja dar in cantitdti mici — de cele mai multe ori prea
mici pentru a influenta sanatatea si bunastarea oamenilor.

Aditivii, cum este complexul de vitamine B, sunt ingrediente care sunt observate
in mod natural in cereale si sunt inlaturate in timpul macinarii.

O idee atractiva pentru consumatori o reprezinta cresterea aportului de acid folic
cu ajutorul unei tehnici biotehnologice prin care drojdia este utilizatda pentru a
creste concentratia de acid folic ce exista in mod natural in produsele alimentare
fermentate.

Continutul de acid folic in produsele cu drojdie fermentata poate fi crescut
semnificativ prin utilizarea unor tulpini de drojdii selectate si o procedurd
adecvata de cultivare dedicate acestei tulpini.
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Hjortmo si colab. au realizat o astfel de analiza utilizdnd Saccharomyces
cerevisiae CBS7764 si drojdia brutarului ca tulpina de referinta.

Saccharomyces cerevisiae a fost cultivata Intr-un mediu definit si recoltata in faza
fermentativd a cresterii (respiro). Drojdia de panificatie comprimata a fost
cumparata dintr-un magazin local si a fost depozitata in frigider pana la coacere.
Continutul de acid folic a fost de 3-5 ori mai mare in painea alba de griu cu o
tulpina de Saccharomyces cerevisiae CBS7764 decat In painea conventionala.
Aluatul obtinut continea 135-139 pg de acid folic/100 g substanta uscatd, in
comparatie cu painea din faina de grau cu drojdie de panificatie comprimata ce
contine 27-43 pg de acid folic/100 g substanta uscata.

Posibilitatea practica de aplicare a acestei strategii indica faptul ca utilizarea unei
tulpini adecvate pentru producerea painii este o alternativa atractiva in comparatie
cu fortificarea painii cu acid folic sintetic.

Painea integrald este in general caracterizatd printr-o valoare nutrifionald mai
bund decit painea albd, deoarece are un continut mai ridicat de fibre alimentare,
vitamine, in special cele din complexul B precum si micro si macronutrienti.

Cu toate acestea, painea integrala este caracterizata si printr-un nivel Tnalt de fitati
(myo-inositolhexakisphosphate, InsP 6), care pot forma chelati si lega minerale,
forméand complecsi insolubili, ce pot conduce la absorbtia mineralelor si scaderea
Ca rezultat, poate reduce valoarea nutritionald a produsului integral. Leenhardt si
colab. au analizat modificarile in hidroliza fitatilor prin fermentarea maielei si
adaugarea in vitro a unui acid organic exogen.

S-a observat ca reducerea pH-ului aluatului la aproximativ 5,5 determinatd de
adaugarea maielei sau a acidului lactic, in ambele cazuri, a fost asociatd cu o
reducere cu aproximativ 35% a continutului de fitat. Alti autori confirma ca
ambele metode de fermentare sunt tehnici utile ce permit scaderea cantitatii de
fitat din cerealele integrale ca o consecinta pentru mentinerea valorii nutritionale
ridicate a produsului.

B4) Produse de panificatie functionale imbogatite cu fitosteroli

Fitosterolii (sterolii din plante) sunt unii dintre compusii care formeaza
membranele celulelor vegetale. Structura lor chimica este asemanatoare cu
structura colesterolului, astfel incat pot fi tratate de catre corpul uman drept
colesterol, si 1n consecintd, consumul lor poate determina o scadere a nivelului de
colesterol din sange.

In intestin, fitosterolii sunt combinati cu aceeasi receptori ai celulelor intestinale
ca si colesterolul, astfel Tncat absorbtia acestuia este blocatia si excretia lui este
crescuta.
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In afara de o scadere a nivelurilor totale de colesterol, fitosterolii pot influenta
profilul lipidelor, scdzdnd nivelul de colesterol de tip LDL (Low Density
Lipoprotein Cholesterol - Colesterol cu lipoproteinad de densitate joasd), numit si
colesterol rau.

Doza terapeutica de fitosteroli, ce scade colesterolul LDL este de 2 g pe zi.
Totusi, aportul de fitosteroli Tntr-o dieta tipica nu este posibil pentru a obtine un
rezultat benefic ci acestea trebuie Incorporate in alimente functionale.

In cazul dezvoltirii de produse functionale cu adaos de fitosteroli este necesar si
fie luata in considerare cantitatea medie de produs imbogatit consumat in dieta
astfel incat sa asigure doza de 2 g de fitosteroli in portia zilnica medie.

In cazul produselor de panificatie cu adaos fitosteroli acestia au avut efect de
crestere a cantitdtii de colesterol HDL (High Density Lipoprotein Cholesterol) ce
poate reduce riscul aparitiei bolilor cardiovasculare.

Alte studii au indicat eficienta painii din secara cu continut ridicat de fibre si
imbogatite cu fitosteroli in scaderea nivelului de colesterol din sange.

Consumul a doua portii de paine imbogatite cu colesterol, fatd de consumul unei
singure portii, a avut un efect pozitiv (colesterolul LDL a fost redus cu 10,4%, in
loc de o reducere de 8,1%).

The Scientific Committee on Food (SCF) a declarat referitor la efectele pe termen
lung ale aportului de fitosteroli din diverse surse alimentare ca nu exista dovezi
ale unor beneficii suplimentare ale unui consum mai mare de 3 g /zi acestea, fiind
posibila chiar aparitia unor efecte nedorite si de aceea este mai prudent sa fie evitat
(Brodowska M., 2014).

BS) Avantajele consumului de produse de panificatie imbogitite cu
probiotice / prebiotice / sinbiotice

Termenul ,,probiotic” este derivat din termenul grecesc ,,pro bios” care Tnseamna
,pentru viata” si este asociat cu bacterii care au efecte benefice asupra sanatatii
oamenilor si animalelor.

Prima mentiune a probioticelor a fost facuta de Elie Meltchnikoff, care a introdus
conceptul ,,probiotic” pentru viata lunga si sdndtoasa a taranilor bulgari care
consumau zilnic produse lactate fermentate. Cercetdatoarea a concluzionat ca
aceasta longevitate a fost atribuitda produselor fermentate cu Lactobacillus care
influenteaza pozitiv microflora intestinala, prin protejarea intestinului.

Termenul de probiotice a fost folosit ulterior de Lilly si Stillwell (1965) pentru a
descrie ,,substantele produse de unele microorganisme care prelungesc faza
logaritmica a altora”, in contrast cu termenul de ,,antibiotice” (Lilly si Stillwell,
1965).

In prezent, se utilizeaza definitia FAO/OMS a probioticelor: ,,microorganisme vii
care, atunci cand sunt administrate in cantitdti adecvate, conferd gazdei un
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beneficiu pentru sandtate” (FAO/OMS, 2006). Definitia actuala clarifica faptul ca
probioticele ar trebui sd fie microorganisme vii si subliniazd, de asemenea,
importanta ,,cantitatii adecvate” pentru consum.

Principalele tulpini bacteriene utilizate in mod obisnuit in probiotice sunt
bacteriile lactice din genurile Lactobacillus si Bifidobacterium. Alte bacterii
lactice utilizate in probiotice sunt Pediococcus, Lactococcus, Leuconostoc,
Streptococcus si Weissella. Anumite tulpini de drojdie si ciuperci sunt, de
asemenea, recunoscute pentru efectele probiotice.

Mai multe aspecte, inclusiv caracteristicile de sigurantd, functionale si
tehnologice, trebuie luate in considerare 1n procesul de selectie a
microorganismelor probiotice (Mitropoulou si colab., 2013).

Aspectele de sigurantd includ specificatii precum originea (tractul gastro-
intestinal uman sanatos), non-patogenicitatea, efecte adverse nedigestive si
caracteristicile rezistentei non-antibiotice. Aspectele functionale includ
viabilitatea si persistenta in tractul gastro-intestinal, supravietuirea in fata
stresului digestiv, imunomodulare si proprietdti antagoniste $i antimutagenice.
Tulpinile probiotice trebuie examinate cu atentie, in functie de destinatia lor
tehnologica. In plus, nu ar trebui sa modifice gustul produselor.

Produsele probiotice ar trebui sa contind microorganisme cu functii probiotice in
cantitati mai mari de 106 CFU/g (CFU/ml) pana la sfarsitul perioadei lor de
valabilitate. Acesta se numeste nivelul ,,minim terapeutic” (Neffe-Skocinska si
colab., 2018).

Probioticele sunt legate de diferite beneficii pentru sanatate (FAO/OMS, 2006;
Coté si colab., 2013; Shakeri si colab. 2014; Novik si Savich, 2020):

1. Tulburari asociate tractului gastro-intestinal (prevenirea diareei cauzate de
anumite bacterii si virusuri patogene; infectii si complicatii cu Helicobacter
pylori; constipatie; dispepsie; boli inflamatorii si sindroame intestinale; cancer);
2. Imunitatea mucoasei (modularea imunitdtii gazdei, apararea impotriva
infectiilor, prevenirea cancerului);

3. Alergii (modularea raspunsului imun si prevenirea aparitiei bolilor alergice);

4. Boli cardiovasculare (beneficii pentru inima, inclusiv prevenirea si tratamentul
sindroamelor cardiace ischemice, scaderea colesterolului seric).

5. Tulburari ale tractului urogenital (vaginoza bacteriand, vaginita de drojdie si
infectii ale tractului urinar);

6. Boala Alzheimer (contracareaza progresia acesteia).

Posibile mecanisme de actiune probiotice in controlul agentilor patogeni
intestinali includ (FAO/OMS, 2006):
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* Productia de substante antimicrobiene;

* Excluderea competitiva a legarii agentului patogen;
* Concurenta pentru nutrienti;

* Modularea sistemului imunitar.

Un prebiotic este un ingredient alimentar nedigerabil care aduce beneficii
organismului, stimuldnd selectiv cresterea si/sau modificand activitatea
metabolicd a uneia sau a unui numadr limitat de specii bacteriene din colon care au
potentialul de a imbunatati sdndtatea gazdei.

Inulina si oligofructoza, fructanii fermentabili nedigestibili, se numara printre cele
mai studiate prebiotice (Gibson, 2004).

Criteriile cheie pentru ca un ingredient alimentar sa fie clasificat ca prebiotic este
acela ca trebuie sd aiba ca rezultat un transfer semnificativ in colon si sa nu fie
hidrolizat sau absorbit in partea superioara a tractului gastro-intestinal. Trebuie sa
fie un substrat selectiv pentru una sau mai multe bacterii benefice care sunt
stimulate sa creasca si poate induce efecte locale (in colon) sau sistemice prin
produse de fermentare bacteriana, care sunt benefice pentru sanatatea gazdei.

Pe langa potentialul lor de a modifica microflora intestinala si modificarile
metabolice benefice, sunt investigate multe alte efecte ale prebioticelor. Acestea
includ capacitatea lor de a activa sistemul imunitar, de a creste absorbtia anumitor
minerale, precum calciul, si de a inhiba leziunile care sunt precursori ai
adenoamelor si carcinoamelor. Astfel, acestea ar putea avea potentialul de a ajuta
la reducerea unora dintre factorii de risc implicati in cancerul colorectal.
Strategiile pentru dezvoltarea produselor prebiotice ca alimente functionale ar
trebui sa vizeze furnizarea de substraturi fermentabile specifice pentru bacterii
benefice, cum ar fi bifidobacteriile, lactobacilii si Bacteroides. Acestea pot furniza
cantitati si proportii benefice de produse de fermentatie, in special in colonul
distal, unde se crede ca efectele sunt cele mai favorabile.

Un sinbiotic este un amestec de probiotice si prebiotice cu scopul de a creste
supravietuirea bacteriilor care promoveaza sandtatea, avand ca obiectiv final
modificarea florei intestinale si metabolismul acesteia.

Probioticele au fost definite recent drept microorganisme probiotice inactivate
care sunt capabile sa ofere beneficii pentru sanatate (de Almada si colab. 2016;
Granato si colab., 2020).

Produse de panificatie imbogatite cu prebiotice, probiotice si sinbiotice
Produsele de panificatie functionale imbogatite cu probiotice necesitd o abordare
diferita datorita temperaturilor ridicate Tn care sunt coapte. Deoarece majoritatea
microorganismelor probiotice ar fi eliminate prin procesul de coacere, o
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alternativa pentru a oferi un beneficiu consumatorilor este tehnologia aluatului
(Longoria-Garcia si colab., 2018; Gobbeti si colab., 2018).

Cerealele si produsele de panificatie pot fi utilizate ca substraturi fermentabile
pentru cresterea microorganismelor probiotice. De asemenea, cerealele pot fi
aplicate ca surse de fibre alimentare (carbohidrati nedigerabili) care pot stimula
selectiv cresterea lactobacililor si a bifidobacteriilor prezente in colon si pot
actiona ca prebiotice.

Cerealele care contin fibre solubile in apda, cum ar fi beta-glucanul si
arabinoxilanul, oligozaharide, cum ar fi galacto- si fructo-oligozaharidele si
amidonul rezistent, pot avea efecte prebiotice.

Componentele cerealelor, cum ar fi amidonul, pot fi utilizate ca materiale de
incapsulare pentru probiotice pentru a-si imbundtiti stabilitatea Tn timpul
depozitarii si a-si spori viabilitatea Tn timpul trecerii lor prin conditiile adverse ale
tractului gastro-intestinal (Ozyurt si Otles 2014; Kailasapathy, 2002; De Prisco si
Mauriello, 2016).

B6) Produse imbogitite cu carbohidrati

Carbohidratii, inclusiv mono si dizaharidelor, sunt o sursa importanta de energie
pentru organismul nostru datorita digestibilitatii lor usoare si rapide
(https://www.news-medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-(PKU).aspx)

In timpul exercitiului, carbohidratii sunt sursa utilizarii rapide a energiei.
Fenilcetonuria (PKU) este o boald mostenita genetic in care fenilalanina, o enzima
esentiala de disociere a enzimei fenilalanin - hidroxilaza, este absenta, rezultand
aminoacidul care se acumuleaza in sdnge si apoi in creier, provocand leziuni
cerebrale severe si deseori ireversibile.
(https://www.news-medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-PKU.aspx)
Boala nu are in 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 decét necesarul energetic al
creierului.

B7) Produse imbogitite cu fibre

Fibrele alimentare (ex: celuloza, hemiceluloza, pectina si alte polizaharide
stocate) sunt carbohidrati complecsi, nedigestibili. Digestia celulozei 1n
alimentele cu continut ridicat de fibre ajuta 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 stabilizata, 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 )
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Ca rezultat, aportul de fibre este esential pentru organism pentru a facilita
functionarea normala. Pentru a sustine o nutritie echilibrata, produsele Tmbogatite
cu fibre au aparut in industria de panificatie. Datoritd continutului ridicat de fibre,
merele si ovazul sunt utilizate cel mai mult pentru a creste continutul de fibre.
Tehnologia trebuie sa ia Tn considerare utilizarea fibrelor alimentare ce afecteaza
capacitatea de hidratare a aluatului.

B8) Produse imbogitite cu proteine

Proteinele sunt materialele noastre de constructie de baza, care ajuta la captarea
apei, transferul de nutrienti, participa la procesele metabolice si sunt o sursa
importanta de energie (Markovics E., 2007). 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 Tncat
consumul exclusiv al acestora provoaca deficiente (Markovics E., 2007). 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, preferindu-l cel mai adesea pe acesta din urma
https://glutenerzekeny.hu/mit-ehet-es-mit-nem-egy-glutenerzekenyosszefoglalo-
tablazat/.

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 utilizata ca supliment alimentar, dar in alte
experimente, proteina din serul sangvin poate fi dozatd. Valoarea biologica a
produselor de panificatie poate fi crescuta utilizind oua in produs deoarece
valoarea nutritionald determinata pe baza continutului de proteine si a compozitiei
de aminoacizi este cea mai mare dintre toate alimentele in afara de laptele matern.
Trebuie sa fie notat cd prin cresterea continutului de proteind, continutul de
carbohidrati este redus.

Constientizarea in crestere a consumatorilor cu privire la relatia dintre dieta si
beneficiile pentru sanatate au determinat sectorul industrial sa 1s1 imbunatateasca
profilul industrial al unei game foarte largi de produse alimentare (Bogue, Collins
st Troy, 2017; Granato, et al., 2020).

In ultima decada, industria de panificatie a intimpinat o scadere a consumului de
paine datorita unei diversitdti mai mari a produselor de panificatie optimizate
(cum este reducerea sodiului, fard gluten, reducerea zaharului si reducerea
numarului de calorii). Mai recent, tendinta de crestere a continutului de proteine
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din domeniul panificatiei a constituit o cerere in crestere din partea consumatorilor
(Popa, Ungureanu, Mitelut, Popa, & Jurcoane, 2021).

Mentiunile nutritionale sunt permise numai dacd sunt enumerate in Anexa
Regulamentului (CE) nr. 1926/2006, modificat prin Regulamentul (CE) nr.
1047/2012.

O afirmatie conform careia un aliment are un continut ridicat de proteine, si orice
mentiune ce poate avea aceeasi semnificatie pentru consumator poate fi facuta
numai in cazul in care cel putin 20% din valoarea energetica a alimentului este
asigurata de proteine.

Proteinele sunt compusi naturali prezenti deja in multe ingrediente din panificatie
si pot fi Tmpartite in doua grupuri principale: proteine functionale si non-
functionale.

Proteina din grau este un amestec binar complex de gliadind si glutenind si
apartine primului grup. Cand sunt hidratate in timpul etapei de framantare,
gliadina si glutenina se autoasambleaza intr-o retea vascoelastica numita gluten.
Mai multe studii au demonstrat ca reteaua de gluten este responsabila pentru
proprietatile reologice, abilitatea aluatului de a retine dioxid de carbon in timpul
fermentarii si in stadiul incipient al coacerii (Barak, Mudgil, & Khatkar, 2013;
Cappelli, Oliva, & Cini, 2020; Tietze, Jekle, & Becker, 2019).

In plus, prezenta glutenului afecteaza calitatea produsului final (volumul péinii si
textura). De aceea, o paine de calitate ridicatd nu poate fi produsa fara gluten
(Sahin, Wiertz, & Arendt, 2020).

In timp ce proteina din grau poate fi functionala, alte surse de proteini pot fi
utilizate in formularea painii cu scopul de a creste continutul de proteina. Totusi,
aceste proteine non-functionale pot interfera cu formarea glutenului si
compromite eficienta procesarii (aluat mai rigid si mai lipicios) si proprietatile
calitative ale painii cum sunt masticabilitatea, volum mai scdzut, textura mai
ferma si un gust neplacut (Boukid, Rosell, & Castellari, 2021).

In consecinti, este un factor cheie in identificarea nivelului potrivit de apa in paine
cu continut ridicat de proteind pentru a avea suficientd apa disponibila pentru
ingredientele prezente 1n sistem. De aceea, cresterea atat a nivelului de apa cat si
a timpului de framantare ar trebui sa faciliteze hidratarea ingredientelor.

Unul dintre ingredientele de colectie al KERRY este Prodiem Rice 5020. Prodiem
Rice 5020 este o proteina din orez ce ofera gust bun si texturad buna.
Componenta proteica a orezului este in general consideratd hipoalergenica
(Romero, 2014), 1ar calitatea sa nutritionala este estimata a fi echivalentd sau mai
mare decat a altor cereale, dar considerabil mai scazuta in comparatie cu
proteinele derivate din surse animale, si culturi de legume si oleaginoase (Day,
2013).
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Este, de asemenea, foarte disponibil si la costuri reduse. Din toate aceste motive,
Prodiem Rice 5020 a fost identificat drept ingredientul potrivit pentru a satisface
cererea consumatorilor si a producatorilor.

In aceasta lucrare, Prodiem Rice 5020 a fost utilizat pentru painea alba la tavi
pentru a sustine mentiunea “bogat in proteine”. Abordarea si actiunile intreprinse
pentru a obtine painea de calitate Tnalta vor fi prezentate 1n aceasta lucrare.

C) Produse de panificatie cu continut redus

Alimentele cu continut redus sunt alimente functionale in care reducerea
cantitativa a substantelor cu aport excesiv are un efect daunator 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.

C1) Produse de panificatie cu continut redus de carbohidrati

Produsele cu continut redus de carbohidrati sunt preferate Tn primul rand de
consumatorii cu probleme de metabolism, dar si de catre cei care tin diete.

Cea mai severd forma de tulburare a metabolismului glucidic este diabetul, unde
se pot distinge tipul 1 si tipul 2 (https://cukorbetegseg-inzulin.hu/cukorbetegseg-
fajtai).

Insulina, produsa de pancreas in organism, ajuta la integrarea unitatilor de glucoza
din plasma in celule.

Pe masurda ce nivelul glicemiei scade, eliberarea insulinei este, de asemenea,
redusi. Gama normala a nivelului de glucoza din sange este asigurata de ficat. In
cazul diabetului, acest proces nu functioneaza corect, prin urmare zaharul se
acumuleazi in sange. In cazul diabetului de tip 1, pancreasul nu produce suficienti
insulind pentru a mentine nivelurile normale de glucoza din sange, in timp ce
diabetul de tip 2 face ca celulele sa devind rezistente la insulina.
(https://cukorbetegseg-inzulin.hu/cukorbetegseg-fajtai)

In schimb, diabetul de tip 2 este declansat de alti factori de boal 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 dietd 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). In practicd, acest lucru se realizeazi in principal prin filtrarea
proteinelor.

Pentru tehnologie, trebuie luat in considerare faptul ca reducerea cantitativa a
carbohidratilor va avea un efect tehnico-functional 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.
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C2) Produse de panificatie cu continut redus de sare

In contextul actual, concentratia de sare din alimente a devenit o adevirati
problema. Datorita continutului ridicat de sare din dietd apar probleme cum sunt
tensiunea arteriala crescutd ce poate conduce la accident vascular cerebral si boli
ale inimii.

La sfarsitul secolului al XVII-lea sarea a inceput sa fie adaugata in paine iar rolul
sau fiind foarte important:

- Intensificarea gustului celorlalte ingrediente din aluat/paine;

- Incetineste viteza de fermentare si activitatea enzimelor si controleaza cresterea
drojdiei;

- Obtinerea unui produs cu o texturd Tmbunatatita datorita efectului pe care il are
asupra retelei de gluten, aceasta retinind mai bine dioxidul de carbon provenit din
fermentatie si ajutand la obtinerea unui volum mai bun;

- Deoarece are caracter higroscopic ajuta la pastrarea umiditatii painii;

- Ajuta la reducerea alterarii, inhiband 1n special dezvoltarea mucegaiurilor.

In painea din Europa continutul de sare variazi intre 1,0-1,5% fata de cantitatea
de faina utilizata.

Pentru persoanele cu probleme de sanatate, in special pentru cei cu tensiune
arteriald ridicata se recomandad consumul de produse cu continut redus de sare.
Pentru a putea raspunde acestor nevoi industria de panificatie a elaborat produse
fara sare sau cu continut redus de sare.

Inca din 2003 legislatia europeana a permis mentionarea pe etichetd a sintagmei
’cu continut scazut de sare” pentru produsele care au un continut de sare sub 0,3%
(Rumeus, I., 2016).

Reducerea continutului de sare a devenit program national in Ungaria astazi, cu
principalul scop de a inhiba aportul excesiv de sare la populatie, reducind 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/

In reducerea continutului de clorura de sodiu din produsele de panificatie, trebuie
sd fie luat Tn considerare faptul ca sarea are proprietdti tehnofunctionale si va
afecta structura aluatului.

C3) Produse de panificatie cu continut redus de grasime

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). Se va acumula 1n corpul nostru un
aport excesiv care poate duce la obezitate si la complicatii. Pentru a preveni acest
lucru, au apirut produsele la moda de astizi cu continut scizut de grasimi. In
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industria de panificatie, fabricarea acestor tipuri de produse este inca in stadiul
experimental.

2.3. Tipuri de produse de panificatie cu rol functional identificate in tirile
partenere Romania, Irlanda, Ungaria si Italia

2.3.1 Produse de panificatie functionale din Romdnia

Potrivit Euromonitor International, valoarea de piatd a produselor alimentare
ecologice ambalate in Roméania a crescut Tn ultimii ani.

Aceastd evolutie se datoreaza preocuparii tot mai mari pentru sandtate in general
si incidentei afectiunilor datorate stilului de viata, precum bolile cardiovasculare,
obezitatea, osteoporoza si diabetul, toate acestea determinand consumatorii sa se
orienteze in alimentatia zilnica catre alternative naturale.

De asemenea, aceasta crestere a fost corelata cu cresterea numarului de magazine
cu amanuntul care oferd o gama larga de produse si care a contribuit la 0 mai mare
vizibilitate a acestui tip de produse.

In Romania, pe piati exista mai multe tipuri de produse functionale de panificatie
dintre care amintim:

a. Produse fara alergeni;
b. Produse imbogatite;
c. Produse cu continut redus.

a. Produse fara alergeni
» Produse fira gluten

Exemple:
al.Denumire produs: PAINE TARANEASCA FARA GLUTEN

Painea taraneasca fara gluten este un produs natural obtinut din ingrediente
100% natural, are o coaja bine formata, miez dens, usor umed.

Valoare nutritionala
Per 100g produs
Valoare energetica: 236,34 kcal/987,90 kJ
Grasime: 1,02g;
Carbohidrati: 52,42¢
Din care zaharuri: 0,60g
Proteine: 4,37¢g
Fibre: 2,54¢
Sare: 1,18¢g
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Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Fidina de orez, fdina de porumb, fdind de | Obtinut din 100% ingrediente naturale
hriscad, amidon de porumb, tdrite de
Psyllium, drojdie, sare, apa.

https://www.gustusor.ro/paine/p%C3%A2ine-
%C8%9B % C4%831r%C4%83neasc%C4%83-f%C4%83r%C4%83-gluten.html

a2. Denumire produs: PAINE CU FAINA DE OREZ SI CANEPA -
MAMAPAN

Painea cu faina de orez si canepa este o paine ,,medicament” folosita in tratarea
diverselor afectiuni sau in diete foarte stricte. Este o pdine cu un gust amar datorita
canepei, dar si umeda in interior.

Datorita proprietatilor analgezice, canepa poate fi aministrata in afectiuni gastrice
grave, in ulcere gastrice, in afectiuni ale cailor respiratorii — astm, emfizem sau
bronsita cronica.

Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 194 kcal/810 kJ
Carbohidrati: 34,65g

Proteine: 5,69¢g

Grasime: 1,17g

Fibre: 6,59¢

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de orez integrala, drojdie de orez | Poate fi administrat in afectiuni gastrice
integrald, faind de canepa, amidon de | severe, ulcere gastrice, afectiuni respiratorii -
cartofi, tarate de Psyllium, sare. astm bronsic, emfizem sau bronsita cronica

https://mamapan.ro/produs/paine-cu-faina-de-orez-si-canepa/

a3. Denumire produs: FRANZELA FARA GLUTEN, 450 g - NATRIANA

Paine din fibre de bambus fara gluten, faind de mei, Psyllium, sorg, cartofi dulci;
amidon de tapioca, sare de Himalaya, otet de mere etc.
e Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 185,4 kcal / 774,98 kJ
Proteine: 3,9g;

Grasime: 1,5g;

Carbohidrati:353,1g;

Fibre: 10,2g;
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| Sare: 1g |
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina: mei, sorg, tapioca, cartofi dulci, fibre | Paine din fibre de bambus fara gluten, faina
de bambus, susan, Psyllium, nucad de cocos, | de mei, Psyllium, sorg, cartofi dulci.

otet de mere, sare de Himalaya, ulei de
cocos, agent de afanare: bicarbonat de sodiu
Na, stabilizator de acidifiere: acid citric.

https://natriana.ro/shop/franzela/

a4. Denumire produs: BAGHETA VEGANA CU SEMINTE, FARA
GLUTEN, 385 g - NATRIANA

Bagheta fara gluten din faina de hrisca, mei, Psyllium, fibre de bambus; amidon
de tapioca; amestec de seminte (susan, in, floarea-soarelui, dovleac).

Valoare nutritionald
Per 100g produs
Valoare energetica: 230,4 kcal / 963,07 kJ
Proteine:5,6¢g
Lipide:3,4¢g
Carbohidrati:38,6g
Fibre: 8,8¢g
Sare:1,3g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faind: hrisca, mei, Psyllium, fibre de | Fara gluten
bambus; amidon de tapioca, otet de mere,
sare de Himalaya, agent de afanare:
bicarbonat de Na, stabilizator de acidificare:
acid citric; amestec de seminte (susan, in,
floarea soarelui, dovleac).

https://natriana.ro/shop/bagheta-vegana-cu-seminte/

a5. Denumire produs: COVRIGI FARA GLUTEN, CU SEMINTE-55g-
NATRIANA

Covrigi cu seminte 100% fara gluten, pufoase si fragede.

Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 134,4 kcal / 561,79kJ
Proteine: 5,1g;

Lipide: 5,7g;

Carbohidrati: 11,2g;

Fibre: 7,1g;
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Sare: 1,5g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinatate

Féinad de tapioca, fibre de bambus, susan,
Psyllium, nuca de cocos, cartofi dulci; Sare
de Himalaya, ulei de cocos, otet de mere,
oud, amestec de seminte (floarea soarelui,
in, susan, dovleac), agent de afanare:
bicarbonat de sodiu, stabilizator de
acidifiere: acid citric.

Fara gluten

https://natriana.ro/shop/covrigi-cu-seminte/

a6. Denumire produs: PAINE CU MEI, 450 g - NATRIANA

Paine cu mei fara gluten, aditivi. Ingrediente de calitate, atent alese cu certificare

de la producator.

Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 62,3 kcal /260,41 kJ
Proteina: 2,7g

Lipide: 1,3g

Carbohidrati: 26g

Fibre: 16,7g

Sare: 1,6g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Fibre de bambus, faina: mei, psyllium, sorg,
cartofi dulci; amidon de tapioca, sare de
Himalaya, otet de mere, agent de afanare:
bicarbonat de Na, stabilizator de acidificare:
acid citric.

Fara gluten

https://natriana.ro/shop/paine-cu-mei/

a7. Denumire produs: COVRIGEI CU SUSAN FARA GLUTEN, 100 g

NATRIANA

Covrigei cu susan fara gluten din: tapioca,
de cocos, cartofi dulci; Sare de Himalaya,
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Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 324,7 kcal / 1357,24 kJ
Proteine: 13,5¢g

Lipide: 11,7¢g

Carbohidrati: 30g

Fibre: 18,7g

Sare: 2,6g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Féina: tapioca, fibre de bambus, susan, | Fara gluten
Psyllium, nuca de cocos, cartofi dulci;
Sare de Himalaya, otet de mere, oua,
susan (5%), agent de afanare: bicarbonat
de Na, stabilizator de acidificare: acid
citric.

https://natriana.ro/shop/covrigei-susan/

b. Produse imbogitite 5
b1l. Denumire produs: PAINE DOBROGEA BENECOL CU SECARA, 240g
- DOBROGEA GRUP S.A.

Lansata in 2010 in colaborare cu Raisio Finlanda, Benecol Secara este o paine
minunata ce reduce colesterolul dupa un consum regulat de 14 zile. Painea de
secara Dobrogea Benecol are un continut redus de glucide 26,1 carbohidrati/100g
de produs fiind potrivita pentru o alimentatie scdzuta in calorii, iar continutul mare
de fibre (10,1g/100g produs) o recomandd in cadrul dietelor sandtoase si
echilibrate din punct de vedere nutritional.

— Bogata in fibre — 10,1g fibre / 100g produs

— Bogata in proteine — 13,5g proteine / 100g produs

— Continut redus de glucide — 26,1g carbohidrati / 100g produs

Valori nutritionale:

Per 100 g produs

Valoare energetica: 1106 KJ /263 kcal
Grasimi : 5,2g, din care acizi grasi saturati
0,88g

Glucide: 35,46 g, din care zaharuri — 4,5¢g
Fibre: 10,1g

din care insolubile: 6,3g

din care solubile: 3,8g

85



Erasmus+ FBf ‘rJP)D
Proteine: 13,5¢g
Sare: 1,26¢g
Continut de stanoli din plante: 2,7g/100g
produs; 2g/portia de 80 g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Féina de secara 26%, apa, faind alba de grau
650, faind neagra de grau 1250, gluten de
grau, esteri de stanoli din plante (2.7%
stanoli din plante), drojdie, fibre solubile din
cicoare (inulind), fdind fermentatd de grau,
sare iodatd, maia naturala si deshidratata din
secara (faind de secara fermentatd, sare
iodatd), faina de malt din orz.

Dovedit ca reduce colesterolul

Este un produs bogat in fibre, bogat in
proteine.

b2. Denumire produs: PAINE DOBROGEA BENECOL - péine albi, 240g

— DOBROGEA GRUP S.A.

Lansata in 2020, Benecol Paine alba cu adaos de esteri de stanoli din plante este

o paine minunatd ce reduce colesterolul
zilnice de doar 4 felii.

dupa un consum regulat de 14 zile, a dozei

Painea albda Dobrogea Benecol are un continut mare de fibre 8,4g/100g produs si
este recomandata in cadrul dietelor sanatoase si echilibrate din punct de vedere

nutritional.

Este demonstrat stiintific ca dietele bogate in fibre reduc

cardiovasculare si a diabetului zaharat.

— Bogata in fibre — 8,4¢g fibre /100g produs;
— Bogata in proteine — 12g proteine /100g produs;
— Continut redus de glucide — 31,6g carbohidrati /100g produs.

Valoare nutritionali

incidenta bolilor

Per 100g produs
Valoare energetica: 1062 KJ / 253 kcal
Grasimi: — 6,9g
din care: acizi grasi saturati
Glucide — 31,6¢g
din care zaharuri —
Fibre — 8,4¢g
din care insolubile: 5g
din care solubile 3,4g
Proteine : 12¢g

~0,77 ¢

3,7¢g
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Sare: 1,37¢g
Continut de stanoli din plante 2,7 g/100g
produs; 2g/portia de 80g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina alba de grau 550 (59%), apa, esteri de | Dovedit ca reduce colesterolul
stanoli vegetali (2,7% stanoli vegetali),
gluten de grau, drojdie, seminte de floarea
soarelui, faina de grau fermentatd, sare
iodatd, maia naturala deshidratatd de grau
(faind de grau fermentata, sare iodatd), grau
fibre, fibre solubile de cicoare (inulind).

Este un produs bogat in fibre, bogat in
proteine.

b3. Denumire produs: BONGRANA SANA ULTRAFIBRE - DOBROGEA
GRUP S.A.

Pentru un aport suplimentar de fibre in alimentatie, Bongrana Sana Ultrafibre este
alegerea ideald datorita continutului ridicat de fibre (8,8g/100g), dar si a mixului
bogat de seminte si cereale (floarea soarelui, in, dovleac, susan, mei, fulgi de
secarda, mac).

Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica : 1200 kJ/286kcal
Grasimi = 8,76g

din care

Acizi grasi saturati=1,05g

Glucide= 33,26¢g

din care zaharuri = 2,53g

Fibre= 8,8¢g

Proteine=14,1g

Sare =1,1g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Féaind de grau alba 650, apd, fdind de grau | Continut ridicat de fibre
dietetica 22,6% (faind de grau integrald),
drojdie, gluten de griu, fdind de grau negru
1250, seminte de floarea soarelui 5,1%,
seminte de in 3,2%, maionezd de grau
naturald si deshidratatd 2,9% (faind cu
aromd) sare iodatd), seminte de dovleac
2,7%, seminte de susan 1,8%, faina de grau
fermentatd, sare iodatd, seminfe de mei
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0,9%, fulgi de secara 0,9%, dextroza, faina
malt de orz, 0,4% mac, otet.

b4. Denumire produs: BONGRANA SANA HIPOGLUCIDICA, 500 g -
DOBROGEA GRUP S.A.

- Grija caloriilor dispare cu Bongrana Hipoglucidica datorita continutului redus
de glucide (28,24g/100g vs. 45,8g/100g pentru painea de larg consum)

- Continutul mare de fibre (11,5g/100g) aduce un plus de ajutor in digestie

- Recomandata si in alimentatia diabeticilor de grad II sau regim alimentar, cu
recomandarea medicului

Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 992 kj/236 kcal

Grasimi : 4,23g, din care acizi grati saturati:
1,3g

Glucide : 28,24¢g, din care zaharuri : 2,97g
Fibre: 11,54¢g

Proteine : 15,48¢g

Sare : 1,08g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanaitate

Faina alba de grau 650, apa, tarate de grau, |Continut mare de fibre
gluten de grau, faind neagra de grau 1250,
drojdie, fibre solubile din cicoare (inulind),
ulei vegetal de floarea soarelui, maia
naturala si deshidratatd de grau 2,1% (faina
fermentatd de grau, sare iodatd), fdina
fermentatd de grau , sare iodata, otet.

Recomandata si in alimentatia diabeticilor de
grad II sau regim alimentar cu recomandarea
medicului

b5. Denumire produs: BONGRANA TOAST SECARA 500 g—- DOBROGEA
GRUP S.A.

Continutul bogat in fibre (6g fibre/100g produs) provenit din faind de secara
contribuie la a avea o alimentatie sanadtoasa si echilibrata in fiecare zi.
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Valori nutritionale

Per 100g produs
Valoare energetica : 1022 kj/242 kcal
Grasimi : 2,7g, din care
acizi grasi saturati :1,07g
Glucide 43¢
din care zaharuri: 1,35g
Fibre: 6g
Proteine: 8,4g
Sare: 1,2¢g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Féina alba de grau 650, apa, fiind de secara
(17%), faina alimentara de grau (faina
integrald), faind neagra de grau 1250, drojdie,
gluten de grau, ulei vegetal de floarea
soarelui, fdind de grau fermentatd, sare iodata,
zahdr, otet de vin, fibre vegetale (Psyllium),
seminte de chimen, faina de malt de orz.

Produs bogat in fibre

b6. Denumire produs: BONGRANA TOAST INTEGRAL 500 g -

DOBROGEA GRUP S.A.

Faina dieteticd de grau, macinis integral folosita pentru a obtine delicioasa paine
Bongrana Toast Integral este obtinuta din macinisul integral al bobului de grau
recuperand astfel componentele nutritive naturale ale acestuia (vitamine,

minerale, fibre).

Continutul ridicat de fibre (6g/100 g produs) recomandd Bongrana Toast Integral
pentru consum zilnic, sporind astfel aportul de fibre in alimentatie.

Valori nutritionale

Per 100g produs

Valoare energetica: 1024 kj/242 kcal
Grasimi: 2,7g, din care acizi grasi saturati:
1,09¢

Glucide: 43g, din care zaharuri: 1,28g

Fibre: 6,05g

Proteine: 8,5g

Sare: 1,225 ¢
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Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Féina alba de grau 650, apa, faina dietetica | Produs bogat in fibre
de grau (macinis integral) (30 %), faina
neagra de grau 1250, drojdie, ulei vegetal de
floarea soarelui, gluten de grau, faina de grau
fermentatd, sare iodata, zahar, otet din vin,
fibre vegetale (Psyllium), faina de malt din
orz.

b7. Denumire produs: BONGRANA TOAST GRAHAM 500 g -
DOBROGEA GRUP S.A.

Combinatia de faina graham si faina dietetica de grau din macinis integral este
ideald in alimentatia zilnicd deoarece aduce un aport insemnat de fibre (4,8g/100g
produs)

Valori nutritionale

Per 100 g produs

Valoare energetica : 1019 kj/241 kcal
Grasimi: 2,6g, din care

acizi grasi saturati: 1,05g

Glucide: 44g, din care zaharuri: 1,24¢g
Fibre: 4,8¢

Proteine: 8g

Sare: 1,2g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina alba de grau 650, apa, faina dietetica | Sursa de fibre
de grau (fdind graham)(14,5 %), faina neagra
de grau 1250, drojdie, ulei vegetal de floarea
soarelui, gluten de grau, faina de grau
fermentatd, sare iodata, zahar, otet din vin,
fibre vegetale (Psyllium).

b8. Denumire produs: BONPANA PAINE MULTICEREAL ROTUNDA
400g - DOBROGEA GRUP S.A.

Gustul clasic al painii de casa este acum imbogatit cu un mix de seminte (in, mei,
floarea-soarelui, dovleac) si tarate.
Bongrana Multicereal este o sursa importanta de fibre (4,4g/100 g produs).
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Valori nutritionale

Per 100 g produs

Valoare energetica: 951 KJ/225 kcal
Grasimi: 3,1g, din care

acizi grasi saturati 0.48 g

Glucide: 38,4g, din care zaharuri <0,5g
Fibre :4,4¢g

Proteine : 8,7g

Sare : 0,975¢g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Féina alba de grau 650 ( 57,7%), apa, tarata
de grau, amestec de seminte 11.5 % (seminte
de in, seminte de mei, seminte de floarea
soarelui, seminte de dovleac), drojdie, faina
neagra de grau 1250, gluten de grau, sare
iodata, corector de aciditate: diacetat de
sodiu; conservant : acid sorbic, fibre vegetale
(Psyllium).

Sursa de fibre

b9. Denumire produs: BONPANA PAINE INTEGRALA ROTUNDA 400 g

— DOBROGEA GRUP S.A.

Bonpana Integrala este o paine bogata in fibre (8,6g /100 g produs) datorita
mixului de faind neagra si faina dietetica de grau-macinis integral.

Valori nutritionale

Per 100¢g produs

Valoare energetica: 976 kj/ 231 kcal

Grasimi: 1g, din care acizi grasi saturati: 0,13 g
Glucide: 42,7g din care: zaharuri < 0,5g

Fibre: 8,6 g

Proteine: 8,3g

Sare: 1,150 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Fainad dieteticd de grau (macinis
integral) 43%, apa, faind neagra de
grau 1250, fdind alba de grau 650,
drojdie, sare iodatd, gluten de grau,
corector de aciditate : diacetat de sodiu,

Bogat in fibre
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conservant : acid sorbic, fibre vegetale
(Psyllium).

b10. Denumire produs: BONPANA PAINE CU SECARA ROTUNDA 600 g

— DOBROGEA GRUP S.A.

Painea cu maia este fabricatd dupa o retetd veche care are la bazd fermentatia de
lungd duratd. Rezultatul este aroma bogatd, robustetea si textura elastica a
miezului. Bonpana cu maia si secara este o paine deosebitd, cu un aport important
de fibre pentru alimentatia zilnica (6,12 g/100 g produs).

Valori nutritionale

Per 100 g produs

Valoare energetica: 229 kcal/969 kJ

Grasimi: 1,05g, din care acizi grasi saturati: 0,28 g
Glucide: 42,12g, din care zaharuri: 1,56g

Fibre: 6,12¢g

Proteine: 9,73g

Sare: 1,11g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanaitate

Fdind alba de grau 650, apd, faina
dietetica de secarda madcinis integral,
14,4%, maia naturala deshidratatd de
secard, 3,6% (fiina de secarda
fermentatd, sare iodatd), drojdie, gluten
de grau, maia naturald deshidratata din
grau, 0,65%, (faina de grau fermentata,
sare iodatd), sare iodatd, conservanti:
acid sorbic, propionat de calciu; fibre
vegetale (Psyllium).

Bogat in fibre

b11. Denumire produs: DIETA PAINE DIETETICA DIN FAINA MACINIS

INTEGRAL 400g - DOBROGEA GRUP S.A.

Painea dietetica este ideala in curele de slabire, dar si pentru a pastra o alimentatie
sanatoasa si echilibrata datorita aportului mare de fibre (10g /100g) si proteine

(11g /100g produs).
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Valoare nutritionali

Per 100g produs

Valoare energetica: 950kj /225 kcal
Grasimi: 1g din care acizi grasi saturati
0,15¢

Glucide: 38¢ din care zaharuri 0,19g
Fibre: 10g

Proteine: 11g

Sare: 1,325¢g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina dietetica de grau macinis integral 74%, | Bogat in fibre
apa, gluten de grau, drojdie, sare iodata, faina
de grau fermentata, otet din vin.

b12. Denumire produs: DIETA PAINE NEAGRA CU MAIA 400g -
DOBROGEA GRUP S.A.

Fdina neagra in combinatie cu fdina dieteticd de grau, macinis integral dezvolta
un continut important de fibre (6,61g/100 g produs) si proteine: (11g/100g
rodus).

Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 1107kj/262 kcal
Grasimi: 1,96 g din care:

acizi grasi saturati 0,63g

Glucide: 46,73g din care zaharuri: 2,36g
Fibre: 6,61¢g

Proteine: 11,01g

Sare: 1,7g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faind neagra de grau 1250 (23%), apa, faina | Bogat in fibre
dietetica de grau (faind macinis integral),
faina alba de grau 650, drojdie, gluten de
grau, sare iodata, maia naturala de grau (1%)
(apa, faind de grau fermentatd), faina de malt
din orz, maia naturald si deshidratata de grau
(0,6%) (fainda de grau fermentata, sare
iodatd), conservanti: propionat de calciu,
acid sorbic.
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b13. Denumire produs: DIETA PAINE ALBA CU SEMINTE MAIA 400g -
DOBROGEA GRUP S.A.

Dieta paine albd cu seminte si maia are un continut ridicat de seminte 19,5%

(floarea-soarelui, in, susan, mei, mac, quinoa, canepa, chia) ce 1i confera un gust

delicios.

Continutul bogat in proteine (11g /100g produs), asigura un aport important de
roteine 1n alimentatia zilnica.

Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica:

1059k;j/ 252 kcal

/ Grasimi: 6,8g din care

i acizi grasi saturati: 0,8g

Glucide: 35g, din care zaharuri: 0,5g
Fibre: 3,2¢g

Proteine: 11g

Sare: 1g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanaitate

%
PAINE ALBA
Gshwars s

Faina alba de grau 650 ( 62%), apa, amestec | Sursa de fibre
de seminte In proportii variabile 19,5%
(floarea soarelui, in, susan, mei, mac, quinoa,
canepd, chia); drojdie, gluten de grau, sare
iodata, maia naturald deshidratatd de secara
0,5% (faina de secara fermentata, sare iodata),
faind de malt din orz, conservanti: propionat
de calciu, acid sorbic.

b14. Denumire produs: DIETA PAINE ALBA CU SEMINTE, CEREALE SI
MAIA 400g - DOBROGEA GRUP S.A.

Dieta cu paine alba cu seminte si maia are un gust unic provenit din mixul de
cereale, seminte si maia (secara, hrisca, floarea-soarelui, in, mei, dovleac, susan
sl mac).

Continutul bogat de fibre (8,44g / 100g produs) si proteine (9,1g /100g produs)
recomanda Dieta in alimentatia zilnica pentru un plus de echilibru si sanatate.

94



Erasmus+

FB '@ﬂv

Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 1118kJ/265 kcal
Grasimi: 2,94¢g din care

acizi grasi saturati 0,55g

Glucide: 46,3g din care zaharuri 3,29¢g

=i Fibre: 8 44g
Proteine: 9,1g
Sare:1,68¢g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Féaind alba de grau 650 (67%), apa,
boabe de secard si hriscd hidratate in
maia de secara 6% (maia lichida
pasteurizatd de secarda 55%, boabe de
secara 31%, boabe de hrigca 4%, sare
iodatd), drojdie, gluten de grau, fibre
solubile din cicoare (inulind), sare
iodata, seminte floarea-soarelui 1,15%,
seminte in 1,15%, seminte mei 0,95%,
seminte dovleac 0.7%, seminte susan
0,45%, seminte mac 0,25%,
conservanti: propionat de calciu, acid
sorbic.

Bogat in fibre

b15. Denumire produs: PAINE CU TARATE - PANIMON S.A.

Bogatda in substante active, cu valoare terapeutica ridicata, taratele de grau

insumeaza toate calitatile unui medicament natural.

Datorita sursei de vitamine si minerale, au efect laxativ si detoxifiant, astfel

ajutand la mentinerea siluetei.

Specialistii sutin ca painea cu tarate contine de trei ori mai multe vitamine si de

cinci ori mai mult magneziu, calciu si fosfor decat painea alba clasica.
Exterior general- Format lung de franzela fara crestaturi, produs bine dezvoltat.
Coaja- Suprafatd mata, fara crapaturi, rumena brun inchisa.

Miez- Masa buretoasa, consistenta elastica, fara urme de faina neframantata, cu

dese particule de tarate.
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Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 230kcal/927KJ

Grasimi: 4,42¢ din care acizi grasi saturati: 1,5g
Glucide: 39,65¢g din care zaharuri: 2,55g
Proteine: 11,5g

Fibre: 7,1g

Sare: 1,4g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de grau alba 650, min. 40% maia
(faind de grau alba 650, apa, drojdie de
panificatie), tdrate de grau alimentara
12,8%, sare iodatda, amelioratori de
panificatie (Clean Label): faind de grau
alba 650, enzime.

Bogat in fibre

b16. Denumire produs: PAINE STELA FRANZELA, CU FAINA DE

SECARA, FELIATA - VEL PITAR S.A.

Paine cu faind de [eclra, felilta, 300g, gultol1d, pufolld si prollpatd pana in

ultim[zi.

Valoare nutritionala
Per 100g produs
Valoare energetica: 1026 kJ/242 kcal
Grasimi: 1,7g din care acizi grasi saturati:
0,7¢g
Glucide: 45,4¢g, din care zaharuri: 4,7 g
Fibre: 6,4g
Proteine: 8,8g
Sare: 1g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sianitate

Faina nelgra de grau, [pa, faina [1ba de grau | Notific'te MS: pentru mentiunea pe
tip 650, faina de [ec(td 9%, drojdie, gluten din | ambalaj: “Sursd de fibre”. Produlul [plte
grau, [Ite iod[td, faind de m[lt din grau, | in Regiltrul Nltion[1 [1 mentiunilor
conlervinti (Lcid [orbic, propion|t de cllciu). | nutrition(le si de [dnatite inlcrile pe

produléle [liment[te

b17. Denumire produs: PAINE BOIEREASCA CU FAINA DE SECARA SI

MAIA, FELIATA - VEL PITAR S.A.
Paine cu faind de lecltd si mlil] feli(ta, 700g, dol[pitda in cosuri de lemn si

,prafuitd” cu faina [lel 4.
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Valoare nutritionala

Per 100g produs

Valoare energetica: 1001 kJ/

237 kcal

Grasimi: 1,4g, din care

acizi grasi saturati: 0,3g

Glucide: 44,7g, din care zaharuri: 7,4g
Fibre: 5,4¢g

Proteine: 8,6g

Sare: 1,2g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Faina (1ba de grau 650, [pa, faind de [eclra
(19%), drojdie, glulén din grau, [lre iod[14,
mlilulcl1d din [eclrd (1.2%)(faina de [ec(ta,
'pa, culliri [1iler), conlervinti (L¢id [orbic,
propion[ [ de cllciu), faiina de m(1t, (din grau),
chimen.

Nolific[te MS: penlru exprelil “Sur(a de
fibre” inl¢ription[ 13 pe [mb(1[j. Produlul
'plre in Regillrul N{lion[1 [1 mentiunilor
nulrition[le si de [anallle Inl¢rile pe
produlele [limen(Tie

b18. Denumire produs: PAINE ECOLOGICA CU MULTICEREALE SI

SEMINTE, FELIATA - VEL PITAR S.A.

Paine ecologica cu mullicerelle si [eminte, felilld, 300g, gullol[13, pufol1a si

prolIpald pand in ullim(zi.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs

Valoare energetica: 1150 kJ/272 kcal
Grasimi: 3,9g din care

acizi grasi saturati: 0,4g

Glucide: 47,3g, din care zaharuri: 3g
Fibre: 3,6g

Proteine: 10,3g

Sare: 1,4g

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina alba de grau 650, apa, mix de cereale
si seminte 20,6% (faina integrala de secara,
crupe de ovaz, sparturd de spelt, seminte de
floarea-soarelui, seminte de in, maia din
secara, seminte de susan, zahar, faind de malt
din orz, condimente, in proportii variabile)

Produsul este obtinut din ingrediente
provenite din agricultura ecologica, este
certificat ECO si are un continut ridicat de
proteine.
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drojdie, sare iodatd, gluten din grau, fiind de
malt din grau, maia de grau, otet.

b19. Denumire produs: PAINE ECOLOGICA CU MAIA, FELIATA - VEL

PITAR S.A.

Paine ecologica cu mlil] feliltd, 300g, gusto!sa, pufol$a si prolspata pana in

ultim/[Jzi.

Valoare nutritionald

Per 100 g produs

Valoare energetica: 1087 kJ/257 kcal
Grasimi: 1,5g, din care

acizi grasi saturati: 0,2g

Glucide: 49,2 g, din care zaharuri: 4,6g
Fibre: 3,4¢g

Proteine: 9,8g

Sare: 1g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanitate

Faina alba de grau 650, apa, mix secara, (srot
de secard, faind de malt din secard prajita,
seminte de in, srot de soia, aluat de acid uscat
de secara, taraite de grau, fdina
pregelatinizata din porumb, condimente, in
proportii variabile) drojdie, sare iodata,
gluten din grau, faina de malt de grau, maia
de grau 1%, otet.

Produsul este obtinut din ingrediente
provenite din agricultura ecologica, este
certificat ECO si are un continut ridicat de
proteine.

b20. Denumire produs: PAINE BOIEREASCA DIN FAINA NEAGRA DE

GRAU, FELIATA - VEL PITAR S.A.

Paine Boierelsca din faind nelgra de grau, feliltd , 700g , dospitd in cosuri de

lemn si ,,préﬁJité” cu faina [lelsa.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs

Valoare energetica: 965 kJ/ 229 kcal
Grasimi: 2,4g, din care acizi grasi saturati:
0,3g

Glucide: 39g, din care zaharuri 3,2g

Fibre: 7,2¢g

Proteine: 9,6g

Sare: 1g
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Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanitate

Faind neagra de grau, apa, drojdie, sare
iodata, ulei vegetal de floarea-soarelui,
gluten din grau, conservanti (acid sorbic,
propionat de calciu), otet din vin.

Notificare MS: pentru expresia “Bogata in
fibre” inscriptionatd pe ambalaj. Produsul
apare in Registrul National al mentiunilor
nutritionale si de sandtate finscrise pe
produsele alimentare

b21. Denumire produs: PAINE GRAU INTREG 500g — VEL PITAR S.A.

Paine din faina dietetica — integrald de grau, feliata

Valoare nutritionala

Per 100 g produs

Valoare energetica: 942 kJ/ 223 kcal
Grasimi: 1,7g, din care acizi grasi saturafi:
0,3g

Glucide: 36,8g, din care zaharuri 2,2g

Fibre: 8,7¢g

Proteine: 10,8g

Sare: 1,3g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Faind dietetica- integrald de grau, apa,
drojdie, sare iodata, gluten de grau , faina de
soia (0,6%), maia de grau.

Produs 1n Romaéania, fara E-uri, fara
conservanti
In comparatie cu piinea albd, painea Grau
Intreg are:

- cu 25% mai putine glucide

- de 2 ori mai multe minerale

- de 2,3 ori mai multe fibre

b22. Denumire produs: PAINE CLASSE NOIRE - 100% din fiini integrali

de secara 500g — VEL PITAR S.A.

Paine din faina integrala de secara la tava, feliata
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Valoare nutritionald

Per 100 g produs

Valoare energetica: 949 kJ/ 225 kcal
Grasimi: 0,7g, din care: acizi grasi saturati:
02¢g

Glucide: 34,9¢g, din care zaharuri 3,1g

Fibre: 8,5¢

Proteine: 15,5¢g

Sare: 1,2g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanitate

Faina de secard integrald, apa, gluten de grau, | 100% din faina integrala de secara
maia deshidratatd din secard, drojdie, ulei | Fara E-uri

vegetal de floarea soarelui, melasa din sfecla | Fara conservanti

de zahar, sare iodatd, amidon fermentat din | Bogat in fibre

grau, otet din vin. Sursa de fosfor

Sursa de magneziu

b23. Denumire produs : PAINE CU FAINA DE SECARA 500 g — VEL
PITAR S.A.

Péine din fdind alba si neagra de grau cu adaos de faina din secard 9% , format
franzela, feliata

Valoare nutritionala

Per 100 g produs

Valoare energetica: 878 kJ/ 207 kcal
Grasimi: 0,4g, din care acizi grasi saturati:
0,4¢g

Glucide: 29,5g, din care zaharuri: 4,3g
Fibre: 6,4g

Proteine: 16,4g

Sare: 1,5¢g

PAINE CL SECARA

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Ingrediente
Faina neagra de grau, apa, faina alba de grau | Sursa de proteina si fibre.
tip 650, faina de secard 9%, drojdie, gluten din
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griu, sare iodatd, faind de mal{ din orz,
conservanti (acid sorbic, propionat de calciu),
otet din vin, agent de tratare a fainii (acid
ascorbic).

b24. Denumire produs: PAINE GRAHAM DE VEL PITAR 500g

Paine cu faina dietetica graham

Valoare nutritionala

Per 100 g produs

Valoare energetica: 1053kJ/ 207 kcal
Grasimi: 1,3g, din care acizi grasi saturati:
0,3g

Glucide: 44,7g, din care zaharuri 2,9g

Fibre: 6,2g

Proteine: 11,4g

Sare: 1,14¢g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinitate
Faina alba de grau 650, apa, faind de grau | Contine 30% Graham
dieteticd graham (30%) drojdie, gluten din
grau, sare iodata, conservanti (acid sorbic,
propionat de calciu), otet din vin, agent de
tratare a fainii (acid ascorbic).

b25. Denumire produs: PAINE 10 SEMINTE - OLTINA IMPEX PROD
COM SRL

Paine din faina de griu cu amestec de seminte, este obtinutd intr-un proces
tehnologic care conservd mai multe elemente din stilul artizanal: framantarea
lenta timp de 40 de minute a aluatului, urmata de o fermentatie in vrac timp de o
ord, dospirea in cosuri de lemn si coacerea pe vatra. Painea 10 seminte are la baza
un concept tehnologic care permite integrarea Tn compozitia produsului a unui
numar cat mai mare de seminte fara pierderea calitatilor senzoriale specifice unui
produs de calitate: texturd uniforma, miez moale si nelipicios, porozitate omogena
cu pori de marime medie distribuiti pe toata sectiunea feliei, coaja crocantd cu
savoare de nuca specific semintelor coapte. Beneficiile nutritionale ale Painii 10
seminte deriva din maximizarea cantitdtii de seminte introdusa in reteta, precum
si din varietatea acestora. Produsul se adreseaza tendintelor moderne de consum
care integreaza elemente din dietele vegetariene si paleo. Semintele sunt
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importante surse de compusi bioactivi cu potential benefic In mecanismele de
reglare ale nivelurilor de lipide si colesterol din sange, reducerea stresului oxidativ
(antioxidant), vitamine si minerale. Pdinea este o sursa de fibre cu digestibilitate
buna fiind caracterizata de un gust plin si intens care imbie la satietate si relaxare.
Ambalajul original este astfel gandit incéat sa conserve prospetimea veritabila a
produsului chiar si dupa ce ai desfacut painea acasa.

Valoare nutritionala

(g/100 g produs, conform BA 1007950-
13/22.11.2021 emis de SGS Romania):
Valoare energetica: 296 kcal/1242 kJ
Grasime: 7,5 g din care: acizi grasi

saturati 1,31

acizi grasi trans <0,05

Glucide: 40,8 din care zaharuri 4,96
Proteine: 11,42

Fibre: 9,85¢g

Sare: 1,3g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Faina alba de grau 650, apa, amestec de | Bogat in fibre
seminte 18 % (floarea soarelui, seminte de in,
granule de soia, seminte de susan, seminte de
chia, seminte de mac, seminte de mei, seminte
de susan negru, seminte de dovleac, fulgi de
ovaz), sare iodata, fdind de malt din secara,
gluten din grau, maia deshidratata de secara,
emulsifiant: stearoil-2 lactilat de sodiu, faina
de malt din orz, agent de tratare a fainii: acid
ascorbic, conservanti: acid sorbic, propionat de
calciu.

b26. Denumire produs: PAINE FITNESS - OLTINA IMPEX PROD COM
S.R.L.

Paine din fainuri de secara si grau cu amestec de seminte, feliatd, dospita in cosuri
de ratan si coaptda pe vatrd. Painea Fitness contine o combinatie echilibrata de
faina de secard, faina de grau, seminte de floarea soarelui, fulgi de ovaz, seminte
de dovleac si tarate de grau care are la bazd reteta utilizatd de profesorii CJK
Henry si HJ Lightowler de la Oxford Brooks University in cercetarile lor despre
controlul nivelului postprandial al glucozei din sange. Reteta respectiva are
asociat un indice glicemic de 54 si este patentatda de grupul european Bakels.
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Reteta romaneascad potenteaza continutul de faina de secara din reteta initiala, iar
aceasta optiune a fost urmata tocmai pentru ca, fata de grau, secara are un impact
mai bun asupra proceselor implicate in reducerea greutdtii corporale, nivelului de
glucoza din sange si satietate. Painea fitness vine cu o bogata zestre de seminte
aliniindu-se astfel tendintelor moderne de consum care se raporteaza la dietele
vegane. Semintele aduc un aport suplimentar de fibre, minerale, vitamine si lipide
cu potential antioxidant. Produsul, se doreste a fi un furnizor net de energie si
substante cu rol bioactiv care sa compenseze lipsurile dietelor monotone carora
ne lasam prada in viata de zi cu zi. Designul unic al retetei, dospirea in cosuri de
lemn, coacerea pe vatra, depaseste granitele produselor conventionale de care
consumatorul are parte la o vizita oarecare intr-un supermarket.

Valoare nutritionali

(g/100 g produs, conform BA 1007950-
9/22.11.2021 emis de SGS Romania):
Valoare energetica: 298 kcal/1253 kj
Grasime:8,1 g, din care acizi grasi saturati:
1,33

acizi grasi trans <0,05

Glucide:38,7 din care zaharuri 3,55

Proteine: 13,4

Fibre:8,46

Sare: 1,36

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina integrald de secara, faina alba de grau | Bogat 1in fibre
650 apa, gluten vital, sare iodata, drojdie,
seminte de floarea soarelui, seminte de in,
seminte de dovleac, fulgi de ovaz, zahar,
maia uscatd de grau, tarate de grau,
emulsifianti: ~ esteri ai  mono-  si
digliceridelor cu acidul diacetiltartric si
lecitina de floarea soarelui, conservanti:
acid sorbic si propionat de calciu, agent de
tratare al fainii: acid ascorbic, enzime

b27. Denumire produs: PAINE INTEGRALA GRAU USOR - OLTINA
IMPEX PROD COM S.R.L.

Paine integrala de griu cu maia, coapta pe vatra. Conceptul care a stat la baza
retetel produsului a avut in vedere realizarea unei alternative la produsele
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existente pe piatd sub forma unei paini mai aerisite, cu digestibilitate mare, cu
palatabilitate, onctuozitate si deglutitie optimizata.

Realizarea acestor caracteristici a fost obtinuta prin utilizarea unei faini integrale
cu o granulatie specifica, practic fara folosirea de amelioratori. Produsul are un
volum bun, cu o suprafatd a feliei in acelasi timp generoasa dar si cu densitate
calorica mai redusa, comparative cu variantele de paine uzuale.

Gustul feliei aminteste de simplitatea naturala a graului fiert si de painea invelita
in stergar, baza traiului simplu si cinstit de la tara.

Valoare nutritionala

(g/100 g produs, conform BA 1007950-
14/22.11.2021 emis de SGS Romania):
Valoare energetica: 263 kcal/1110 kJ
Grasime: 2,6 g din care acizi grasi saturati :
0,67

acizi grasi trans: <0,05

Glucide: 47,2 din care zaharuri: 5,91
Proteine: 10,45

Fibre: 4,71

Sare: 1,36

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Faina dietetica de grau integrala (70 %), apa, | Sursa de fibre
maia lichida de grau (apa, faina alba de grau,
bacterii lactice selectionate (15 %), maia
deshidratata de grau dur, gluten vital, faina
de malt din secarad si orz, faind fermentatd de
grau, drojdie, sare iodatd, faina de soia, otet
din vin, ulei vegetal (floarea soarelui), agent
de tratare a fainii (acid ascorbic).

b28. Denumire produs: PAINE CU GRANE ANTICE ULPIA
THESAURUM - OLTINA IMPEX PROD COM S.R.L.

Paine alba cu seminte si cereale, feliata, dospita Tn cosuri de ratan si coapta pe
vatra. Painea Ulpia Thesaurum este comercializatd intr-un ambalaj cu design
menit sa reflecte traditiile istorice ale poporului nostru: fuziunea daco-romana ca
arhetip al imbinarii dintre agricultura si tehnologie, respectiv sincretismul
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aromelor rustice ale painii traditionale roméanesti cu dulcile arome mediteraneene
dupa care tanjim la intoarcerea din vacante; primul produs de panificatie de pe
piata romaneascd cu Nutriscore, menit sa faciliteze decizia consumatorului in
alegerea produselor sanatoase. Painea vine in completarea interesului
consumatorilor pentru alimente realizate dupa metode apropiate de stilul artizanal
(dospire 1n cosuri, coacerea pe vatra etc), prin utilizarea de ingrediente cu profil
genetic si nutritional folosite in obtinerea painii cu mii de ani Tn urma. Granele
vechi sunt vazute ca fiind o optiune mai sdndtoasd la granele moderne, obtinute
prin ameliordri genetice, responsabile de diferitele tipuri de intolerantd la grau
1dentificate la consumatorii din ziua de azi. Pe de altad parte, recuperarea acestor
soiuri vechi in culturd este vazuta de unii specialisti ca o solutie la viitoarele
provocari determinate de modificarile climatice. Speciile de grau vechi folosite ca
ingrediente in reteta painii sunt Spelta si Alac. Acestea au, in general, un continut
mai ridicat de proteine (cu un profil de aminoacizi superior), un continut mai mare
de lipide (si un profil nutritional al acizilor grasi mai bun), precum si un procent
mai mare de substante minerale, precum magneziu, cupru si zinc decat soiurile
moderne de griu.

Valoare nutritionala

(g/100 g produs, conform BA 1007950-
13/22.11.2021 emis de SGS Romania):
Valoare energetica: 296 kcal/1242 klJ;
Grasime: 7,5 g din care acizi grasi saturati:
1,31;

acizi grasi trans: <0,05;

Glucide : 40,8 din care zaharuri: 4,96;
Proteine: 11,42;

Fibre: 9,85;

Sare: 1,3

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de grau 650, apa, amestec de seminte | Sursa de fibre
si cereale hidratate Tn maia lichida de grau si
secara (boabe de grau spelta, boabe de alac,
seminte de floarea soarelui, ovaz, meli,
seminte de in, seminte de chia), faina
dieteticd de grau, maia deshidratata de grau
si grau dur, sare iodatd, gluten de grau,
drojdie, tarate de grau, fulgi de cartof, acid
ascorbic
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b29. Denumire produs: PAINE INTEGRALA - PAMBAC S.A.

Péinea integrala este o paine fabricata cu faina de grau dietetica (macinis integral),
fiind o paine cu un continut bogat de fibre si un gust deosebit.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 1010 kJ / 239 kcal
Grasimi:1,3g din care acizi grasi saturati - 0,5g
Glucide: 42,8¢g

din care zaharuri: 1,6g

Fibre: 7,2¢g

Proteine: 10,4g

Sare: 1,19¢g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinatate

Fdind de grau dieteticd (macinis integral)
51%, faind de grau alba 650, apa, gluten
vital din grau, drojdie de panificatie, ulei
vegetal de floarea soarelui, sare iodata,
ameliorator de panificatie [gluten vital din
grau, emulsifiant: esteri ai acizilor mono si
diacetiltartric cu mono si digliceridele
acizilor grasi, faind de grau alba 650,
adjuvanti tehnologici (grau), agenti de
tratare a fainii: acid ascorbic, L-cisteind],
conservanti: propionat de calciu si acid
sorbic, otet din vin.

Bogat in fibre

b30. Denumire produs: PAINE CU GERMENI DE GRAU SI SEMINTE

DE DOVLEAC - PAMBAC S.A.

Painea cu germeni de grau si seminte de dovleac este o paine fabricata cu faind de
grau neagra si faina de grau alba 650, germeni de grau, seminte de dovleac, boabe

de secara si hrisca.

Este o paine cu un continut bogat in fibre.
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Valoare nutritionali

Per 100 g produs:

Valoare energetica 1012 kJ / 240 kcal
Grasimi : 3,5¢g

din care acizi grasi saturati : 0,8g
Glucide : 37,6g

din care zaharuri : 1,8g

Fibre: 7,9g

Proteine: 10,6g

Sare: 1, g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de grau neagra, faina de grau alba 650, | Bogat in fibre
apd, boabe de secara si hriscd hidratate si
infuzate in maia de secara [maia pasteurizata
de secard, boabe de secara si hriscd, sare
iodata, conservant: sorbat de potasiu], miez
seminte dovleac 4%, gluten vital din grau,
germeni de grau 2%, drojdie de panificatie,
sare 1odatd, ameliorator de panificatie
[gluten vital din grau, emulsifiant: esteri ai
acizilor mono si diacetiltartric cu mono si
digliceridele acizilor grasi, fdind de grau
neagrd, adjuvanti tehnologici (grau), agenti
de tratare a fainii: acid ascorbic, L-cisteina],
conservanti: propionat de calciu, acid sorbic,
otet din vin.

b31. Denumire produs : PAINE CU TARATE DE GRAU - PAMBAC S.A.

Péinea cu tarate de grau este o paine fabricata cu faind de grau dietetica, faina de
grau alba 650 si cu adaos de tarate de grau, fiind o paine cu continut bogat de
fibre.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 956 kJ /227 kcal
Grasimi: 2,5g; din care acizi grasi saturati -
04¢g

Glucide: 36,8g; din care zaharuri : 1,5g
Fibre: 9,3g

Proteine: 9,6g

Sare: 1,06g
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Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Fdind de griu dietetica (madcinis integral),
faind de grau alba 650, tarate de grau (3%),
apa, gluten vital de grau, drojdie de
panificatie, sare iodatd, ulei vegetal de
floarea soarelui, ameliorator de panificatie
[gluten vital din grau, emulsifiant: esteri ai
acizilor mono si diacetiltartric cu mono si
digliceridele acizilor grasi, faind de grau alba
650, adjuvanti tehnologici (grau), agenti de
tratare a fainii: acid ascorbic, L-cisteina],
conservanti: propionat de calciu si acid
sorbic, otet din vin.

Bogat in fibre

b32. Denumire produs: PAINE NEAGRA - PAMBAC S.A.

Painea neagra este o paine fabricata doar din faina de grau neagra, fiind o paine

cu un gust deosebit si o sursa de fibre.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 988 kJ /233 kcal
Grasimi: 0,9 g; din care:

acizi grasi saturati: 0,5 g;

Glucide: 45 g; din care zaharuri: 2,3 g
Fibre: 5,6 g

Proteine: 8,5 g

Sare: 1,08 g

grediente

Mentiuni nutritionale si de sinatate

Fiaina de grau neagra 63%, apa, drojdie de

panificatie, sare iodatd, ameliorator de
panificatie  [gluten vital din  grau,
emulsifiant: esteri ai acizilor mono si

diacetiltartric cu mono si digliceridele
acizilor grasi, faina de grau neagra, adjuvanti
tehnologici (grau), agenti de tratare a fainii:
acid ascorbic, L-cisteina], conservanti:

Sursa de fibre
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propionat de calciu si acid sorbic, otet din
vin.

b33. Denumire produs: PAINE CU FAINA DE SECARA SI SEMINTE -
PAMBAC S.A.

Péinea cu faina de secara si seminte este o paine fabricatd cu faina de secara si
faina de grau alba 650, cu seminte de floarea soarelui, susan, in, mei. Este un
produs bogat 1n fibre si cu un gust deosebit.

Valoare nutritionala

Per 100g produs:

Valoare energetica: 1015 kJ / 240 kcal
Grasimi: 2,2g

din care acizi grasi saturati : 0,7g
Glucide: 42,3¢g

din care zaharuri: 1,6g

Fibre: 7,3

Proteine: 9,2g

Sare: 1,4g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de grau alba 650, faina de secara 22%, apa, | Bogat in fibre
premix cu faina de secara si seminte 7% [faina de
secard 41%, seminte de floarea soarelui 16%,
hriscd 9%, seminte de susan 9%, fdind de malt
(orz), seminte de mei 4%, seminte de in 3%, maia
naturald deshidratatda din grau (fiind de grau
fermentata si sare), dextrozd], gluten vital din
grau, drojdie de panificatie, decor mix seminte
2% (fulgi de: grau, ovaz, secard, seminte de in
10%, seminte de floarea soarelui 10%, seminte de
susan 10%), ulei vegetal de floarea soarelui, sare
iodatd, ameliorator de panificatie [gluten vital din
grau, emulsifiant: esteri ai acizilor mono si
diacetiltartric cu mono si digliceridele acizilor
grasi, fdind de grau alba 650, adjuvanti
tehnologici (grau), agenti de tratare a fainii: acid
ascorbic, L-cisteina], conservanti: propionat de
calciu, acid sorbic, otet din vin.
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b34. Denumire produs : PAINE CU FAINA DE GRAU NEAGRA -
PAMBAC S.A.

Painea cu faind de grau neagra este o paine fabricata cu faina de grau neagra, faina
de grau alba 650 si faina de grau dietetica, este o sursa de fibre.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 937 kJ / 221 kcal
Grasimi: 0,6 g

din care: acizi grasi saturati : 0,4g
Glucide: 41,4 g; din care zaharuri : 3,5

Fibre: 5,8g
: Proteine: 9,7g
m Sare: 0,84¢
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Faina de griu neagra 43%, fainad de grau alba | Sursa de fibre
650, faina de grau dietetica (macinis
integral), apd, drojdie de panificatie,
ameliorator de panificatie [gluten vital din
grau, emulsifiant: esteri ai acizilor mono si
diacetiltartric cu mono si digliceridele
acizilor grasi, faina de grau neagra, adjuvanti
tehnologici (grau), agenti de tratare a fdinii:
acid ascorbic, L-cisteina], sare iodata,
conservanti: propionat de calciu si acid
sorbic, otet din vin.

b35. Denumire produs: CHIFLE CU_ SEMINTE CHIA 100 G -
HARMOPAN S.A.

Produsul Chifle cu seminte Chia 100 g este obtinut din aluat dospit cu adaos de
seminte de Chia.

Semintele Chia au o serie de efecte fiziologice benefice: absorb o mare cantitate
de apd si se maresc 1n stomac, marind astfel senzatia de saturatie, astfel poate fi
un supliment util in cazul unei diete.
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Valoare nutritionala

Per 100g produs:

Valoare energetica: 1127 kJ/267 kcal
Grasimi: 5,2 g din care: acizi grasi saturati:
lg

Glucide: 44 g din care zaharuri: 1,7g
Proteine: 11g

Sare: 1,3g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanitate

Ingrediente: faind alba de grau (contine
gluten), premix Rex Chia (faind de grau,
seminte de floarea soarelui, de Chia, de
dovleac si de in, gluten din grau, aluat acid din
grau, praf de rosii, fulgi de cartofi piure,
emulgatori: E 471, E 472e; faind de malt din
grau, zahar, agent de ingrosare; guma de guar,
fibre de grau, extract de malt din orz, amidon
de tapioca, condimente, agent de tratare a
fainii: acid ascorbic, enzime), apa, sare iodata,
drojdie, agent de tratare a fainii (faina de grau,
emulsifiant E 472e, agent de tratare a fainii:
acid ascorbic, enzime)

b36. Denumire produs: PAINE NEAGRA CU TARATA DE GRAU 800 G

- HARMOPAN S.A.

Produsul Paine neagra cu tarata de grau 800 g este obtinut din fdind neagrd de

grau 1100, tarata de grau, apa, drojdie, s

are si maia.

Culoarea bruna a painii se datoreaza taratei de grau. Tarata de grau alimentara:
contine invelisul bobului de griu si o parte din germeni de grau, are granulozitate

mai mare decat fdina. Are continut

ridicat de minerale, vitamine si fibre

alimentare. O parte semnificativa a continutului de fibre nu este digerabild, dar
este utila pentru corpul uman, are un efect bun asupra proceselor metabolice, ajuta
digestia, reduce senzatia de foame, si poate fi un supliment la o dieta.

Valoare nutritionald

Per 100g produs:

Valoare energetica: 1019 kJ/240 kcal
Grasimi: 1,8 g

din care acizi grasi saturati: 0,3 g
Glucide: 46 g din care zaharuri: 2,1g
Proteine: 10g
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Sare: 1,4g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanitate
Ingrediente: faina neagrd de griu (contine
gluten), fdina de secara (contine gluten)
34%, faina alba de grau (contine gluten), -
apa, sare iodata, drojdie, chimen

b37. Denumire produs: PAINE NEAGRA DE SECARA 900 G -
HARMOPAN S.A.

Produsul Paine neagra de secara 900 g este obtinut din faina neagra de grau 1100,
faina de secara, apa, sare si drojdie.

Datoritd maturarii lunga (8 ore) a maielei painea are gust si aroma intensa, iar
miezul este mai dens si mai umed specific painii de secara.

Proprietdtile amidonului din fdina de secara sunt diferite din cele

ale amidonului din grau: leagd mai multd apa, astfel produsul ramane proaspat un
timp mai indelungat.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 987 kJ/233 kcal

Grasimi: 1,6g din care acizi grasi saturati: 0,2 g
Glucide: 47g din care: zaharuri: 2,0 g;
Proteine: 7,6g

Sare: 1,6g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Ingrediente: fiina neagri de GRAU
(contine gluten), fiind de SECARA
(contine gluten) 34%, faina albd de GRAU -
(contine gluten), apa, sare iodata, drojdie,
chimen

b38. Denumire produs: CORN MAMMA MIA 90 G - HARMOPAN S.A.

Corn Mamma Mia 90 g este un produs dezvoltat in Austria special pentru femei.
Amestecul de seminte folosit contine: srot de secara, srot de soia, extract de malt,
taratd, seminte de in, seminte de floarea soarelui, faina de orz.
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Contine cantitdti anume de vitamine si minerale care lipsesc cel mai adesea din
alimentatia femeilor. Vitamina D: importanta in functionarea sistemului imunitar.
Acid Folic: poate reduce oboseala si este deosebit de important in timpul sarcinii.
Fier: sustine sistemul imunitar si formarea de celule rosii in sdnge. Calciu: este
deosebit de important pentru oase si dantura.

Magneziu: aduce o contributie semnificativa la buna functionare a metabolismului
si energiei generale, precum si a functiilor musculare. Savurand un singur corn
Mamma Mia o femeie asigura corpului sau mai mult de 15% din doza
recomandata de vitamina D s1 20% din doza recomandata de Calciu, Magneziu si
Fier. Cornul Mamma Mia este bogat in fibre dietetice - mai mult de 6%.

Cornul contine cereale valoroase cum ar fi boabe de grau sfardmate, faina de
secarad si o varietate de seminte bogate 1n uleiuri, cum ar fi cele de floarea soarelui,
susan si in.

Mamma Mia are un gust placut, echilibrat, este delicios de suculent si este un
adevarat regal pentru paletd datoritd semintelor de floarea soarelui si susan care il
imbraca.

Valoare nutritionala
Per 100 g produs:
Valoare energetica: 1209 kJ/287 kcal
Grasimi: 7,4g din care
acizi grasi saturati: 1 g
Glucide: 44g din care zaharuri: 2,6g

s Proteine: 11g
o
Sare: 1,5¢g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinitate

Fédind alba de grau (contine gluten), apa,
premix Mamma Mia [grau (faina alba, srot,
tarate, srot de malt, gluten, fibre), seminte de -
in, seminte de floarea soarelui, secara (srot,
aluat acid uscat), soia (srot, fdind) orz
(extract de maltf, faind de malt), amestec
vitamine-minerale (carbonat de calciu,
maltodextrind, oxid de magneziu, fosfat de
fier, vitamina D3, acid folic), zahar,
emulsifianti: E472e, lecitind de rapita;
stabilizatori: carboximetilcelulozd, guma
xantan; antiaglomerant: fosfat de calciu,
agent de tratare a fainii: acid ascorbic,
enzime] 22%, seminte de susan, seminte de
floarea soarelui, drojdie
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c¢. Produse cu continut redus de carbohidrati si sare

cl. Denumire produs: PAINE HIPOGLUCIDICA - PAMBAC S.A.

Painea hipoglucidica este o paine fabricata cu o retetd speciala pentru a putea

obtine un continut redus de glucide.

Valoare nutritionala

Per 100g produs:

Valoare energetica: 1082 kJ /257 kcal
Grasimi: 3,6g

din care acizi grasi saturati — 1,1g
Glucide: 33,6g

din care zaharuri - 2,9g

Fibre: 8,1g

Proteine: 18,4g

Sare: 0,87g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Fdind de grau semialba, tarate de grau,
gluten vital de grau, faina de grau alba 650,
apa, drojdie de panificatie, grasime vegetala
(uleiuri vegetale de palmier, floarea soarelui
si cocos, apa, emulsifiant: mono si
digliceride ale acizilor grasi, sare si aroma),
sare iodatd, seminte de chimen, conservant:
propionat de calciu si acid sorbic.

Continut redus de glucide

2. Denumire produs: PAINE ALBA CU CONTINUT SCAZUT DE SARE

- PAMBAC S.A.

Péinea alba cu continut scazut de sare este o paine fabricata cu faina de grau alba

650 iar in reteta de fabricatie nu este adaugatd deloc sare iodata.

Continutul de sare se datoreaza exclusiv prezentei Tn mod natural a sodiului 1n

ingrediente.

Valoare nutritionala

Per 100g produs:
Valoare energetica 1013 kJ / 239 kcal
Grasimi: 1,1g

din care acizi grasi saturati — 0,3g
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Glucide: 48,5¢g
din care zaharuri - 1,3g
Fibre: 0,8g
Proteine: 8,3g
Sare: 0,025¢g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de grau alba 650 (67%), apa, drojdie | Continut scazut de sare
de panificatie, ameliorator de panificatie
[gluten vital din griu, emulsifiant: esteri ai
acizilor mono si diacetiltartric cu mono si
digliceridele acizilor grasi, fdind de grau
albd 650, adjuvanti tehnologici (grau),
agenti de tratare a fainii: acid ascorbic, L-
cisteina], conservanti: propionat de calciu si
acid sorbic.

¢3. Denumire produs: PAINE INTEGRALA CU CONTINUT SCAZUT DE
SARE - PAMBAC S.A.

Péinea integrald cu continut scazut de sare este o paine fabricata cu faina de grau
dietetica si faind de grau alba 650 iar in reteta de fabricatie nu este adaugata deloc
sare 1odata. Continutul de sare se datoreaza exclusiv prezentei in mod natural a
sodiului in ingrediente.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica 1171 kJ /277 kcal
Grasimi: 3,5g

din care acizi grasi saturati — 0,7g
Glucide: 47,1¢g

din care zaharuri - 1,8g

Fibre: 5,7¢g

Proteine: 11,5g

Sare: 0,033¢g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Féina de grau dietetica (52%), faina de grau | Continut scazut de sare
albd 650, apa, drojdie de panificatie, gluten
vital din grau, ulei vegetal de floarea soarelui,
ameliorator de panificatie [gluten vital din
gru, emulsifiant: esteri ai acizilor mono si
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diacetiltartric cu mono si digliceridele acizilor
grasi, faind de grau alba 650, adjuvanti
tehnologici (grau), agenti de tratare a fdinii:
acid ascorbic, L-cisteina], conservant:
propionat de calciu.

c4.Denumire produs: PAINE ALBA FARA SARE - PANIMON S.A.

Paine naturald, fara addugare de aditivi
prin metoda trifazica.

, plamadita dupa retetd cu maia naturala

Avantaj- potrivita pentru persoanele cu tensiune arteriald marita.
Exterior general- Format lung de franzela, cu crestaturi oblice, specifice

sortimentului, bine dezvoltat, neaplatiza

t.

Coaja- Neteda, fara crapaturi, lucioasd, rumena galben aurie, aurie sau slab roscat.
Miez- Masa cu pori uniformi, consistenta elastica (dupa o usoara apasare, revine
la starea initiala), fara cocoloase sau urme de faina neframantata.

Valoare nutritionala

Per 100g produs:

Valoare energetica: 218kcal/911kJ
Grasimi: 0,24¢g

din care acizi grasi saturati: 0,04g
Glucide: 45,34¢g

din care zaharuri: 0,8g

Proteine: 9,54¢g

Fibre: 2,04¢g

Sare: prezenta in mod natural 0,002¢g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Ingrediente: faina de grau alba 650, min.
40% maia (faina de grau alba 650, apa, drojdie
de panificatie), amelioratori de panificatie
(Clean Label): faina de grau alba 650, enzime.

¢5. Denumire produs: PAINE FARA ADAOS DE SARE, feliati - VELROM

S.A.

Paine din faina [1ba de grau, fard [dlollde [Ire, feli[ 13, 300g.

| Valoare nutritionali |
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Per 100 g produs:

Valoare energetica: 938 kJ/221 kcal
Grasimi: 0,43 g

din care acizi grasi saturati - 0,08 g
Glucide: 45,2 g

din care zaharuri - 4,12 g

Fibre: 1,97 g

Proteine: 8,11 g

Sare: 0.16 g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanitate
Faina [1ba de grau [ip 650, [pa, drojdie, otel | Nolificlte MS in ceel] ce privesle:
din vin. inregi([r te ] mentiunii nulrition(le ,,FARA

ADAOS DE SARE”. Produlul [plte in
Regillrul N(tion[1 [1 mentiunilor nulrition[le
si de [andlllle 1inl¢rile pe produlele
dimen(Tre

2.3.2 Produse de panificatie functionale in Irlanda

Exemple de produse functionale din Irlanda: A 5
1. Denumire produs: FAMILY PAN PREMIUM PAINE ALBA

Brennans Family Pan Premium White Bread a fost reambalata intr-un pachet de
800 g cu un design 1n editie limitatd pentru Ziua Sf. Patrick 2020.- Primul ca si
calitate, prospetime si gust- Cu continut scazut de grasimi- Fara zahar adaugat-
Fabricat din cele mai bune ingrediente si coapta cu grija deosebitd, vine fierbinte
de la cuptoarele producatorului pentru a ajunge la fiecare raft in cateva ore-
Potrivit pentru congelare acasa- Potrivit pentru vegetarieni- Potrivit pentru
vegani- Sigle si certificari: Irlandeza garantata.

Valoare nutritionala

Per 100g produs:

Valoare energetica: 920kJ/219kcal
Grasimi: 1,4g (din care saturate 0,4g)
Glucide: 43¢ (din care zaharuri 2.,42g)
Fibre: 2,8¢g

Proteine: 8,7g

Sare: 1.1g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate
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Faind de grau (grau, carbonat de calciu, fier,
vitamina B1, niacind), ape, drojdie, sare,
faind de soia, esteri diacetiltartric $i acizi
grasi ai glicerolului (emulgatori), grasime de
palmier (durabild, certificatd RSPO, derivata
din palmier), vitamine C (acizi alimentari,
agent de tratament, agenti de tratare a fdinii),
ulei de rapita (derivat de rapita)

Scazut/Fara/Redus 1n grasimi
Vegetarian

Premium

Sezonier

Vegan/Fara ingrediente animale
Editie limitata

Fara zahar addugat

2. Denumire produs: DUNNES STORES THICK CUT CHEESE &

GARLIC BAGUETTE SLICES

Bucurie de bagheta cu branza tdiata groasa si usturoi de la Dunnes Stores sunt
acum disponibile. Produsul este descris drept felii de bagheta coapte in parte alba
cu crustd, umplute cu usturoi si patrunjel, facute cu unt si margarina si acoperite
cu mozzarella si branza cheddar extramatura.

Este potrivit pentru vegetarieni, nu contine grasimi hidrogenate, coloranti
artificiali, arome si conservanti. Feliile de bagheta pot fi gata in 12 minute si pot
fi vandute cu amanuntul ntr-un pachet de 295¢g care contine noud unitdti si contine

instructiuni de gatit.

Valoare nutritionala

Per 100g produs:

Valoare energetica: 1,603kJ/383kcal
Grasimi:20g (din care grasimi saturate 6,6g)
Glucide: 40g (din care zaharuri 2,6g)

Fibre: 1,4g

Proteine: 11g

Sare: 0,98¢g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Bagheta (Felii) (fiind de grau (fortificata,
fortificare) (faina de grau, carbonat de calciu,
fier, niacina, vitamina B1), ape, drojdie, sare,
vitamina C (acizi alimentari, agent de
tratament, agenti de tratare a fainii), patrunjel
usturoi ( Umplut) (Unt nesarat (Nesarat),
Margarina (Ulei de rapita (derivat de rapita),
Ulei de palmier (Derivat de ulei de palmier),
apd, sare, mono- si digliceride ale acizilor
grasi (emulgatori, acizi alimentari, grasi),
substante aromatizante, caroteni (coloranti

Fara aditivi/conservanti
Vegetarian
Scazut/Fara/Redus 1n grasimi trans
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alimentari), piure de usturoi, patrunjel, sare,
suc de lamaie (facut din concentrat), branza
cheddar (extra maturd), branza mozzarella

3. Denumire produs: Crusty Garlic Tiger Baguette

Crusty Garlic Tiger Baguette de la Dunnes Stores constd intr-o bagheta
infloritoare alba coaptd partial cu crustd de tigru si o umpluturd de usturoi si
patrunjel, realizata cu unt si margarina. Produsul vegetarian poate fi gata in 25 de
minute, nu contine coloranti artificiali, arome, conservanti si grasimi hidrogenate.
Se vinde cu amanuntul intr-un ambalaj de 300 g.

Valoare nutritionala

Per 31¢g portie (9 portii per pachet):
Valoare energetica: 491kJ/117kcal (6%
RDA)

Grasimi: 5,9g (8% RDA) (din care saturate
2,4g (12% RDA))

Glucide: 14g (din care zaharuri 1g (1%
RDA))

Fibre: 0,7g

Proteine: 2,4g

Sare: 0,27g (5% RDA)

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinatate

Bagheta alba (78%) (fiinda de grau
(fortificata, fortificatie) (faina de grau,
carbonat de calciu, fier, niacind, vitamina
B1), apa, ulei de palmier (derivat din ulei de
palmier), drojdie, sare, vitamina C (acizi
alimentari, tratament Agent, agenti de tratare
a fainii), patrunjel usturoi (umplut) (unt
nesdrat), margarina (ulei de rapita (derivat de
rapitd), ulei de palmier (derivat de ulei de
palmier), apa, sare, emulgator (mono si
digliceride de acizi grasi (acizi alimentari,
grasi), substante aromatizante, caroteni
(coloranti alimentari)), piure de usturoi
(piure), pudra de usturoi (pulbere), patrunjel,
sare, pudra de ceapa (pudrad), ulei de masline
cu aroma de usturoi (ulei de masline (de
masline) derivat de ulei), Substante
aromatizante, topping stil tigru (2%) (ulei de

Fara aditivi/conservanti
Vegetarian
Scazut/Fara/Redus in grasimi trans
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rapitd (derivat de rapita), ulei de palmier
(derivat de ulei de palmier), faina de grau
(fortificata, fortificare) (faind de grau,
carbonat de calciu, fier, niacind, Vitamina
B1), agenti de tratare a fainii (Vitamina C
(acizi alimentari), L-cisteind), extract de malt
de orz (extract), difosfati (stabilizatori)),
extract de malt de orz (Extrage))

2.3.3. Produse functionale de panificatie in Ungaria

In industria de panificatie, dezvoltarea continud a produselor este necesari
deoarece consumatorii cu nevoi nutritionale diferite fac presiuni pentru noi cerinte
de alimente. Odata cu continutul scdzut de calorii, exista o atentie tot mai mare
asupra efectelor functionale ale alimentelor. Alimentele pentru utilizari
nutritionale speciale, ca urmare a compozitiei lor speciale si a procedurii speciale
utilizate pentru a le produce, indeplinesc scopurile nutritionale specificate. In
cazul produselor de panificatie, in ultimii ani s-a lansat o serie de produse
alimentare functionale, inclusiv biscuiti, cereale, batoane cu cereale si bauturi. In
cazul dezvoltarii produselor de panificatie, principalele tendinte sunt:

a. produse fara alergeni;

b. produse imbogatite;

c. produse cu continut redus (Szabo P. Balazs 2017).
In dezvoltarea produselor de panificatie functionale (inclusiv piinea), este
important sa ne dam seama ca atingerea calitdtii alimentelor functionale nu
implica pur si simplu furnizarea principiului activ la un nivel adecvat pentru
eficacitatea fiziologica, ci si furnizarea unui produs care indeplineste cerintele
consumatorului in ceea ce priveste: aspect, gust si texturd (Alldrick, AJ 2007).
a. Produse fara alergeni
Alergenii sunt toate substantele, produsele care provoaca o reactie alergicd in
corpul nostru. La fabricarea produselor de panificatie fara alergeni, cantitatea de
gluten ca alergen este redusa la nivelul minim disponibil. Glutenul este o forma
complexa de proteine insolubile in apa ale fainii, gliadina si glutenina. Produsul
este definit ca ,,fara gluten” in cazul in care continutul de gluten nu depaseste 20
ppm sau este denumit ,,cu continut redus de gluten” pentru produsele cu un
continut de gluten care nu depaseste 100 ppm. Produsele de copt alergenice sunt
concepute in principal pentru nevoile consumatorilor sensibili la gluten sau
celiaci. In ambele cazuri, simptomele sunt similare, dar mai severe in cazul bolii
celiace.
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(https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-puffadok-gabonaallergia-
glutenerzekenyseg-coliakia/)

In timpul bolii, intestinul subtire este afectat, rezultind diaree, distensie
abdominald, scadere 1n greutate, anomalii digestive si nutritionale. In acest din
urma caz, apar tulburari de absorbtie a vitaminelor liposolubile, tulburdri ale
metabolismului 0sos si anemie.

Sensibilitatea la gluten, cunoscuta si sub denumirea de intoleranta la gluten, apare
adesea dupad o tulburare digestiva, in timpul careia permeabilitatea peretelui
intestinal creste, astfel incit o anumita cantitate de gluten nu mai este tolerata
(https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-puffadok-gabonaalergie-
glutenerzekenyseg-coliacie/ )

Sensibilitatea la gluten poate fi tratatd cu o dieta individualizata fara gluten.
Boala celiacd, cunoscuta si sub denumirea de enteropatie sensibila la gluten, este
un raspuns autoimun multifactorial in care se produc anticorpi impotriva
proteinelor din gluten din cereale si implica in principal simptome
gastrointestinale sl tulburari de absorbtie a nutrientilor
(https://glutenerzekeny.hu/akkor-mitol-puffadok-gabonaallergia-
glutenerzekenyseg-coliakia/ ).

Boala celiacd nu poate fi vindecata, dar flora intestinald poate fi remediata printr-
o dieta special adaptata fara gluten pentru a trata simptomele.

In produsele de copt fira alergeni, fiina de griu si secara sunt inlocuite cu faina
de soia, porumb, orez si alte cereale (https://glutenerzekeny.hu/mit-ehet-es-mit-
nem-egy-glutenerzekenyosszefoglalo-tablazat/ )

¢ Produse de panificatie fara gluten

al. Denumire produs: SPAR FREE FROM SZELETELT GLUTEN- ES
LAKTOZMENTES KENYER 200 g

Paine feliata fara gluten si lactoza

. Valoare nutritionala
m Per 100 g produs (rulou cu seminte / rulada
free alba):
% Valoare energetica: 1021 KJ/243 kcal
J ! Grasime: 5,7g (din care grasimi saturate
"3 0,76g)
Glucide: 41,2¢g (din care zaharuri 1,95 g)
)J Proteine: 1,9g
Fibre: 9, 7¢g
Sare: 1,1g
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Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Amidon de cartofi, apa, fainad de secard, ulei | Fara gluten
rafinat (soia, floarea soarelui, rapitd), fibre de | Fara lactoza
bambus, albus de ou, drojdie. Bogat in fibre alimentare

a2. Denumire produs: SPAR FREE FROM KENYIEIR MIX
GLUTENMENTES & LAKTOZMENTES SZELETELT KENYER 10 x 50

g (500g)
Péaine feliata fard gluten si lactoza

Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte/ rulou
alb):

Valoare energetica: 883 KJ/209 kcal
Grasimi: 3,7g (din care grasimi saturate 0,5
g)

Glucide: 35g (din care zaharuri 1,2g)
Proteine: 6,2 g

Fibre: 4,3 g
Sare: 0,95 g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate
Seminte de floarea soarelui, faina de orez, Fara gluten

mei, macinat de porumb, seminte de in,

e . o Fara lactoza
faina de hrisca, drojdie.

a3. Denumire produs: SPAR FREE FROM GYORSFAGYASZTOTT
KESZRE SUTOTT GLUTENMENTES BAGETT 2 db, 200g

Bagheta fara gluten coapta congelata rapid.

Valoare nutritionala

fr%?"‘ Fr— Per 100 g produs (rulou cu seminte/ rulou
alb):
. ‘Ba?e” Valoare energetica: 1103 KJ/261 kcal
Ty Grasimi: 3,3 g (din care grasimi saturate 0,5
g)

Glucide: 54 g (din care zaharuri 3,2 g)
Proteine: 3,2 g
Fibre: 2,1 g

2009 (z100g)
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Sare: 19¢g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de orez, amidon, zahar, ulei de floarea | Fara gluten
soarelui, fibre (cartofi, coaja de Psyllium),
drojdie.

a4. Denumire produs: PAINE TOAST (FELIATA)
Paine alba fara gluten cu seminte si fibre, feliata.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 1034 KJ/247 kcal
Grasime: 7,7 g (din care:

grasimi saturate 0.8 g)

Glucide: 52 g (din care zaharuri 5 g)
Fibre: 12 g

Proteine: 6 g

Sare: 1,2 g

” _
magva.s toast

:somagoldsba

tibb

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Apda, amidon de porumb, drojdie (fdina de | Fara gluten
orez, apd), amestec de seminte (floarea
soarelui, seminte de in, seminte de Salvia
hispanica), seminte de quinoa, amidon de
orez, sirop de zahdr invertit, fdina de quinoa,
ulei de rapita, proteind din soia, glicerina,
dextroza, sare, agenti de ingrosare (guma
guar, guma xantan, hidroxipropil celuloza),
fibre de coaja de Psyllium, fibre de cartofi

Bogat in fibre

aS. Denumire produs: PAINE ALBA (cu sau fara seminte)

Péine alba fara gluten si paine alba fara seminte.
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Valoare nutritionala

Per 100 g produs (paine cu seminte/ paine
alba):

Valoare energetica: 1034 KJ/249 kcal/;
1008 KJ/239 kcal

Grasime: 2,7 g (din care grasimi saturate 0,3
2)/ 9,3 g (din care grasimi saturate 1 g)
Glucide: 44,8 g (din care: zaharuri 3 g)/
29,7 g (din care: zaharuri 1,3 g)

Proteine: 7,2 g/ 6,4 g

Sare: 2,1 g/ 1,14 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Piine cu seminte: amidon de porumb,
seminte de in, seminte de floarea soarelui,
proteine din soia, agenti de Ingrosare (E415,
E464), faina de orez, zahar, fibre din coaja
de Psyllium, drojdie uscata, sare, acidifiant,
apa, ulei de floarea soarelui, conservant

Piine alba: amidon de porumb, faina de
orez, proteine din soia, agenti de Tngrosare
(E415, E464), zahar, fibre de coaja de
Psyllium, sare, dextrozd, sirop de zahar,
seminte de in, drojdie, acidifiant (E262),
apd, ulei de floarea soarelui, conservant
(sorbat de potasiu). )

Fara gluten

Fara lactoza

a6. Denumire produs: RULOU DE PiINE ALBA

Rulou din paine alba fara gluten si rulou cu seminte.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte/ rulou
din paine alba):

Valoare energetica: 1152 KJ/274 kcal/;
1052 KJ/248 kcal

Grasimi: 8,9 g (din care grasimi saturate 0,9
2)/ 2,2 g (din care grasimi saturate 0,3 g)
Glucide: 39 g (din care zaharuri 3,4 g)/ 54,8
g (din care: zaharuri 3,5 g)

Proteine: 1 g

Sare: 1,46 g/ 1,53 g
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Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinatate

Rulou cu seminte: amidon de porumb,
seminte de in, seminte de floarea soarelui,
proteind din soia, agenti de ingrosare (E415,
E464, E412), faina de orez, zahar, coaja de
Psyllium, drojdie, inulina, dextroza, colorant
(E150a), fiert, lentila macinata,
maltodextrina, sare, acidifiant (E262), apa,
ulei de floarea soarelui, conservant (sorbat de
potasiu).

Rulou din paine alba: amidon de cartofi,
orez, agenti de ingrosare (E415, E464,
E412), zahar, coaja de Psyllium, ulei de
rapitd, drojdie, sare, lentila inabusita si
macinata, acidifiant (E262), apa, ulei de
floarea soarelui, conservant (sorbat de
potasiu)

Fara gluten

Fara lactoza

* Lidl supermarket - “Free from” product line
a7. Denumire produs: PAINE FELIATA

Péine alba si cu multicereale, feliata

Valoare nutritionali

Per 100 g produs (paine alba / paine cu
multicereale):

Valoare energetica: 951 KJ/226 kcal; 1129
KJ/263 kcal

Grasimi: 3,6 g (din care grasimi saturate
0,4 g)/ 9,5 g (din care grasimi saturate 1,1
g)

Glucide: 39¢g (din care zaharuri 1,2g)/ 36 g
(din care zaharuri 2,6g)

Fibre: 8,3g/ 77,3g

Proteine: 5g/ 6, g

Sare: 1,4g/ 1,2¢g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

orez, faina

Paiine alba: apa, faina de orez, aluat (faina de
de hriscd), amidon de porumb,
amidon de orez, sirop de zahar invertit, faina
de mei, ulei de rapita, coaja de Psyllium, fibre
de cartofi, proteine din soia, glucoza, sare,

Fara gluten
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drojdie, agenti de ingrosare (guma guar,
guma xantan)

Paine multicereala: apa, faina de orez, aluat
(fdind de orez, faina de hriscda), amidon de
porumb, seminte oleaginoase (seminte de
floarea soarelui, seminte de in, seminte de
dovleac), amidon de orez, sirop de zahar
invertit, faind de mei, ulei de rapitd, coaja de
Psyllium, fibre de cartofi, proteina din soia,
glucoza, sare, drojdie, agenti de ingrosare
(guma guar, guma xantan)

¢ Produse de panificatie fara lactoza

a8. Denumirea produsului: SPAR VITAL LAKTOZMENTES TOAST
KENYER

Paine toast fara lactoza

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:
Valoare energetica: 1108 KJ/262 kcal

1 ‘ Grasimi: 3,4g (din care:
Y grasimi saturate 0,8g)
' Glucide: 46g (din care zaharuri 2,8g)
poszd | Proteine: 9,4g
Fibre: 5,1g
Sare: 1,2¢g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Faina de grau, faind de secara, drojdie, ulei | Fara lactoza
de floarea soarelui, ulei de masline, aluat
uscat de secara, lecitind de soia, faina de
grau, malt.

b. Produse imbogitite
Produsele de panificatie imbogétite sunt, in general alimente functionale care au

vvvvv

baza. Este important in timpul ahmentapel ca procesul sa nu afecteze proprleta‘glle
organoleptice de baza ale produsului (Dr.MarkovicsErzsébet 2007).
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Pentru produsele de panificatie, nutrientii de bazd (de exemplu, proteine,
carbohidrati), nutrienti auxiliari (de exemplu, vitamine, minerale) si substante
insotitoare (de exemplu, fibre) sunt adaugati in alimente pentru a creste nutritia.
b1. Produse imbogitite cu vitamine

Vitaminele sunt compusi biologici vitali care sunt esentiali pentru organism
(https://www.news-medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-(PKU).aspx ).
Prin imbogatirea cu vitamine se mareste cantitatea de vitamine, esentiale
organismului uman din acel aliment. Pentru produsele de copt, se adauga
vitaminele B1, B2, B3, B6 si B9. Complexele B sunt utilizate cel mai frecvent in
acest scop (Dr.MarkovicsErzsébet (2007). Determinarea raportului corect de
dozare pentru vitamina este o sarcinda complicatd, datoritd valorii zilnice
recomandate, stabilitdtii vitaminei si pierderii vitaminei In timpul depozitarii. Pe
baza experientelor practice, se poate afirma cd aceste vitamine necesitd, in
general, o doza suplimentara de 10-20%, in care produsul contine cantitatea dorita
pana la termenul de valabilitate (Dr.MarkovicsErzsébet (2007). Cantitatea de
vitamina adaugata este Tn general scdzut, deci este indicat sd amestecati si sa
dispersati aluatul cu un purtitor precum amidonul si zaharoza. In tehnologie,
trebuie avut in vedere ca vitaminele sunt foarte reactive si deci instabile, in plus
anumite vitamine au proprietati organoleptice caracteristice si posibil efecte
secundare (Dr.MarkovicsErzsébet (2007).

b2. Produse imbogitite cu minerale

Mineralele din corpul nostru promoveaza buna functionare a proceselor de
transmitere a enzimelor si stimulilor. Produsele de panificatie sunt adesea
imbogatite cu minerale precum Fe, Ca si P. Cantitatea esentiala de fier la om este
micd, dar evitabila pentru hemoglobina, citocrom, peroxidaza si enzime catalaze
(https://www.news-medical.net/health/Ce-este-fenilcetonuria-(PKU).aspx )
Aportul zilnic de Ca si P este de 800 mg, care este cel mai mare dintre minerale
(Dr.MarkovicsErzsébet (2007). Raportul Ca:P este optim de 1:2 (Dr.habil
Fenyvessy Jozsef, Jankoné dr.Forgécs Judit (2000). La nivelurile de dozare a
mineralelor se aplica aceleasi reguli ca si pentru imbogdtirea cu vitamine.

b3. Produse imbogitite cu proteine

Proteinele sunt materialele noastre de baza de constructie, ajuta la captarea apei,
la transferul de nutrienti, participa la procesele metabolice si sunt o sursa
importantd de energie (Dr.habil Fenyvessy Jozsef, Jankoné dr.Forgics Judit
(2000). Aparitia produselor imbogatite cu proteine in panificatie este in zilele
noastre la moda si necesara.Majoritatea proteinelor derivate din plante nu sunt
complete, deoarece aminoacizii esentiali pentru organismul uman sunt mai putini
sau absenti, astfel Tncat consumul lor exclusiv provoaca boala de deficit
(Dr.MarkovicsErzsébet (2007). Pentru a preveni acest lucru, din ce in ce mai des,
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procesele tehnologice sunt folosite pentru completarea continutului de proteine al
produselor. Completarea se poate realiza cu preparate cu aminoacizi sau cu
proteine naturale cu o configuratie favorabila a aminoacizilor, de cele mai multe
ori preferandu-le pe acestea din urma (https:/ /glutenerzekeny.hu/mit-ehet-es-mit-
nem-egy-glutenerzekenyosszefoglalo-tablazat/). Ca aditiv suplimentar derivat din
plante, se folosesc in principal diferite preparate din soia, deoarece contin lizina
si treonina (Dr.MarkovicsErzsébet (2007).

Cel mai frecvent, proteina din lapte este folosita ca supliment animal, dar 1n alte
experimente se administreaza si proteinele din serul din singe. Valoarea biologica
a produselor de copt poate fi crescuta si mai mult prin utilizarea oualor Intregi in
produs deoarece valoarea nutritiva determinata pe baza continutului de proteine
si a compozitiei de aminoacizi este cea mai mare dintre toate alimentele in afara
de laptele matern.

Trebuie remarcat faptul cd prin cresterea continutului de proteine, continutul de
carbohidrati este redus.

b4. Produse imbogitite cu carbohidrati

Carbohidratii, inclusiv mono- si dizaharidele, sunt o sursa importanta de energie
pentru organismul nostru datorita digestibilitatii lor usoare si rapide
https://www.news-medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-PKU.aspx.
Imbogitirea produselor de panificatie cu carbohidrati este de mare importanta in
alimentatia pacientilor si in hrinirea pacientilor fenilcetonurici. In timpul
exercitiillor fizice, carbohidratii sunt sursa de utilizare rapidda a energiei.
Fenilcetonuria (PKU) este o boalda mostenita genetic in care fenilalanina, un
aminoacid esential care disociaza fenilalanina hidroxilaza, este absenta, ducand la
acumularea aminoacidului Tn sdnge si apoi in creier, provocand leziuni grave si
adesea ireversibile ale creierului (https: /www.news-medical.net/health/What-is-
Phenylketonuria-PKU.aspx). In prezent, boala nu are leac, dar pot fi evitate daune
ulterioare. Din cauza leziunilor cerebrale cauzate de boli, alimentele bogate in
carbohidrati au un continut mai mare de glucozd in nevoile energetice ale
creierului.

b5.Produse imbogitite cu fibre

Fibrele alimentare (de exemplu, celuloza, hemiceluloza, pectina si alte
polizaharide stocate) sunt carbohidrati complecsi, nedigerabili. Digestia celulozei
din alimentele cu continut ridicat de fibre ajuta la intensificarea miscarii
intestinale, reducand astfel timpul necesar pentru a trece prin tractul intestinal.
Fibrele sunt utile In prevenirea mai multor boli si stari anormale. Nivelurile de
colesterol din sange ar putea fi reduse, glucoza din singe stabilizata, iar unele
fibre joaca un rol semnificativ in prevenirea cancerului de colon, a obezitatii si a
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constipatiel (https://www.news-medical.net/health/What-is-Phenylketonuria-
(PKU).aspx ).

Ca urmare, aportul de fibre este esential pentru organism pentru a-i facilita
functionarea normald. Pentru a sustine o nutritie echilibratd, in industria de
panificatie au aparut produse imbogatite cu fibre.

Datorita continutului lor ridicat de fibre si a economiei lor, merele si ovazul sunt
folosite cel mai des pentru a creste continutul de fibre. Tehnologia trebuie sa tina
cont de faptul ca utilizarea fibrelor alimentare afecteaza capacitatea de absorbtie
a apei si a aluatului.

¢. Produse cu continut redus de carbohidrati, sare si grasimi

Alimentele cu continut redus sunt alimente functionale in care o reducere
cantitativa a substantelor cu aport excesiv are un efect daunator asupra sanatatii.
In industria de panificatie au aparut alimente cu continut scazut de carbohidrati,
cu sare sau cu continut scazut de grasimi.

¢ Produse cu continut scizut de carbohidrati

Produsele cu continut redus de carbohidrati sunt favorizate in primul rand de
consumatorii cu probleme cu metabolismul carbohidratilor, dar si cei care fac
dieta 1l prefera.

Cea mai severa forma de tulburare a metabolismului carbohidratilor este diabetul,
unde facem distinctie 1intre tipul 1 si tipul 2 (https://cukorbetegseg-
inzulin.hu/cukorbetegseg-fajtai). Insulina, produsa de pancreas in organism, ajuta
la integrarea unitatilor de glucoza din plasma sanguind in celule. Pe masura ce
nivelul glucozei din singe scade, eliberarea de insulind este, de asemenea, redusa.
Gama normali a nivelurilor de glucozi din singe este asigurati de ficat. In cazul
diabetului, acest proces nu functioneaza corespunzator, prin urmare zaharul se
acumuleaza in snge. In cazul diabetului de tip 1, pancreasul nu produce suficienta
insulind pentru a mentine nivelul normal de glucoza din sange, in timp ce diabetul
de tip 2 face ca celulele sa devind rezistente la insulind (https://cukorbetegseg-
inzulin.hu/cukorbetegseg-fajtai).

Tipul 1 se datoreaza probabil predispozitiei genetice, asa ca nu poate fi vindecat
si poate fi doar tratat. In schimb, diabetul de tip 2 este declansat de alte boli si
factori de risc, astfel incat poate fi vindecat prin rezolvarea problemelor de
sandtate care cauzeaza diabet sau prin reducerea factorilor de risc (de exemplu,
obezitatea). In acest din urma caz, diabetul poate fi tratat cu o dieta
individualizata, care limiteaza si minimizeaza aportul de carbohidrati.

Un produs cu continut redus de carbohidrati este considerat un produs de
panificatie dacd continutul de carbohidrati este scdzut cu cel putin 30%
(Dr.Markovics Erzsébet (2007). In practica, acest lucru se realizeaza in mare parte
prin filtrarea proteinelor. Pentru tehnologie, ar trebui luatda in considerare ca
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reducerea cantitativa a carbohidratilor va avea efect tehnofunctional si capacitatea
de absorbtie a apei a aluatului va scddea. Pentru a remedia acest lucru se folosesc
in industrie hidrocoloizi precum guma de guar, faina de carcasa.

¢ Produse cu continut scizut de sare
Reducerea sarii a devenit astazi un program national in Ungaria, avand ca scop
principal inhibarea aportului excesiv de sare al populatiei, reducind astfel
prevalenta hipertensiunii in populatie, deci riscul de accident vascular cerebral si
infarct (https://www.ogyei.gov.hu/stop_so nemzeti socsokkento program/).
In reducerea continutului de clorura de sodiu al produselor de panificatie, trebuie
luat Tn considerare faptul cd sarea are proprietdti tehnofunctionale si va afecta
structura aluatului.

¢ Produse de panificatie cu continut redus de grasimi
Grasimile furnizeaza organismului nostru energie si compusi chimici esentiali
pentru mentinerea structurii membranelor, materiale de constructie pentru
hormoni si vitamine (Dr.habil Fenyvessy Jozsef, Jankoné dr.Forgacs Judit (2000).
In corpul nostru se va acumula un aport excesiv care poate duc la obezitate si la
complicatiile acesteia.
Pentru a preveni acest lucru au aparut produsele cu grasimi reduse la moda de
astazi.
In industria de panificatie fabricarea acestor tipuri de produse este inca in stadiu
experimental.
In Ungaria, produsele fara gluten disponibile apartin marcilor Schir, Gullon,
Balviten, Cornito, Eden si Mester.
Mancarurile disponibile sunt shortcakes, painea chifle, semiluni, napolitane si
fursecuri.
Cateva dintre ele se gasesc 1n lanfuri de magazine: Aldi, Lidl, Auchan si Tesco.
Exista brutarii care 1si distribuie produsele la nivel national, de ex.: Lipdti, Ceres,
Félegyhazi.
Printre produsele lor se gasesc in principal produse de panificatie din cereale
integrale (paine, produse coapte).

cl. Denumire produs: TREND+ FITT & WELL (LUDWIG ES MENTESI
KFT.)

Paine cu continut redus de carbohidrati cu seminte, feliata.
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Valoare nutritionali

Per 100 g produs (rulou cu seminte, rulou
din paine alba)

Valoare energetica: 1184 KJ/285 kcal
Grasimi: 16,8 g (din care grasimi saturate
22¢g)

Glucide: 6,1 g (din care zaharuri 2,4 g)
Proteine: 21,4 g

Fibre: 11,8 g

Sare: 1,5 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

macinata, seminte de susan, drojdie

Apa, amestec de baza Fitt, seminte de in, faind
de soia, seminte de floarea soarelui, soia

- continut mai mare de proteine $i mai mic
de carbohidrati

2. Denumire produs: PRIMA PLUSZ (PRIMAPEK FINOMPEKARU

KFT.)

Péine cu continut redus de carbohidrati.

Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte / rulou
cu paine alba)

Valoare energetica: 1099 KJ/262 kcal
Grasimi: 11,4 g (din care grasimi saturate
1,7g)

Glucide: 14,1 g (din care zaharuri 1,4 g)
Proteine: 25 g

Sare: 1,4 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Apa, proteind din griu, soia, faina integrala
de grau, concentrat de proteine din soia, sare,
extract de malt, faind de gru, fibre de mere,
acidifiant (diacetat de sodiu, E270), seminte
de in, seminte de floarea soarelui, seminte de
susan, drojdie

- continut mai mare de proteine i mai mic
de carbohidrati

3. Denumire produs: NEW LIFESTYLE (PECSVARADI ARANYCIPO

KFT.) Piine cu continut redus de carbohidrati.
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Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte / rulou
paine alba)

Valoare energetica: 1149 KJ/276 kcal
Grasimi: 15,6 g (din care: grasimi saturate
252

Glucide: 6 g (din care: zaharuri 1,5 g)
Proteine: 23 g

Fibre: 9.9 g

Sare: 1 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Apa, proteine din grau, fiina de soia, seminte
de in, soia, seminte de floarea soarelui,
seminte de in galben, faina integrald de grau
spelta, seminte de susan, fibre de mere, sare,
tarate de grau, drojdie, aluat din griu spelta,
ierburi aromatice

Continut redus de carbohidrati

c4. Denumire produs: PROBODY (LIPOTI SUTOIPARI KFT.)

Paine cu continut redus de carbohidrati

Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte / rulou
paine alb[):

Valoare energetica: 1149 KJ/276 kcal
Grasimi: 15,6 g (din care:

grasimi saturate 2,5 g)

Glucide: 6 g (din care: zaharuri 1.5 g)
Proteine: 23 g

Fibre: 9,9 g

Sare: 1,13 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanatate

Apa, preamestec, amestec de seminte pentru
acoperire (seminte de in, seminte de susan,
fulgi de ovaz, seminte de floarea soarelui),
seminte de in, seminte de floarea soarelui,
seminte de susan, drojdie

Continut bogat de proteine si continut
scazut de carbohidrati
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¢5. Denumire produs: VITA-WELL 300 G (VITA SUTO KFT.)
Piine cu cereale integrale

Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte / rulou
din paine alba):

Valoare energetica: 1019 KJ/242 kcal
Grasimi: 4,2 g

Glucide: 32 g

Proteine: 13,3 g

Fibre: 11,9 g

Sare: 1,3 g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Apa, faind de grau, amestec de faina | Continut redus de carbohidrati
(proteine si fibre de grau), grasime (ulei de
palmier), agenti de Incarcare (polidextroza,
guma guar, guma xantan, acid ascorbic, acid
lactic), faina de cereale integrale, faind de
soia, faina de secard, gris de porumb, seminte
de susan, sare, drojdie, margarina,
emulgatori, agenti de colorare (carotenoizi),
agent de Tngrosare, acid lactic, lapte praf

¢6. Denumire produs: LIPOTI SZENHIDRATCSOKKENTETT VEKNI
(LIPOTI SUTOIPARI KFT.)

Paine cu continut redus de carbohidrati preparatd cu maia, feliata

Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte / rulou
paine alba)

Valoare energetica: 939 KJ/223 kcal
Grasimi: 3,1 g (din care:

grasimi saturate 1.4 g)

Glucide: 31 g (din care: zaharuri 0.3 g)
Proteine: 13 g

Fibre: 8,4 g

Sare: 1,3 g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Apa, fdina de grau, preamestec, drojdie, sare Continut redus de carbohidrati
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¢7. Denumire produs: NORBI UPDATE LOW CARB SZELETELT
TOAST KENYER

Piine cu continut redus de carbohidrati obtinutd cu maia, feliata
Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte/ rulou

din paine alba)

Valoare energetica: 1,178 KJ/282 kcal
ot Grasimi: 12 g (din care:

Hpaers grasimi saturate 5,4 g)

: Carbohidrati: 16 g (din care: zaharuri 1,2 g)

Proteine: 23 g

Fibre: 8,8 g

Sare: 1,2 g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanaitate

Apa, faind de grau si gluten, faind de soia | Continut redus de carbohidrati
degresata, aluat uscat, drojdie, pulbere de ou,
sare

c8. Denumire produs: CERES SUTO NEWLINE
SZENHIDRATCSOKKENTETT TOAST KENYER

Paine toast cu continut redus de carbohidrati, feliata.

4 Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte/ rulou

paine alba):
o Valoare energetica: 966 KJ/230 kcal
o re8 Grasimi: 4,7 g (din care:

CSOKKENTETT

grasimi saturate 2,3 g)

Glucide: 24 g (din care: zaharuri 0,9 g)
Proteine: 17 g

Fibre: 11 g

Sare: 1,3 g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinatate

Apa, faind de grau si gluten, extract de | Continut redus de carbohidrati
proteine din soia, ulei (palmier, floarea
soarelui), faind de fulgi de porumb, aluat,
faina de secarad, faina de soia, drojdie

Continut bogat in fibre si proteine
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¢9. Denumire produs: CERES SUTO SLIMM TOAST KENYER

Péine toast cu continut redus de carbohidrati, obtinutd cu maia, feliata

ks
e’

Valoare nutritionala

Per 100 g produs (rulou cu seminte / rulou
paine alba):

Valoare energetica: 983 KJ/234 kcal
Grasimi: 3,3 g (din care:

Sliram: grasimi saturate 1,1 g)
ot Glucide: 34,4 g (din care: zaharuri 1,8 g)
V 7 ;@ Proteine: 10 g
= Fibre: 8,9 g
Sare: 14 g
Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Féina de grau, amidon de porumb, gluten de
grau, drojdie, ulei rafinat de floarea soarelui,
apa, aluat.

Continut redus de carbohidrati

Cu ingrediente care contribuie la un indice
glicemic mai bun

Bogat in fibre

Tabelul 2.1. Valoarea nutritionala a pdinii cu continut redus de

carbohidrati /100 g)
Nr. | Denumire produs | Glucide | Proteine | Grasime | Val. energetica
(g) (g) (g) (kcal)
1 | Trend+ Fitt & Well 6,1 21,4 16,8 285
(350 2)
2 | New Lifestyle, 6 23 15,6 276
csokkentett
szénhidréttartalmu
cip6 (300 g)
3 | ProBody (250 g) 6 23 15,6 276
4 | Prima Plus kocka 10,3 25,8 11,4 250
(250 2)
5 | Szénhidratcsokkent 8 23,3 16,7 297
ett vekni, (Kanizsa
Pékség) (300 g)
6 | Vita-Well (300 g) 32 13,3 4,2 242
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7 | Lipoti 31 13 3,1 223
szénhidratcsokkent
ett vekni (300 g)

2.3.4 Tipuri de produse functionale de panificatie in Italia

Produsele de panificatie functionale produse 1n Italia includ produse fara gluten,
produse cu continut ridicat de fibre/indice glicemic scazut si produse de
panificatie cu continut scdzut de proteine.

Produsele fara gluten (care trebuie notificate Ministerului Sanatatii) sunt
recomandate persoanelor cu boala celiaca. Pentru revizuire a se vedea Gobbetti et
al. (2018). Pana in prezent, majoritatea cercetarilor disponibile pentru producerea
painii fara gluten se bazeazad pe inlocuirea fainii de grau cu fainuri obtinute din
cereale fara gluten. Protocoale recent brevetate bazate pe fermentare au fost
dezvoltate de o companie privata (Giuliani) sustinuta de cercetarile Universitatii
pentru a produce paine fara gluten din faina de grau (Brevete nr. 9560854 B2 si
nr. 10240139B2), ceea ce a condus la o paine comercializabila pe baza de faina
de grau pentru  persoanele care sufera de boala  celiaca
(https://giulianipharma.com/en/product/giusto ).

a. Produse de panificatie fara gluten (https://www.giustofarma.com/linea-pane-
e-snack-salati/ https://www.schaer.com/it-it/prodotti/pane-sostituti

breadsticks croutons

&=

baguette
“focaccia’ croissant
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al. Denumire produs: PAINE DE CASA FARA GLUTEN

Paine de casa fara gluten, recomandata persoanelor cu boala celiaca

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 968 kJ /230 kcal
Grasimi: 4,4 g

din care saturate: 0,5 g

Glucide: 39 g

din care zaharuri: 3,5 g

Fibre: 7,4 g

Proteine: 4,9 g

Sare: 1,2 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Apa, maia (apa, faina de orez, lactobacilli),
amidon de porumb, faind de hrisca, ulei de
floarea soarelui, faina de orez, faina de sorg,
fibre vegetale, sirop de orez, agent de
ingrosare: hidroxi-propil metil celuloza;
proteine vegetale, sare, zahdr, fibre de citrice,
drojdie, emulgatori: mono- si digliceride ale
acizilor grasi.

Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca

Fara grasimi hidrogenate
Fara conservanti
Bogat in fibre

https://www.giustofarma.com/prodotto/pane-casareccio/

a2. Denumire produs: PAINE FARA GLUTEN

Paine fara gluten, cu dospire lungd, recomandata persoanelor cu boala celiaca

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 1255 kJ / 299 kcal
Grasimi: 8,8 g

din care saturate:1,4 g

Glucide: 42 g

din care zaharuri: 3,4 g

Fibre: 9 g

Proteine: 8,7 g

Sare: 0,84 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanitate

Maia 48,2% (apa, faind de orez, amidon de
porumb, fdind de hriscd, sare, bacterii
lactice), apd, amidon de cartofi, amidon de
porumb, umectant: glicerol; inulina, ulei de

Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca

Fara grasimi hidrogenate

Fara conservanti
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floarea soarelui, ulei de masline 3,4%, albus
de ou, izolat proteic din soia, zahar, drojdie,
agent de ingrosare: guma xantan; sirop de
glucoza-fructoza, agent de ingrosare: guma
de guar; emulgatori: lecitind de soia, esteri ai
acidului mono- si diacetil tartric ai mono- si
digliceridelor acizilor grasi; aroma, enzima:
alfa-amilaza.

Bogat in fibre

https://www.giustofarma.com/prodotto/pagnottella-delicata/

a3. Denumire produs: “TARALLI” FARA GLUTEN

Taralli fara gluten cu seminte de fenicul, recomandat persoanelor cu boala celiaca

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 2234 kJ / 536 kcal
Grasimi: 32 g

din care saturate: 3 g

Glucide: 59 g

din care zaharuri:0,7 g

Fibre: 2,9 g

Proteine: 1.1 g

Sare: 2.4 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Vin alb 22%, faind de orez, amidon de
cartofi, amidon de orez, ulei de floarea
soarelui cu continut ridicat de acid oleic,
amidon de porumb, ulei de masline
extravirgin 3%, seminte de fenicul 2%, sare,
agent de Ingrosare: guma guar; pulbere de
fermentare (agenti de crestere: difosfat
disodic, carbonat acid de sodiu; amidon de
porumb), dextroza, agent de ingrosare: guma
xantan; emulgator: lecitina de floarea
soarelui; extract natural de masline 0,01%.

Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca

Fara grasimi hidrogenate

https://www.giustofarma.com/prodotto/taralli-al-finocchio-s-g/

a4. Denumire produs: GRISINE FARA GLUTEN

Mini grisine fara gluten, recomandate persoanelor cu boala celiaca

Valoare nutritionald

Per 100 g product:
Valoare energetica: 1774 kJ / 421 kcal
Grasimi: 9,5 g
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din care saturate: 1,3 g
Glucide: 79 g

din care zaharuri: 1,3 g
Fibre: 4 g
Proteine: 2,8 g
Sare: 2,3 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanitate

Amidon de grau deglutinat, fdind de orez,
ulei de masline extravirgin 8%, oua
proaspete, zahar, fibra de Psyllium, amidon
de porumb, drojdie, sare, extract natural de
rozmarin.

Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca

Fara grasimi hidrogenate

https://www.giustofarma.com/prodotto/grissini/

a5. Denumire produs: CRUTOANE FARA GLUTEN

Crutoane fara gluten recomandate persoanelor cu boala celiaca

Valoare nutritionala

Per 100 g produs

Valoare energetica: 1805 kJ /429 kcal
Grasimi: 11 g

din care saturate:4,8 g

Glucide: 77 g

din care zaharuri: 3,6 g

Fibre: 5,9 g

Proteine: 2,1 g

Sare: 1,5 ¢g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanitate

Amidon de porumb, apd, margarina vegetala
(ulei de palmier, apd), drojdie de bere,
dextroza, faina de porumb, proteina de lupin,
sare, fibre vegetale (Psyllium), zahar, agent
de ingrosare: guma guar; emulgator: hidroxi-
propil-metilceluloza.

Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca

Fara grasimi hidrogenate
Fara conservanti

https://www.giustofarma.com/prodotto/crostini/

a6. Denumire produs: “FOCACCIA” FARA GLUTEN

Focaccia fara gluten recomandata persoanelor cu boala celiaca. Se potriveste bine
cu aperitivul tipic italian sau ca fel de mancare rapida.
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Valoare nutritionald

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 1064 kJ/ 253 /kcal
Grasimi: 6,1 g

din care saturate: 0,8 g

Glucide: 42 g

Din care zaharuri: 4,1 g

Proteine: 3,8 g

Sare: 1,3 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Maia (faina de orez, apa) 27%, amidon de
porumb, apa, faind de porumb, ulei de
masline extravirgin 5%, fibre vegetale
(psyllium), faina de orez, amidon de orez,
agent de  1Ingrosare:  hidroxipropil
metilceluloza, dextroza, ulei de floarea
soarelui 2,2%, soia proteine, drojdie, sare de
mare, rozmarin 0,2%, aroma naturala.

- Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca;

- Fara conservanti.

https://www.schaer.com/it-it/prodotti/focaccia-con-rosmarino

a7. Denumire produs: ALUAT FARA GLUTEN PENTRU PIZZA

Aluat pentru pizza fard gluten, gata pentru umplut si copt, recomandat pentru
persoanele cu boala celiaca.

©xl

Valoare nutritionala

Per 100 ¢ produs:

fore : Valoare energetica: 1231 kJ /291 kcal
PIZZA Grasimi: 3.5 g
BASE din care saturate: 0.5 g
Ecanesant T Glucide: 60 g
o din care zaharuri: 2.7 g
" Fibre: 4.7 g
[P Proteine: 3 g
Sare: 1.3 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Amidon de porumb, fdind de orez, maia
(faind de orez, apa) 14%, apa, amidon de
cartofi, amidon de orez, fdind de porumb,
sirop de glucoza, drojdie, agent de Ingrosare:
hidroxipropil metilceluloza; dextroza, ulei de
masline extravirgin 1,6%, ulei de floarea
soarelui, fibre vegetale (Psyllium), sare
iodata (sare, iodura de potasiu), alcool etilic,
proteind din soia, agenti de crestere: glucono

Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca

Fara conservanti
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delta lactonda, bicarbonat de sodiu;

acidificanti: acid tartric, acid citric.

https://www.schaer.com/it-it/prodotti/pizza-base

a8. Denumire produs: “PIADINA” FARA GLUTEN

“Piadina” fard gluten este recomandatad persoanelor cu boala celiaca. Dupa ce se
incdlzeste in tigaie, este gata sa fie umpluta.

\

PIADINA

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 1426 kJ / 339 kcal
Grasimi: 10 g

din care saturate: 2 g

Glucide: 56 g

din care zaharuri: 6,5 g

Fibre: 2,8 g

Proteine: 4,8 g

Sare: 1 g

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Faina de orez, amidon de porumb, apa, sirop
de glucoza, lapte praf integral, ulei de
masline extravirgin 4,2%, ulei de floarea
soarelui, faind de hrisca 3,9%, amidon de
orez, agent de ingrosare: guma de guar, guma
de roscove; proteine din soia, sare, faina de
castane, acidifiant: acid tartric; agenti de
crestere: gluconodeltalactona, carbonat acid
de sodiu.

Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca

Fara conservanti

https://www.schaer.com/it-it/prodotti/piadina

a9. Denumire produs: “CROISSANT” FARA GLUTEN

”Croissant” fara gluten, recomandat persoanelor cu boala celiaca

1

T-E*-.
o eu“‘.:‘

| Croissant
alafrancaise

& CROIEEANTE

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:
Valoare energetica: 1371 kJ/ 327 kcal
Grasimi: 14 g
din care saturate: 6.8 g
Glucide: 45 g
din care zaharuri: 6,2 g
Fibre: 5,7 g
Proteine: 3,4 g
Sare: 1,3 g
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Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sinitate

Amidon de grau deglutinat, margarina
vegetala [grasimi si uleiuri vegetale in
proportii variate (palmier, miez de palmier,
nucd de cocos, rapita), apa, sare, emulgator:
mono- si digliceride ale acizilor grasi;
aromd], apa, ou, fibre vegetale (cicoare,
Psyllium), dextroza, faind de orez, albus praf
(ou), lapte praf degresat, agent de crestere:
gluconodeltalactond, bicarbonat de sodiu;
drojdie, agent de ingrosare: guma de xantan;
zahdr, sare, emulgator: mono- si digliceride
ale acizilor grasi; aroma naturald.

Produs fara gluten recomandat persoanelor
cu boala celiaca

Fara conservanti

https://www.schaer.com/it-it/prodotti/croissant-la-francaise-frozen

Produsele bogate in fibre cu indice glicemic scazut, bogate in fibre ajutd la
atingerea aportului zilnic recomandat de fibre pentru a mentine o activitate
intestinald normala in cadrul unei alimentatii variate. Pentru revizuire a se vedea

Gobbetti et al. (2019).

a10. Denumire produs: PAINE PRAJITA CU CONTINUT RIDICAT DE

FIBRE/indice glicemic scazut

Paine prajita cu continut ridicat de fibre/indice glicemic scazut pentru micul dejun

sau ca gustare

 Gilsto
| ouseL

—
Fette Biscottale

Sietetico per diabetici

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Valoare energetica: 1694 kJ / 402 kcal
Grasimi: 8,2 g

din care saturate: 3,9 g

Glucide: 69 g

din care zaharuri: 2,5 g

din care polioli: 5,3 g

Fibre: 7 g

Proteine: 12 g

Sare: 0,88 g

Polifenoli din Vitis vinifera: 80 mg

Ingrediente

Mentiuni nutritionale si de sanitate

Fédind de grau, ulei de palmier, indulcitor:
izomalt; inulina (2,5%), drojdie, sare,
emulgator: lecitind de soia; extract uscat de
seminte de vitis vinifera 0,1%.

Bogat in fibre

Fara grasimi hidrogenate

Fara zahar adaugat. Contine in mod natural
zaharuri

https://www.giustofarma.com/prodotto/fette-biscottate/
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Produsele cu continut scazut de proteine sunt recomandate persoanelor care sufera
de insuficienta renala cronica, afectiune care duce la reducerea treptatd a functiei
renale. Complicatiile bolii pot fi evitate urménd o dieta saraca in proteine.

all. Denumire produs: PAINE PRAJITA CU CONTINUT REDUS DE
PROTEINE

Paine prajita pentru micul dejun sau ca snack.

Valoare nutritionala
Per 100 g produs:
Valoare energetica: 1762 kJ/ 19 kcal
Grasimi: 10,2 g
din care saturate: 5,1 g
Glucide: 76,7 g

2

Z

Giusto ™

APROTEICO

A £
e j // din care zaharuri: 4,8 g
\ Fibre: 8,2 g
‘ Proteine: 0,92 g
PROSTIO DETETCO Ao Sare: 0,1 mg

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinitate

Amidon de porumb, amidon de cartofi,
margarind vegetald (grasimi si uleiuri de
palmier si cocos nehidrogenate, apa,
emulgator: mono- si digliceride ale acizilor
grasi; sare), dextrozd, agent de ingrosare:
guma de roscove; emulgator: mono- si
digliceride ale acizilor grasi; drojdie,
stabilizator: sirop de sorbitol; extract uscat
din frunze de ceai verde (0,1%), aroma.

Continut redus de proteine
Bogat in fibre.

Fara grasimi hidrogenate.
In mod natural fara lactoza.

https://www.giustofarma.com/prodotto/fette-biscottate-4/

al2. Denumire produs: ALUAT DE PIZZA PRECOPT, CU CONTINUT

REDUS DE PROTEINE

Aluat de pizza precopt cu continut scazut de proteine pentru persoanele care

suferd de insuficienta renald cronica

Valoare nutritionald

Per 100 g produs:
Valoare energetica: 1294 kJ/ 308 kcal
Grasimi: 9,2 g
din care saturate: 3,1 g
Glucide: 53,8 g
din care zaharuri: 2,7 g
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Fibre: 39 g
Proteine: 0,73 g
Sare: 1,6 g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinitate
Amidon de porumb, apd, margarina vegetala | Continut redus de proteine
(uleiuri de  palmier hidrogenat si | In mod natural fara lactoza
nehidrogenat, de rapita, de floarea soarelui si
de cocos, apd, emulgatori: mono- si
digliceride ale acizilor grasi, lecitina de soia;
regulator de aciditate: acid citric; colorant:
annatto), ulei de floarea soarelui, zahar,
glucoza, drojdie, faind de porumb, amidon de
tapioca, sare, agenti de ingrosare: guma guar,
celuloza; umectant: sorbitol: annatto), ulei de
floarea soarelui, zahar, glucoza, drojdie,
faind de porumb, amidon de tapioca, sare,
agenti de ingrosare: guma guar, celuloza;
umectant:  sorbitol; otet, conservant:
propionat de calciu; agent de ridicare:
bicarbonat de sodiu; emulgator: lecitind de
soia.

https://www.giustofarma.com/prodotto/fondo-precotto-per-pizza/
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CAPITOLUL 3.

PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE, INOVATIVE,
DESTINATE PERSOANELOR CU DIFERITE TULBURARI DIGESTIVE

3.1. Produse de panificatie, functionale, pentru persoanele cu tulburari
digestive

Alimentatia persoanelor care sufera de boli digestive depinde de tipul de patologie
dezvoltata. In acest sens, bolile digestive pot fi clasificate Tn mai multe categorii
(figura 3.1).

Boala

Celiaca

Sindromul Refluxul

intenstinului ‘.‘ gastroeso-
iritabil fagian

Tulburari digestive

A

Indigestie

Figura 3.1. Tulburari digestive

Produse de panificatie functionale recomandate pentru boala celiaca

Boala celiacd sau sindromul colonului iritabil, este una din cele mai raspandite
boli genetice din Europa. Peste 1 milion de europeni sufera de aceasta boala,
conform unor estimdri de ultimd ord. Studiile epidemiologice au aratat ca,
celiachia afecteaza intre 2% -15% din populatia lumii, cu variatii in functie de
zond, fiind mai frecvente in Europa si mai scazute Tn SUA si Asia (Sugai, 2006).
Glutenul este un amestec de proteine care asigura elasticitatea aluatului si
mentinerea gazelor de fermentatie in timpul procesului tehnologic de obtinere a
painii. Absenta glutenului duce la obtinerea unui produs aplatizat cu volum redus.
Pentru persoanele suferinde de celiachie, ingestia de gluten provoaca un raspuns
imunitar anormal in intestinul subtire. Aceasta reactie, nu numai ca distruge
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glutenul, ca reactie de aparare pentru organism, dar ataca si mucoasa intestinului
subtire. Substantele inflamatorii ajung sa distrugd vilozitatile intestinale, care
permit absorbtia nutrientilor [www.fara-gluten.ro].

Leziunile intestinului subtire afecteaza absorbtia normala a nutrientilor, in special
a lipidelor, calciului, fierului si folatilor (sindromul de malabsorbtie). Boala
celiacd se mai numeste si afectiune celiaca, enteropatie la gluten sau afectiune
non-tropicald. Desi boala celiaca nu poate fi prevenita, o dieta fara gluten poate
preveni aparitia si evolutia leziunilor intestinale.

Produse de panificatie functionale pentru persoanele cu reflux
gastroesofagian

Desi exista inca o serie de controverse medicale cu privire la alimentele care
provoacd simptome ale bolii de reflux gastroesofagian, mai multi cercetatori sunt
de acord ca, evitarea anumitor tipuri de alimente si bauturi poate ajuta la
prevenirea indigestiei, a senzatiei de arsura 1n piept si a altor simptome.

Expertii recomanda evitarea alimentelor bogate in grasimi: alimentele prajite si
grase pot scadea presiunea asupra sfincterului esofagian inferior, pot intarzia
golirea stomacului, expunind organismul la un risc crescut de aparitie a
simptomelor de reflux gastroesofagian.

Desi fructele si legumele sunt recomandate intr-o dieta sanatoasa, unele pot
provoca sau agrava simptomele de reflux gastroesofagian.

Acestea sunt: portocalele, grapefruitul, lamaile, ananasul, rosiile, chili, pizza, sos
de rosii i alte sosuri.

Exista insa cateva alimente care ajuta la ameliorarea simptomelor: iaurtul si
probioticele, datorita bacteriilor ,,prietenoase” din iaurt, procesul de digestie este
ajutat oferind protectie impotriva altor bacterii daunatoare.

Fibrele consumate in cantitati mari reduc cu 20% riscul de reflux, desi nu se stie
exact cum influenteaza metabolismul.

Dieta recomandata si tipurile de produse recomandate pentru persoanele suferinde
de reflux gastroesofagian sunt prezentate in tabelul 3.1.

Tabel 3.1. Dieta si tipurile de produse recomandate pentru refluxul
gastroesofagian

Produs Reteta Observatii
Produse din fiina | 60% faina integrala (grau, secard | Tehnologia  implica
integrala sau spelta) si pana la 40% alte | utilizarea de maia sau

tipuri de faina de gru, secard | inlocuitor de maia.
sau spelta.
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Paine cu tiarite 10 kg de tarate din grau sau | Continutul de amidon
cantitatea  echivalenta de | al taratelor nu trebuie
leguminoase raportate la o | sd depdseascd 15% din
cantitate de 100 kg de fdina. substanta uscata.

Painea Graham |90% faind de grau Graham si
pana la 10% alte tipuri de
cereale, griu sau secara (de
obicei faina).

Piine cu continut | 10-20% mere, mazire si oviz ca | In timpul procesului
ridicat de fibre substitut al fainii de grau. tehnologic trebuie sa
se tind cont de faptul
ca, fibrele afecteaza

capacitatea de
absorbtie a apei 1In
aluat.
Paine cu continut | Continut scazut de vitamine. Vitaminele sunt
ridicat de subtante instabile.
vitamine
Produse de Produse de patiserie obtinute
patiserie cu din aluat pe baza de apa si lapte.

continut scazut
de grasimi

Produse de panificatie functionale pentru persoanele cu colita ulceroasa
Dieta pentru colita ulceroasad ar trebui sa se bazeze pe o dietd bine echilibrata,
bogata in proteine, carbohidrati complecsi si grasimi bune, conferind energie si
mentinand starea de sanatate.

Se recomanda includerea in meniul zilnic carne, peste, pui si lactate (pentru
persoanele care nu sufera de intoleranta la lactozd), piine si cereale, fructe si
legume, margarina si uleiuri. Pentru vegetarieni, produsele lactate si proteinele
vegetale (cum ar fi soia) pot oferi nutrienti pentru organism.

Produse de panificatie functionale pentru persoanele care sufera de
indigestie

O dietd bogata in fibre este adesea recomandatd pentru tratamentul indigestiei,
mai ales daca este Tnsotitd de constipatie. O altd cauzd asociatd indigestiei este
consumul de alimente bogate in lipide. Lipidele tind sa incetineasca functionarea
muschilor gastrointestinali, provocand in acelasi timp contractia vezicii biliare.
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Prin urmare, poate agrava si indigestia, chiar daca nu a provocat-o, iar solutia
optima este reducerea cantitdtii de grasime ingerata.

Un alt factor care poate favoriza indigestia este fructoza si zaharurile aferente,
deoarece multe persoane nu le digera complet si nu le pot absorbi Tnainte de a
ajunge in intestine. In consecinta, se recomandi eliminarea lor din alimentatie, dar
se regasesc 1n majoritatea fructelor si legumelor si In concentratii mari in
produsele indulcite cu sirop de porumb, ingreunand eliminarea.

Produse de panificatie functionale pentru persoanele care sufera de ulcer

In dieta persoanelor cu ulcer se recomandi o dietd pe baza de fibre care este
extrem de importantd Tn mentinerea sanatatii tractului gastrointestinal si1 poate
ajuta n procesul de recuperare a ulcerului peptic.

Unele alimente bogate 1n fibre (fructe si legume proaspete, paine, lipii sau chifle
din faina integrala de ovaz, orz, floricele cu unt sau alti aditivi) sunt recomandate
persoanelor cu ulcer.

Fructele si legumele nu furnizeazd doar fibre, ci sunt si surse importante de
vitamine, minerale si antioxidanti de care organismul are nevoie pentru a lupta
impotriva ulcerului. Printre alimentele bogate in antioxidanti se pot enumera:
afinele, capsunile, dovleacul, ardeii, legumele cu frunze de culoare verde inchis
(spanac si kale), legumele de mare (alge). Alimentele bogate in antioxidanti sunt
recomandate datorita continutului ridicat de flavonoide si antioxidanti care ajuta
la reglarea bacteriilor H.Pylori si pot fi gasite in: mere, telina, afine, ceapa, usturoti,
ceai verde.

Produsele fdainoase recomandate in alte afectiuni ale sistemului digestiv sunt
prezentate in tabelul 3.2.

Tabelul 3.2. Dieta si tipurile de produse recomandate pentru diferite tulburari

digestive
Tulburarile digestive | Produsele de panificatie Observatii
» Colita ulceroasa | Matzo paine nedospita | Procesul tehnologic este
evreiasca) scurt, 1n timpul cdruia
paine subtire, realizatd doar | scopul principal este de a
din apa si faina de grau evita aparitia diferitelor

procese de fermentatie in
aluat.

Intreaga tehnologie dureaza
16-18 minute. Painea se
coace la

220°C timp de 2-3 minute.
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» Indigestie

Produse @ de  patiserie
fabricate din aluat pe baza
de cereale, apa sau lapte
(minimum 3% lapte praf
degresat).

Produse caracteristice :
croissantele, chiflele si
colacii.

Structura libera

Produse fiinoase cu
indulcitori artificiali,
utilizarea sorbitolului
pentru reducerea
continutului de
carbohidrati.

Inlocuitori

de zahar, nu
participa la reactiile
Maillard si afecteaza
caramelizarea  (colorarea

cojii) si formarea aromei.

Produse fainoase cu
indulcitori naturali: zahar
din sfecla (zaharoza), zahar
din fructe (glucozd), zahar
din struguri (fructoza),
zahar de malt (maltoza),
zahar invertit (un amestec
de glucozd si fructoza),
zahar din lapte (lactozd) si
sirop de amidon si miere.

> Ulcere

Paine alba

In cadrul procesului
tehnologic se utilizeaza
maiaua

Paine semibruna obtinuta
din 85% faina de grau
jumatate alba si 15% faina
de secard.

Continut de sare maxim
2,35%, paine cu o coaja
lucioasa, crocantd si o
structurd moale si elastica.

Alimente bogate in fibre
(fructe s legume
proaspete, paine, lipii sau
chifle din faina integrala /
cornuri cu fulgi de ovaz,
orz, floricele de porumb cu
unt sau alti aditivi).
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Biscuiti cu continut redus | Structura mai slaba datorita

de grasimi continutului  scazut de
gluten
» Sindromul Dieta bogata in fibre

colonului iritabil

3.2.Produse de panificatie functionale, inovative, existente pe piata, in functie
de diferite tulburari digestive

1. PREMIX AGLUTENIC PE BAZA DE FAINA DE PORUMB SI OREZ
CU ADAOS DE STAFIDE SI SMOCHINE

Materii prime: faina de orez, faina de porumb, stafide si smochine (Alexa E.,
2010b)

RECEPTIE
DEPOZITARE
p—y !
Faina Faina Extract de
porumb orez catina
CERNERE DOZARE
Impuritat DOZARE » MALAXARE
mecanice L
USCARE
ADITIVARE
-«

!

—

DEPOZITARE

:

LIVRARE

Figura 3.2. Schema technologica de obtinere a premixurilor aglutenice
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Figura 3.3. Premix aglutenic (fotografie originala)

Specificatii tehnice — Premix aglutenic
Denumire comerciala: Premix aglutenic
Descriere: premix aglutenic cu extract de catinad
Greutate: 500 g + 5%.

Compozitie: faind de porumb, faind de orez, extract de catina.

Tabel 3.3. Proprietatile organoleptice (conform specificatiilor tehnice ale

producatorului)

Proprietati Conditii de admisibilitate

Aspect Pulbere cu granulozitate uniforma

Culoare Galben pana la galben portocaliu
Normal, usor dulce, nici amar, nici acru, fara pocnituri din

Gust cauza impuritatilor minerale (nisip, pamant etc.)

Miros Placut, specific fainii, fara miros de mucegai, incins sau alte
materii strdine.

Tabel 3.4. Proprietati fizico-chimice (conform specificatiilor tehnice ale

producatorului)
Proprietati Valori admise
Umiditate (%) 16,5
Reziduu pe sita metalica nr. 22% (continut max.) -
. Reziduu pe sita metalica nr. 24% (continut max.) 2
Finete S : :
Trecere prin sita metalicd nr. 34% (continut 10

max.)
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Trecere prin sita metalicd nr. 55% (continut -
max.)

Tabel 3.5. Proprietati microbiologice (conform specificatiilor tehnice ale
producatorului)

Proprietati Valori admise
Drojdii si mucegaiuri/max./g absent

E. coli, max./g |
Salmonella /25 g absent
Stafilococ coagulazo-pozitiv /25 g absent
Bacillus cereus, max/g 1

Conditii de depozitare: depozitarea produselor finite trebuie sa se realizeze 1n
conditii optime, care sa asigure calitatea acestora pana la introducerea in procesul
de fabricatie. Cei mai importanti factori sunt: temperatura aerului, umiditatea
relativa si lumina. Parametrii optimi de temperatura se incadreaza intre 18-20°C,
umiditatea relativd de 65-70% si depozitarea sa se realizeze intr-un spatiu
intunecat.

Transportul: benzi transportoare

Perioada de valabilitate este de 3 luni. Perioada de valabilitate se referd la
produsul depozitat In conditiile prevazute de producdtor si se Tnregistreaza de la
data ambalarii.

Categoria de consumatori: persoane cu intoleranta la gluten (boala celiaca).
Mod de prezentare: ambalat in pungi de hartie cu greutatea de 500 sau 1000 g.
Dupa umplere, ambalajul este lipit si etichetat.

Stabilitate la utilizarea produsului: produsul pastrat in conditiile prescrise, are
stabilitate Tn perioada de valabilitate si peste aceasta, cca. 3 luni. Nerespectarea
conditiilor de depozitare recomandate va scurta durata de valabilitate, deoarece
produsul poate deveni instabil (Alexa E., 2010a).

2. PASTE FARA GLUTEN OBTINUTE DIN FAINA DE OREZ
By I ’ ‘

Figura 3.4. Paste aglutenice (fotografie originala)
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Materii prime: faina de orez, amidon de porumb, oud, apa.

Specificatii tehnice — paste aglutenice

Denumire comerciala: paste aglutenice

Descriere: paste fard gluten obtinute din faina de orez in amestec cu amidon de
porumb

Greutate: 500 g + 5%.

Compozitie: faina de orez, amidon de porumb, oud, apa

Tabel 3.6. Proprietati organoleptice (conform specificatiilor tehnice ale
producatorului)

Proprietati Conditii de admisibilitate

Suprafata neteda, fara urme de faina, mata/translucida, cu aspect
Aspect sticlos in sectiune

Culoare Uniforma, alb galbui pana la galben-portocaliu

Gust Normal, caracteristic, nici amar, nici acru

Miros Placut, specific, fard miros de mucegai, incins sau alt miros strain.

Tabel 3.7. Proprietati fizico-chimice (conform specificatiilor tehnice ale
producatorului)

Proprietati Valori admise
Umiditate (%) 7
Aciditate, grade maxim 4
Volum marit la fierbere, maximum % 250
Rezistemta minima la rupere N (gf) 3,5 (350)

Tabel 3.8. Proprietati microbiologice (conform specificatiilor tehnice ale
producatorului)

Proprietati Valori admise
Drojdii si mucegaiuri, max./g absent

E. coli, max./g 1
Salmonella /25 g absent
Stafilococ coagulazo-pozitiv /25 g absent
Bacillus cereus, max/g 1
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Conditii de depozitare: depozitarea produselor finite trebuie realizatd in spatii
cu umiditate relativa a aerului de maxim 60-65% la o temperatura de 10-20°C,
evitandu-se variatiile bruste de temperaturd, care conduc la condensarea apei la
suprafata produselor.

Transport: benzi transportoare.

Perioada de valabilitate este de 12 luni. Perioada de valabilitate se refera la
produsul depozitat in conditiile prevazute de producator si se inregistreaza de la
data ambalarii.

Categoria de consumatori: persoane cu intoleranta la gluten (boala celiaca).
Mod de prezentare: pentru paste se realizeaza un ambalaj de prezentare si un
ambalaj de protectie impotriva socurilor mecanice, care pot interveni in timpul
transportului. Ambalajul de prezentare poate fi format din: cutii de carton; hartie
de pergament, celofan sau pungi de plastic. Ambalarea pentru protectia mecanica
se realizeaza prin introducerea pastelor ambalate in cutii de carton, cutii de lemn
sau carton ondulat.

Stabilitate la utilizarea produsului: produsul trebuie pastrat In conditiile
recomandate, are stabilitate Tn perioada de valabilitate si peste aceasta, cca. 12
luni. Nerespectarea conditiilor de depozitare recomandate va scurta termenul de
valabilitate, deoarece produsul poate deveni instabil (Alexa E., 2010b).

‘ RECEPTIE ‘

‘ DEPOZITARE ‘

v
M v v v v

Faina de
orez

Oua Arome Sare Amidon

v

‘ CERNERE ‘ ‘ DOZARE‘ ‘ DOZARE ‘ ‘DOZARE‘ ‘ DOZARE ‘

‘ MODELARE ‘

v

‘ FINISARE ‘

‘ RACIRE ‘

‘ DEPOZITARE

-

‘ LIVRARE ‘

Figura 3.5. Schema tehnologica de obtinere a pastelor fara gluten
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3. BISCUITI AGLUTENICI OBTINUTI DIN FAINA DE OREZ SI
EXTRACT DE CATINA

Materii prime: fainad de orez, miez de nuca, extract de catind, oud, grasime
vegetala, agenti de aerare, indulcitori / zahar.

Figura 3.6. Biscuiti aglutenici (fotografie originala)

Catina (Hippophae rhamnoides) este un arbust fructifer care contine intre 400-
800 mg de vitamina C la 100 g de suc proaspat. Alte vitamine prezente in fruct
sunt: A, B1, B2, B6, B9, E, K, P, F. Alti nutrienti prezenti n catind sunt: celuloza,
beta-caroten (in procent net mai mare decét in pulpa de morcov), oligoelemente
precum fosforul, calciu, magneziu, potasiu, fier si sodiu, uleiuri complexe etc.
Catina este recunoscuta ca parte a florei spontane a Romaniei, care este folosita
atat in industria alimentara, silvicultura, in farmacie dar si ca planta ornamentala.
Fructele de catina contin de doud ori mai multd vitamina C decat macesul si de 10
ori mai mult decat citricele (Alexa E., 2010a).

T

Figura 3.7. Catina (Hippophae rhamnoides)

Tabel 3.9. Parametrii fizico-chimici ai produselor fara gluten (Alexa E., 2010b)

Parametrii fizico-chimici Faina Paste Biscuiti
analizati

Umiditate (%) 9,5 9,7 3,6

Lipide (%) 1,11 3,48 9,58
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Proteine (%) 6,99 6,66 5,94
Cenusa (%) 0,8 0,9 1,37
Vitamina B1 (mg/100g) 0,210 0,110 0,322
Vitamina B2 (mg/100g) 0,122 0,120 0,151

Produsele fara gluten obtinute au fost analizate din punct de vedere al continutului
de gluten, toate probele analizate avand un continut sub 20 ppm.

Din punct de vedere al proprietdtilor fizico-chimice, produsele fara gluten au
obtinut valori care se incadreaza in standardele 1n vigoare.

Denumire comerciali: biscuiti fara gluten

Descriere: biscuiti fara gluten obtinuti din faina de orez cu adaos de fructe

Greutate: 5 g+ 5%

Compozitie: faina de orez, amidon de porumb, agenti de aerare, extract de catina,
nuca macinata, oua, zahar

Tabel 3.10. Proprietati organoleptice (conform specificatiilor tehnice ale

producatorului)
Proprietati Conditii de admisibilitate
Culoare Diametru 5 cm
Placut, caracteristic, potrivit de dulce, fara gust acru sau
Gust amar, fard pocnituri din cauza impuritatilor minerale (nisip,
pamant etc.)
Placut, fructat, caracteristic, fara miros strdin (mucegai,
Miros

ranced, invechit etc.)

Tabel 3.11. Proprietati fizico-chimice (conform specificatiilor tehnice ale

producatorului)

Proprietati Valori admise
Umiditate (%) 2.5
Proteine (%) 8,5
Lipide (%) 15
Carbohidrati (%) 16
Gluten (%) absent
Valoare energetica, kJ/kg 1857
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Aciditate (grade) max. 6
Porozitate (%) min. 62 — 63
Continut de sare (%) max. 1,4
Continut de zahar (%) -

Tabel 3.12. Proprietati microbiologice (conform specificatiilor tehnice ale
producatorului)

Proprietati microbiologice Valori admise
Drojdii si mucegaiuri, max./g 100

E. coli, max./g 1
Salmonella, 125 g absent
Stafilococ coagulazo-pozitiv, /25 g absent
Bacillus cereus, max/g 1

Conditii de pastrare: biscuitii trebuie pastrati in spatii in asa fel Tncat sa se
mentind gustul, consistenta, frigezimea, culoarea si forma lor.

Temperatura aerului (18-20°C), umiditatea relativa (65 - 70%) si lumina sunt cei
mai importanti factori care influenteaza conditiile de pastrare. Depozitarea se face
in ambalaje care le feresc de lumina.

Transport: produsele finite se colecteaza cu ajutorul benzilor transportoare.

Perioada de valabilitate este de 6 luni. Perioada de valabilitate se refera la
produsul depozitat in conditiile prevazute de producator si se inregistreaza de la
data ambalarii.

Categoria de consumatori: persoane cu intoleranta la gluten (boala celiaca).
Prezentare: se ambaleaza in saci, in cutii de carton, sau intr-un ambalaj
(polietilena, polipropilend) care se asaza in cutii de carton sau lazi de lemn.

Stabilitate la utilizarea produsului: produsul pastrat in conditiile prescrise, are
stabilitate Tn perioada de valabilitate si peste aceasta, cca. 6 luni. Nerespectarea
conditiilor de depozitare recomandate va scurta termenul de valabilitate, deoarece
produsul poate deveni instabil (Alexa E., 2010a).
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Figura 3.8. Schema tehnologica de obtinere a biscuitilor aglutenici

4.PAINE FARA GLUTEN PE BAZA DE OREZ, MEI, FAINA SI

AMESTEC DE SEMINTE

Descriere produs: Piinea fara gluten pe baza de faina de orez, mei, in si mix de
seminte, este un sortiment de paine care face parte din gama de produse fard
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gluten, destinat persoanelor care sufera de boala celiaca, dar si celor care doresc
sa adopte un stil de viata sanatos.

Materii prime si auxiliare: faind de mei, faina de orez, faina de in, guma xantan,
drojdie uscatd, sare de mare, zahdr din trestie, 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 %2020
18%?20final.pdf)

Drojdie
aromata

Faind grau o _ Fdinade Seminte Seminte de
& Faina secard i Sare

Apd Faind alb integrala hrisca dein floarea soarelui

Pregatirea materiilor prime si at

oy
T : i
v

Y
( Malaxare () < Dozarea materiilor prime si au:
: < Pregatirea aluatului (framantz

'

( Dospire ( )

'

Divizare

( Asezarea in tavi )
!

( Coacerea <>
!
R
!
Ambalarea/Servirea

Figure 3.9. Schema tehnologica de obtinere a pdinii fara gluten
(https://www.usab--
tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%20fest/2019/catalog%20student % 20fest %2020
18%?20final.pdf)
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5. BRIOSE FARA GLUTEN CU FAINA DE OREZ, MIGDALE SI AFINE

Descriere produs:

Briosele aglutenice cu faina de migdale si afine sunt incluse Tn gama variata de
produse special concepute pentru persoanele cu intolerantd la gluten, pentru
diabetici, dar pot fi consumate la fel de bine de toti cei care doresc sa adopte o
alimentatie sanatoasa si echilibrata din punct de vedere nutritional.

Materii prime si auxiliare: faind de migdale, faina de orez, afine, sirop de artar,
ulei de migdale, oud, praf de copt, amidon.

Faina de Faina de Ulei de Oui Praf de Amidon

migdale  orez Afine  Sirop de artar migdale copt

N T TR T R T S
;

Receptia materiilor
prime si auxiliare

v

Dozarea materiilor
prime si auxiliare

v

Turnarea in forme
Coacerea

Rdcirea

v

Depozitarea

Figura 3.10. Schema tehnologica de obtinere a brioselor fara gluten, cu faina
de orez, migdale si afine
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Figura 3.11. Briose fara gluten cu faina de orez, migdale si afine
(https://www.usab--
tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%20fest/2019/catalog %20student %20fest %2020
18%20final.pdf)

6. BRIOSE AGLUTENICE CU FAINA DE OREZ SI QUINOA, CU ADAOS
DE CARTOF DULCI, SPANAC SI SFECLA

Descriere produs

Briosele aglutenice realizate din faina de orez si faind de quinoa cu adaos de piure
de cartofi dulci, spanac si sfecld sunt produse de patiserie fara gluten consumate
de mai multe categorii de persoane: de la persoane care sunt nevoite sa excluda
glutenul din alimentatie si copiii mici (care sunt mai sensibili la alergenii
alimentari), pand la persoanele care doresc sda adopte un stil de viatd echilibrat
nutritional.

Materii prime si auxiliare: faind de orez, faind de quinoa, ulei de cocos, sirop de
agave, oua, praf de copt, piure de cartofi dulci, piure de spanac, piure de sfecla.

Figura 3.12. Briose aglutenice cu faina de orez si quinoa, cu adaos de cartof
dulci, spanac si sfecla

(https://www.usab-
tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%20fest/2019/catalog %20student%20fest %2020
18%?20final.pdf)
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Fiinide Fainide Uleide Siropde Qui Praf de Piure de  Piure de Piure de
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Figura 3.13. Schema tehnologica de obtinere a brioselor fara gluten cu faina de
orez Si quinoa, cu adaos de cartof dulce, spanac si sfecla

7. BRIOSE AGLUTENICE CU FAINA DE CASTANE, COACAZE
CONFIATE SI PIURE DE CASTANE

Materii prime si auxiliare: faind de castane, faina integrald de orez, lapte de
cocos, ou, extract de stevie, fulgi de cocos, coacdze confiate, ulei de cocos, esenta
de vanilie, praf de copt, mascarpone, frisca, piure de castane.

Castanele salbatice (Aesculus hippocastanum) contin vitaminele C, K, grupa
vitaminelor B, grasimi, amidon, saponozide, triterpene, principii amare, taninuri,
albumina, flavonoide. Mentin elasticitatea vaselor de singe, au proprietati
antiinflamatorii, vasodilatatoare, anticoagulante si fluidizante pentru sange,
hemostatice, decongestionante, fiind un adevarat remediu pentru intarirea
capilarelor fragile.

Faina de castane este o faind aglutenica cu adevdrate proprietati medicinale, cu
efecte benefice asupra sistemului circulator si a bolilor vasculare. Faina de castane
contine mai putini carbohidrati decat fdina de grau, are un continut caloric mai
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mic decat aceasta si un procent mare de amidon, astfel Tncat poate Tnlocui complet
faina de grau in retete.

Coacazele negre (Ribes nigrum) fac parte din categoria fructelor de padure cu
un continut semnificativ de vitamina C (de trei pana la patru ori mai mare decat
portocalele), antioxidanti (de doua ori mai mare decét afinele), plus de doua ori
cantitatea de potasiu din banane. De asemenea, contin vitaminele A, B1, B2, B6,
PP, oligoelemente precum calciu, fosfor, zinc, beta-caroten, acizi organici si
uleiuri volatile. Continutul ridicat de fibre regleazad digestia si previne constipatia
si bolile cardiovasculare.

Valori nutritionale (g/100 g produs): grasimi:20,98g, proteine:15,72¢g, cenusa:
2,86 g, carbohidrati totale: 50,81g, fibre alimentare: 9,63 g, valoare calorica: 780
kcal.(https://www.usab-
tm.ro/utilizatori/tpa/file/student%20fest/2017/catalog%20student%20fest %2020

17.pdf)

Lapte de Ulei de Extract deCoacdze Extract  Praf de

Faindde Fainide Qui
Cocos  cocos cocos  vanilie negre  stevie copt

castane orez
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Figura 3.14. Schema tehnologica de obtinere briose fara gluten cu faina de
castane, coacaze confiate si piure de castane
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8. PAINE FARA GLUTEN CU IN SI SUSAN

Descrierea produsului: Piinea aglutenica cu faina de quinoa si tartar are calitdti
nutritionale superioare, iar semintele de in si susan cresc aportul de minerale in
organism.

Materii prime si auxiliare: faind de quinoa, faina de tartar, faina de orez, seminte
de in si susan, amidon de tapioca si porumb, guma xantan, drojdie, ulei de floarea
soarelui, sare de Himalaya, apa (http://noglutensugar.ro/produs/paine-fara-gluten-
proaspata-cu-in-si-susan).

9. PAINE AGLUTENICA CU FIBRE

Descrierea produsului: Piinea fara gluten este bogata in fibre vegetale datorita
continutului de tarate de Psyllium, seminte de in macinate, seminte de susan, faina
de orez si mei. Fibrele reduc riscul de diabet, boli de inima si cancer. Painea cu
fibre mentine senzatia de satietate o perioada mai lunga de timp dupa mese,
ajutand tranzitul intestinal si ameliordnd constipatia. Fibrele suplimenteaza
cantitatea de vitamine A, B, D, E, minerale Ca, Mg, Cu, Zn, Mn, acid folic,
grasimi sanatoase.

Materii prime si auxiliare: fainad de orez, faina de mei, seminte de in macinate,
seminte de susan, tarate de Psyllium, drojdie, ulei de floarea soarelui, sare de
Himalaya, apa (http://noglutensugar.ro/produs/woo-single-4/).

10. PAINE AGLUTENICA CU SEMIN TE

Descrierea produsului: Faind de hrisca, tarate de Psyllium, amidon de cartofi,
drojdie de orez, sare, seminte de floarea soarelui, susan, in si dovleac. Nu folosim
praf de copt, drojdie, bicarbonat de sodiu, afinatori, substante care se folosesc de
obicei 1n painea fara gluten pentru a le face sa creasca sau a lega aluatul.
Materii prime si auxiliare: drojdie de orez integral, faina integrala de hrisca,
amidon de cartofi, tarate de Psyllium, sare, seminte de in, seminte de floarea
soarelui, seminte de dovleac, seminte de susan alb.
(https://mamapan.ro/produs/paine-din-fainuri-fara-gluten/).

11. PAINE CU FAINA DE OREZ SI MIGDALE

Descrierea produsului. Pdinea cu faina de migdale este sdracd in carbohidrati si
bogata in nutrienti. Cel mai mare beneficiu al acestei paini este continutul mare
de vitamina E, care este un antioxidant puternic. Painea cu faina de migdale este
sdracd in zahdr si bogata in proteine, fiind mult mai sanatoasd decat painea cu
faina alba.
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Materii prime si auxiliare: fdina de orez integral, faind de migdale, drojdie de
orez integral, amidon de cartofi, tarate de Psyllium, sare 0,8%
(https://mamapan.ro/produs/paine-cu-faina-de-orez-si-migdale/).

12. PAINE CU FAINA DE OREZ SI CANEPA

Descrierea produsului: piinea cu faind de orez si cinepa este o paine
,medicament” folosita in tratarea diverselor afectiuni sau in diete foarte stricte.
Este o paine cu gust usor amarui datorita canepei, dar si umeda in interior. Datorita
proprietatilor analgezice, canepa poate fi administrata in afectiuni gastrice severe,
ulcere gastrice, afectiuni respiratorii - astm, emfizem sau bronsite cronice.
Materii prime si auxiliare: faina de orez brun, drojdie de orez brun, fdind de
canepa, amidon de cartofi, tarate de Psyllium, sare
(https://mamapan.ro/produs/paine-cu-faina-de-orez-si-canepa/).

13. PAINE AGLUTENICA CROCANTA

Descrierea produsului: Piinea crocantd aglutenica este un inlocuitor al painii.
Datorita continutului ridicat de fibre, vitamine, minerale si alte substante benefice,
este ideala in diete sau ca parte a unui stil de viata sanatos. Acest tip de paine a
fost obtinuta, initial, din faina integrald de secara, sare si apa.

Materii prime si auxiliare: amidon de cartofi, fdind de orez, fdind de amarant,
ulei de rapita, fibre din trestie, lapte praf degresat fara lactoza, sirop de zahar,
zahar, drojdie uscata de orez (faina de orez, apa), emulgatori, drojdie, sare, agenti
de ingrosare: guma de guar; fenicul, anason, chimen.
(https://gymbeam.ro/paine-crocanta-fara-gluten-
wasa.html?gclid=Cj0KCQjwtZH7BRDzARIsAGbK2YbnVsx_ZI0kuo_upyhBg
uOgYH4J8_OICelZTHIQuf5Jp_lusllHRgaAjdbEALwW_wcB#36169)

14. PAINE AGLUTENICA EXTRUDATA CU DOVLEAC

Materii prime si auxiliare: faind de porumb (37%), cremd de dovleac (18%),
ulei vegetal (palmier, shea), zer praf, maltodextrind, mei (8%), branza, faina de
hrisca (1%), sare, lecitina din soia (http://noglutensugar.ro/produs/paine-
extrudata-fara-gluten-cu-crema-de-dovleac-abonett-26g/).
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CAPITOLUL 4.

TEHNOLOGIA DE FABRICATIE A PRODUSELOR DE PANIFICATIE
CU ADAOS DE FIBRE SOLUBILE

Majoritatea consumatorilor considera fibrele alimentare ca fiind importante, iar
majoritatea atribuie beneficii specifice pentru sanatate de consumul acestora, dar
foarte putini consuma doza zilnicd recomandata.

De exemplu, europenii din zona de vest consumd numai 60-70% din doza
recomandata.

Un sondaj recent prezentat in presa a aratat ca aproape 80% din britanici nu sunt
constienti de cantitatea de fibre alimentare pe care ar trebui sd o consume intr-o
Zl1.

Ghidul Alimentar pentru consumatorii americani din 2010 clasifica fibrele ca
nutrienti ce ridica semne de ingrijorare, sub 3% din toti americanii Indeplinind
obiectivele recomandate ca aport alimentar.

In tarile in dezvoltare, progresul social si economic si occidentalizarea dietelor
contribuie la consumul de alimente bogate in energie si la reducerea consumului
de cereale, leguminoase si alte surse de fibre.
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Figura 4. 1. Numarul global de lansari de produse noi care contin fibra 2012-
2014 (proiectat)
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4.1. Fibre alimentare: descriere, beneficii pentru sanatate, functionalitate si
aplicatie In panificatie

Fibre alimentare este un termen utilizat pentru carbohidratii proveniti din plante
care, spre deosebire de alti carbohidrati (ex: amidon si zaharuri), nu sunt digerati
in intestinul subtire ci doar in intestinul gros.

Fibrele alimentare se refera la carbohidratii nedigerabili solubili si insolubili (cu
3 sau mai multe unitdti monomerice) si lignind care sunt intrinseci si intacte in
plante; carbohidratii nedigerabili izolati sau sintetici au fost determinati de catre
FDA ca au efecte fiziologice benefice pentru siandtatea umana (Dietary Fibre,
2020).

Fibrele alimentare sunt 0 componenta importantd a unei diete sdndtoase pentru
oameni.

Fibrele sunt cruciale pentru pastrarea sandtatii corpului uman si contribuie la
reducerea riscului bolilor cronice cum sunt diabetul de tip 2, bolile
cardiovasculare si cancerul de colon (Slavin, 2013; Soliman, 2019).

Conform (Boseley, 2019), aportul global de fibre este mai scazut decat
recomandarile date. Organizatia Mondiald a Sanatatii recomanda cel putin 25-29
grame de fibre pe zi ((Boseley, 2019). Aportul mediu de fibre este de aproximativ
20 de grame pe zi.

Produsele de panificatie cum este painea sunt consumate zilnic si de aceea, ele
reprezintd un mediu convenabil pentru livrarea fibrelor alimentare.

Principalele provocari privind addugarea fibrelor in paine sunt efectele negative
asupra reologiei aluatului, procesabilitate si calitatea produsului final (Foschia,
Peressini, Sensidoni, & Brennan, 2013).

In special, addugarea fibrelor slibeste aluatul, conducand la sciderea stabilitatii
acestuia si a rezistentei la extensie. Acest lucru se datoreaza in principal efectului
de diluare al fibrelor asupra glutenului si intreruperii fibrelor Tn matricea amidon-
gluten.

Referitor la calitatea pdinii, adaosul de fibre poate afecta semnificativ volumul si
fermitatea painii. De asemenea, proprietatile senzoriale ale painii pot fi modificate
semnificativ de prezenta unui nivel ridicat de fibre in retetd; de aceea, calitatea
parametrilor cum sunt textura, culoarea cojii, culoarea miezului, gustul, aroma si
acceptabilitatea Tn general poate fi compromisa. (Kohajdovd, Karovicova, &
Jurasova, 2012; Bhise, Kaur, & Aggarwal, 2013; Jingwen, Yonghui , Yong ,
Donghai , & Weiqun , 2021). in Tabelul 4.1, impactul fibrelor alimentare asupra
produselor ce contin cereale a fost sumarizat.
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Tabelul 4.1. Sumar al principalelor rezultate publicate privind impactul fibrelor

alimentare  solubile si insolubile in produsele ce contin cereale
(Foschia, Peressini, Sensidoni, & Brennan, 2013)
Articol Fibre alimentare Rezultate
(%)
Paine Tarate de grau | WB: reduc volumul specific,
(Almeida, Chang, & | (WB) culoarea miezului; cresterea

Steel, 2013)

Guma de roscove
(Locust bean gum -
LBG)

Amidon  granular
rezistent la porumb
de tip RS2 (RS)
Combinatie de: O-
20% WB; 0-20%
RS; 0-3% LBG

timpului de framantare la viteza
mare, culoarea si  umiditatea
miezului. Rezultate bune 1n analiza
senzoriala.

LBG: reducerea culorii miezului,
cresterea  umiditatii = miezului,
reducerea timpului de framantare la
viteza mare.

Rezultate bune la analiza senzoriald
pentru RS: cresterea timpului de
framantare la viteza mare; a fost un
tip de fibrd mai “inert” in ceea ce
priveste legatura cu caracteristicile
de calitate ale painii.

Rezultate bune la analiza senzoriala.

Pdine
(Peressini
Sensidoni, 2009)

&

Inulina ST; DP 10
Inulina HP; DP 23
Inulina HP-gel; DP
23

Substitutie: 2.5, 5 si
7%

ST: modificari mai mici ale
proprietatilor viscoelastice liniare
ale aluatului; fara efecte negative
asupra  duritatii = miezulur  si
volumului painii preparate cu faina
potrivitd pentru panificatie.
Adaosul de iniluna ST mai mult de
5% a determinat aparitia unui gust
dulce.

HP: modificari mai mari asupra
proprietatilor viscoelastice lineare.
Paine cu inulina ST si HP 5%:
acceptabilitate senzoriala crescuta.
Inlocuirea fiinii la diferite niveluri
cu inulind modifica prelucrabilitatea
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aluatului,  viscoelasticitatea  si
performantele de panificatie.

Pdine

(A. Skendi,
Biliadersis,
Papageorgiou, &
Izydorczyk, 2010)

C.G.

B-glucani din orz
Substitutie: 0.2, 0.6,
1.0s1 1.4%

Cresterea capacitatii de absorbtie la
farinograma a aluatului cu nivel
crescut de fortificare. Prepararea cu
greutate molecularda mare a avut un
impact mai mare. Piinea ce contin B-
glucani din orz a prezentat o pierdere
a umiditatii mai micda in timpul
depozitarii. Cresterea continutului
de B-glucani a marit continutul de
celule de gaz dar a avut ca efect
obtinerea unei structuri mai grosiere
si mai inchise a miezului cu mai
putine celule rotunjite. Adaosul de §3-
glucani a scazut fermitatea painii in
timpul depozitarii.

Prdjitura (chec,
Pandispan)

(Gémez, Oliete,
Rosell, Pando, &

Fernandez, 2008)

Faina de naut
Substitutie:
100%

50 i

La un procent de substitutie mai
ridicat a crescut volumul prajiturii si
simetria acestuia, textura a devenit
mai ferma, mai gumoasa si mai putin
inchegatd. Aceste modificari sunt
minimizate daca este utilizata faina
alba de naut in locul fainii integrale
de naut.

Cupcakes (Briose
cu cremd)
(Lebesi & Tzia,
2011)

Faina de grau cu
fibre alimentare
(DF) din ovaz, grau,
porumb, orz.
Taratele din cereale
(CB) ca ovazul,
orezul si  graul.
Substitutie: 10, 20 si
30%.

Chec (pandispan)
(Sudha, Baskaran,
& Leelavathi, 2007)

Amestecuri de
tescovina de mere

La niveluri crescute de substitutie:
capacitatea de hidratare, densitatea
si toleranta la framantare, indicele de
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Substitutie: 10, 20 si | rezistentd la valorile de extensie au
30% crescut  semnificativ;  volumul
produselor, stabilitatea aluatului si
valorile de extensibilitate au scazut.
Tescovina de mere cu o cantitate
mare de TDF poate functiona ca
sursa valabila de fibre alimentare in
obtinerea produselor.

Fibrele pot avea multiple functii in aplicatiile din panificatie. Anumite fibre pot
determina obtinerea unei vascozitdti cremoase ce se poate comporta ca un
inlocuitor partial al grasimii; acest lucru este util pentru produsele cu o cantitate
ridicata de grasime, de ex: checuri (pandispan) si fursecuri.

Alte tipuri de fibre pot avea un efect probiotic, ce aduce beneficii pentru sandtatea
gastrointestinala umana.

Fibrele comune utilizate Tn produsele de panificatie pot fi impartite 1n trei
categorii. Prima este reprezentata de cereale si subproduse din cereale cum sunt
graul, ovazul, orzul si orezul. A doua provine din non-cereale, de ex: nuci, mazare,
portocale, sfecla de zahar, cartofi si mere. Iar ultima categorie este reprezentata
de hidrocoloizi ce pot fi gume (guma de guar, guma arabicd), celuloza,
oligozaharide (inulind, maltodextrine) (Foschia, Peressini, Sensidoni, & Brennan,
2013).

In urmitoarele paragrafe, va fi prezentati o descriere a celor mai comune si
interesante fibre pentru sectorul de panificatie.

Inulina

Inulina este larg utilizatd in alimentele procesate. Este utilizatd in principal ca
inlocuitor al grasimii sau al zahdrului sau pentru a conferi caracteristici dorite.
Inulina ofera doar 25-35% din energie in comparatie cu carbohidratii digestibili
(Shoaib, et al., 2016). Aceasta fibra poate oferi diverse functionalitati in functie
de structura sa, care la randul sau este legata de tipul sursei. Inulina poate fi foarte
ramificata sau liniara. In prezenta apei, inulina puternic ramificati poate dezvolta
o retea de gel capabild sa modifice textura produsului si sa ofere o senzatie la
nivelul gurii asemadnatoare grasimii. Drept consecintd, acest tip de inulind se
comporta ca un hidrocoloid si este in general potrivita pentru o inlocuire a grasimii
in diferite matrice alimentare (Paciulli, et al., 2020; Samakradhamrongthai, et al.,
2021).

Moleculele de inulind cu lant scurt intensifica aromele si gustul dulce. Este
utilizatd pentru a Tnlocui partial sucroza. Din perspectiva panificatiei, inulina are
mai multe proprietati in afard de cea de inlocuire a zahdrului si a grasimii.
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Mentine umiditatea si prospetimea produselor coapte pentru mai mult timp si
imbunatateste textura crocantd. Inulina poate fi utilizatd in doza de 0,2% - 5,0 %
fara efecte adverse asupra hidratarii glutenului si a proprietatilor de
prelucrabilitate a aluatului ((BAKERpedia, 2020).

Fibrele din citrice

Fibrele din citrice pot fi obtinute din diverse surse industrial si din diferite tipuri
de fructe cum sunt lamaile, 1amaile verzi, portocalele, grapefruit si pomelo.
Fibrele pot f1 gasite in coaja si pulpa fructelor. Unul dintre motivele pentru care
Citricele reprezinta cea mai abundenta recolta din lume. Deseurile industriale
globale pot depasi 15x106 tone, deoarece cantitatea de reziduuri obtinute din
fructe reprezintd 50% din masa totald a acestora. Acest lucru determind o
problema severa de mediu (Marin, Soler-Rivas, Benavente-Garcia, Castillo, &
Pérez-Alvarez, 2007).

Privind proprietatile functionale si tehnologice ale fibrelor din citrice, principalul
avantaj al citricelor este cantitatea mare de fibre alimentare in comparatie cu
sursele alternative (de ex: cerealele). Aceste fibre solubile sunt in principiu
reprezentate de pectin si celulozi. In functie de sursa fibrelor, raportul pectini /
celuloza difera. Datorita prezentei pectinei, fibrele din citrice au un alt avantaj si
anume, capacitatea de gelifiere, ingrosare si emulsifiere. In industria alimentara
este utilizata 1n special pentru a imbogati cantitatea de fibre, inlocuitor de grasime
si liant pentru apa. Datorita proprietatilor de emulsifiere ale fibrelor din citrice,
poate constitui un nlocuitor pentru oua si ulei in produsele coapte.

Fibrele din grau

Fibrele din grau provin din planta de grau si sunt fibre insolubile. Beneficiile
acestui ingredient sunt culoarea si gustul neutre. Adaugarea fibrelor din grau in
produse va imbundtati textura si stabilitatea produselor Tmbogatite cu fibre.
Fibrele nu vor interactiona cu alte ingrediente, in afara de o proprietate speciala a
acestora, capilaritatea, care permite o legdtura independenta de temperatura a apei
si retinerea apei. (VITACEL Wheat Fibre Awarded with the ECARF Seal of
Quality, 2007).

Fibre solubile din porumb

Fibrele ce provin din porumb pot fi etichetate ca fiind fibre solubile din porumb
sau ca maltodextrina. In afard de beneficiile prebiotice pentru sinitate (Allgeyer,
Miller, & Lee, 2010), fibrele solubile din porumb pot fi combinate usor cu fibre
insolubile. Produsele ce contin fibre insolubile nu contin intotdeauna fibre pentru
a sustine ambele afirmatii, adaosul de fibre solubile din porumb poate ajuta la
obtinerea dozei recomandate si la combinarea beneficiilor nutritionale precum si
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asigurarea gustului si texturii deoarece fibrele insolubile au proprietati
organoleptice.

Fibrele solubile din porumb se pot comporta ca un inlocuitor al zaharului, au un
gust dulce si au un continut redus de calorii.

Fibrele din Acacia

Fibra din Acacia este bine cunoscuti ca gumi de Acacia sau gumai arabica. In
industria de cofetarie guma de Acacia a fost utilizata ca stabilizator, emulsifiant,
liant si agent de ingrosare.(Phillips, Ogasawara, & Ushida , 2008)

Este o polizaharida complexa si astfel o fibra alimentara solubild. Este o guma
naturala formata din seva intaritd a doud specii de salcam: Acacia Senegal si
Acacia Seyal. Senegal poate fi larg utilizata in diferite aplicatii; totusi, este mai
utilizatd ca emulsifiant. Acest lucru se datoreaza structurii gumei de Acacia ce
constd din 3 componente incluzand fractii majore de arabinogalactan, fractii
minore de glicoproteine si fractii complexe de proteine din arabinogalactan (Jin,
et al., 2017). Aceasta ultima fractie face diferenta dintre doud specii de guma de
Acacia. Proteina din arabinogalactan are o structurd in forma de floare impletita
si este 0 componentd eficienta pentru proprietatile de emulsionare. Acacia Senegal
se comporta mai mult ca un emulsifiant decit Acacia Seyal datorita continutului
crescut de arabinogalactan. Acacia Seyal este adesea utilizat ca fibra si are
proprietatea de aglomerare. Fibra de Acacia se comporta ca zaharul intr-un sistem
care Intarzie cristalizarea, formand structuri cristaline mai mici.

Zaharurile din fibra de Acacia sunt arabinoza, ramnoza si galactoza si acestea sunt
mai complexe Tmpreuna intr-o structurd de carbohidrat foarte ramificata.

Guma de Acacia este un ingredient natural, prietenos pentru consumator, pentru
o eticheta curatd, cu beneficii remarcabile de durabilitate. Emulgold este obtinut
utilizand rasini naturale din arborele de Acacia din regiunea Sahel din Africa.
Fermierii locali, care recolteaza guma intr-un mod sustenabil fara a afecta
formarea arborelui, realizeaza acest lucru ca forma de venit secundar, fiind un
generator critic de venit in comunitdtile vulnerabile. Acacia este aliniata la
importanta pe care consumatorii o acorda ingredientelor durabile, derivate in mod
natural, ce sprijina fermierii si cultivatorii.

Unul dintre ingredientele folosit este Emulgold™ fibre. Emulgold™ este o guma
de Acacia selectata (Phillips, Ogasawara, & Ushida , 2008) ce provine din arborii
de Acacia si ofera mai multe beneficii cum ar fi efectul prebiotic si de satietate,
abilitatea de a reduce indicele glicemic in produs, valoare calorica scazuta si
aparitia consecintelor non-cariogene. (Calame, Thomassen, Hull, Viebke, &
Siemensma, 2011).

Din aceste motive, Emulgold™ a fost identificat ca ingredientul potrivit pentru a
satisface cerintele consumatorilor privind produsele imbogatite.

176



Erasmus+ FEB%P@ 1:

Fibrele alimentare au fost recunoscute ca ingrediente capabile sd ofere mai multe
beneficii pentru sdndtatea umand. Totusi, aportul global de fibre este mai redus
decit cel recomandat, respectiv 25-29¢g de fibre pe zi.

De aceea, aceasta prezentare este concentrata pe Tmbogatirea fibrelor in produsele
coapte (paine alba, briose si biscuiti) pentru a putea sustine afirmatia ’bogat 1n
fibre” (6 g/100 g 1n produsul finit).

Fibrele alimentare analizate pentru acest proiect sunt inulina, fibre solubile din
porumb, fibrele din citrice, fibre din grau si din Acacia (Emulgold™, Kerry
Ingredients, Ireland) si impactul acestora asupra procesarii, reologia aluatului si
calitatea produselor finite (textura miezului, activitatea apei, umiditate, volum
specific, proprietati senzoriale) au fost descrise.

Studiul a ardtat ca fibrele de Acacia s-au comportat foarte bine In painea alba
atunci cind au fost aplicate citeva ajustiri ale retetei si ale procesului. In special,
reducerea apei in formulare si prelungirea timpului de framantare au condus la
obtinerea unui produs comparabil cu proba martor (fard adaos de fibre) in ceea ce
priveste prelucrabilitatea aluatului, volumul, textura si gust.

Painea a fost per total mai moale decat proba martor si si-a mentinut o textura
umeda pe durata perioadei de valabilitate.

Dimpotriva, structura si textura miezului au fost compromise atunci cand au fost
adaugate fibre concurente.

Fibrele de Acacia au un impact negativ asupra aluatului si a produsului finit —
briosd. Cu toate acestea, fibra din porumb si inulind au aratat performante mai
bune in timpul procesarii si in produsul finit fata de fibra din Acacia in acest
proiect. Adaugarea tuturor fibrelor diferite, mentionate in acest proiect, in
aplicatia pentru obtinerea unor biscuiti mai tari $i mai crocanti.

In concluzie, utilizarea fibrei de Acacia nu a avut un impact negativ asupra calitatii
painii albe in ceea ce priveste volumul, textura miezului si proprietatile senzoriale.
Printre toate fibrele testate, fibra de Acacia a fost identificata ca fiind ingredientul
ideal a fi utilizat pentru imbogatirea cu fibre a painii. Fibra de Acacia a avut un
impact negativ asupra aluatului de briose si asupra produsului finit, Tn timp ce
inulina si fibrele solubile din porumb au dovedit o performanta mai buna si pot fi
preferate pentru acest tip de produs.

Prezenta fibrei de Acacia, precum si a competitorului, a condus la o crestere
evidenta a duritatii, si obtinerii unor biscuiti mai crocanti; singura fibra ce s-a
comportat putin mai bine a fost inulina. Totusi, textura nu a fost acceptabila din
punct de vedere senzorial.

In general, acest studiu a indicat fapul ci fibrele solubile sunt potrivite pentru
imbogatirea fibrelor in produsele coapte.
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Per total, Tn momentul addugarii fibrelor Intr-un produs, au fost necesare ajustari
in retetd si in procesul tehnologic pentru a mentine calitatea aluatului si a
produselor finite.

Datorita proprietatilor fizice si chimice (masa molard, dimensiunea particulelor,
tipul de zaharuri), fibrele pot avea un impact asupra dezvoltarii glutenului, a
stabillitatii aluatului, a gelatinizarii amidonului si, in consecinta, asupra
produsului finit.

In panificatie (aplicare pe painea alba si chifle pentru burger), adaosul de fibre de
Acacia a avut cele mai bune performante datoritd impactului minim asupra
volumului specific, fermitatea si structura miezului in timpul perioadei de
valabilitate; totusi, pentru a obtine un produs de calitate inalta, este important sa
fie redusa cantitatea de apa din reteta, prelungirea timpului de framantare si/sau
aplicarea fibrelor de Acacia ca solutie.

In timp ce in produsele fine de panificatie, in special in briose, fibrele din porumb
si inulina au aratat rezultate mai bune decat fibrele din Acacia. Fibrele din Acacia
au condus la obtinerea unui aluat cu viscozitate mai mare si a unor briose
necoapte.

In ciuda modificarilor de culoare in cazul fibrelor solubile din porumb sau al
inulinei, textura miezului brioselor este comparabila cu proba martor; de aceea,
aceste doua fibre pot fi considerate ingrediente potrivite pentru a fi utilizate pentru
obtinerea unor briose cu continut ridicat de fibre.

Adaosul de fibre in biscuifi nu a afectat aluatul, dar nu au avut impact nici asupra
produsuluti finit; in particular, au fost obtinuti biscuiti mai tari si mai crocanti pana
la un nivel la care produsul nu a mai fost considerat acceptabil. Totusi, numai
inulina a condus la obtinerea unui produs ce poate fi considerat acceptabil din
punct de vedere senzorial. Pe baza acestor considerente, inulina poate fi preferata
fata de alte tipuri de fibre.

In general, analizand cele doui tipuri de fibre (solubile si insolubile) ce au fost
testate Tn acest proiect, fibrele solubile ar trebui sa fie alese ca fiind cele mai
potrivite pentru imbogatirea cu fibre a produselor de panificatie.

4.2. Aplicarea fibrelor de Acacia (Emulgold) in painea alba

In acest material, fibra de Acacia (Emulgold™) a fost utilizatd in painea alba
pentru a putea sustine mentiunea “bogat in fibre” (6g/100 1n produsul final) si a
fost evaluat impactul asupra procesarii, a reologiei aluatului si a calitatii
produsului finit.
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Materiale si metode

Proprietatile malaxarii
Proprietdtile aluatului la malaxare au fost masurate cu Mixolab 2 (Chopin
technologies, France; Figure 4.2). Capacitatea de hidratare a fainii de grau a fost
comparata cu amestecul uscat “faina de griu + fibra de Acacia” datorita
farinogramei efectuate la 30 °C timp de 30 min.

Figura 4.2. Mixolab 2, Chopin technologies

Analizele reologice au fost realizate 1n trei repetari.

Formularea painii albe

In Tabelul 4.2 au fost prezentate retetele pentru proba martor si proba cu continut
ridicat de fibre (T1).
Cantitatea de apa a fost scazuta cu 9,3% in comparatie cu proba martor.

Aceasta ajustare s-a realizat in urma realizarii analizei farinografice (Mixolab 2,
Chopin technologies, France; Figura 4.2.), unde capacitatea de hidratare a fost
evaluata.

Rezultatele farinogramei au aratat ca scaderea capacitatii de hidratare (pe baza de
faind cu umiditate 14%) a scazut de la 54% la 49%.

Faina de grau (Meneba Kolibri, The Netherlands) contine 10,7% proteina, 2%

fibre si 15,5% umiditate, in timp ce produsul cu fibre de Acacia (Emulgold™,
Kerry, Ireland) contine 1% proteind, 85% fibre si 9% umiditate.
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Tabelul 4.2: Retete proba martor si proba cu continut crescut de fibre (T1)

Referinta T1
Ingrediente ppm %o g %0 g
Faina de grau 100 | 3100 | 100 | 3000
Apa 57,00| 1767 |51,70| 1551
Drojdie proaspata 3.50 | 108,5 | 3,50 105
Sare 1,40 | 43,4 | 1,40 42
White Shortening 1,00 31 1,00 30
Acid ascorbic 60 0,186 0,18
Enzime 55 0,1705 0,1705
Propionat de calciu 0,4 12,4 0,4 12
Fibre de Acacia 8,15 | 244,5
TOTAL 5063 4985

Pentru a putea sustine mentiunea continut ridicat de fibre au fost adaugate 8,15%
fibre de Acacia (Emulgold™, Kerry ingredients, Ireland)

Producerea painii albe

Toate ingredientele au fost malaxate Tntr-un mixer tip spirala (Kemper, Germany;
Figure 4.4.a). Aluatul probei martor a fost malaxat timp de 9 minute (setdri de
malaxare 500/1500), in timp ce pentru T1 pentru 10 min si 45s (setdri de malaxare
500/2000).

Pentru T1 a fost selectat pasul de malaxare prelungit pentru a permite dezvoltarea
glutenului si a fost adaugata gheata in timpul pasului de malaxare pentru a mentine
temperatura aluatului Tn intervalul 25-27 °C.

Imediat ce a fost format aluatul, a fost lasat in repaus 5 minute la temperatura
camerel acoperit cu o panza. Dupa pasul de repaus calitatea aluatului (atingerea
brutarului), au fost masurate temperatura si pH-ul.

Dupa aceea, aluatul a fost impartit in bucati de 380g si modelat printr-o masina
de modelat rotundd (Benier, The Netherlands; Figura 4.5) cu 5 min repaus.

Dupa timpul de repaus, bilele rotunde sunt modelate printr-un sistem de laminare
plat (Benier, The Netherlands; Figure 4.4.b).

Etapa de dospire a fost realizatd intr-o camerd de fermentare (Wachtel Stamm
Octopus) la 35 °C si 85% umiditate relativa pentru 60 de minute.
Semipreparatele au fost coapte intr-un cuptor cu vatrda (Wachtel with four trays)
la 230 °C pentru 30 de minute cu 3 secunde de aburi la inceputul coacerii.
Produsele coapte au fost racite timp de 2 ore si ambalate in pungi de plastic cu
fermoar.

Probele au fost depozitate timp de 12 zile la temperatura camerei.
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Amestec uscat, drojdie, apa, white shortening

Malaxor in
spirala

Asezarea
aluatului n
tava

5 min repaus la

temperatura
camerei

5 min repaus la
temperatura
camerei

Dospire: 35 °C,

85% RH for 60
min

Ambalare

Masurare 380 g
aluat

Modelare
rotunda

Coacere: 3s
aburi, 230 °C,
pentru 30 min

Racire 2h la
temperature
camerei

Figura 4.3. Producerea pdinii albe la tava
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Figura 4.4. a) malaxor cu spirala (Kemper, Germany); b) sistem laminare (Benier,
Olanda).

Figure 4.5. Round molder (Benier, Olanda)

Masurarea calitatii painii

Pentru a evalua calitatea produselor coapte, anumite masuratori au fost realizate,
inclusiv determinarea activitatii apei (mod. Aqualab CX-2, Decagon Devices
Inc.™, Washington, USA), si umiditate (AACC Standard 44-154A) dupa
termenul de valabilitate.

Fermitatea si rezistenta miezului (capacitatea miezului de a-si reveni dupa ce a
fost supus unei forte de compresie) au fost masurate cu ajutorul Texture Analyzer

(TA.XT Plus, Stable Micro System, UK; Figure 4.6.a) echipat cu o celuld de
incarcare de 5 kg.
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Doua felii de paine (12,5 mm pentru felie) au fost subiectul unei compresii duble
cu o sonda de 35 mm (Figura 4.6b) la Imm/s pana la 50% din inéltimea lor initiala,
cu un interval de 30 de secunde intre cele doud compresii. Aceasta analizd a fost
efectuatd in perioada de valabilitate (ziua +1, ziua +4 , ziua +11). Au fost realizate
trei repetari ale analizei.

Figure 4.6. a) Texture Analyzer (TA.XT Plus, Stable Micro System, UK);
b) sonda 35 mm

Evaluare senzoriala
A fost realizatd analiza senzoriald a painii albe pentru caracteristicile prezentate
in tabelul urmator:

Tabelul 4.3.
Template senzorial
Ziua+1 Referinta Test 1
Insuficient Excesiv Insuficient Excesiv
3002 ]-1 31-2 |-1
Fragezime la
atingere 0
Culoarea
miezului 0
Porozitatea
miezului 0
Rezilienta 0
Fragezime 0
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Umiditate 0
Gust 0
Aroma 0
Gust  dupa

consum 0
Coeziune 0

Pentru fiecare atribut proba martor a fost notata cu 0 si T1 a fost evaluat in
comparatie cu proba martor. Evaluarea senzoriala a fost realizata de 4 experti
panelisti.

Rezultate si discutii

Evaluarea aluatului

Aluatul din Testul 1 a fost putin mai moale decat proba martor. Cu toate acestea,
diferentele au fost minime si prelucrabilitatea aluatului Tn cazul ambelor probe a
fost comparabila.

Tabel 4.4. Parametrii de productie

Reference T1
Timp de coacere (min) 30 30
Fermentare (min) 60 60
pH 6 5,8
Temperatura aluatului (°C) 25 27

Calitatea painii

Figura 4.7. Poze cu produsul finit intreg si in sectiune pentru Martor si Tl (cu
continut ridicat de fibre)
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Dupa cum se arata in Figura 4.6, Martorul si T1 au prezentat un volum si aspect
comparabil, indicand faptul ca prezenta fibrei de salcAm nu afecteazd negativ
acesti parametri.

Textura miezului

Textura a fost analizatd in timpul perioadei de valabilitate 1n ziua 1, ziua 4 si ziua
11 1n ceea ce priveste rezistenta (%) si fermitatea (N). Rezultatele sunt prezentate
in Figura 4.8.

a EReference O Trial 1
100 A

90
80
70
60
50
40
30
20 -
10 -

——

Resilience (%)

Day+1 Day +4 Day +11

1400 A
EReference OTrial 1
1200 +
1000 +
800 +

600 -+

Firmness (N)

400 A

200 -+

ay +4 Day +11

ay+1

Figura 4.8. Modificari in a) rezistenta miezului (%) si b) fermitate (N) pentru
Martor si Tl pe durata perioadei de valabilitate

Figura 4.8 arata faptul ca martorul si T1 sunt comparabile in ceea ce priveste
rezistenta. Fermitatea miezului datorita probabil cantitatii de apa mai reduse in
sistem ce afecteaza de obicei procesul de invechire pe durata perioadei de
valabilitate. In general, un miez mai moale este bine perceput de consumatori.

Activitatea apei si umiditatea

Activitatea apei si umiditatea au fost evaluate pe parcursul perioadei de
valabilitate. Asa cum a fost prezentat in Tabelul 4.5, Tn ziua 4 activitatea apei (aw)
a fost mai redusd decat in cazul probei martor; totusi, la finalul perioadei de
valabilitate, umiditatea probei martor (Tabelul 4.5) a fost mai mare decat cea a
probei T1 pe intreaga perioada de valabilitate. Acest lucru se datoreaza nivelului
diferit de apa din retete. Cu toate acestea, perceptia de umiditate a feliei de paine
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din proba martor nu a fost perceputa atat de mare pe cat era de asteptat asa cum
este descrisa in rezultatele senzoriale din paragraful urmator.

Tabelul 4.5: Activitatea apei si umiditatea probelor de pdine pe parcursul
perioadei de valabilitate

aw Umiditate (%)
Ziua Ziua Ziua | Ziua
+4 +11 +4 +11
Martor 0,973 10,9536 |34,19 32,67
T1 0,951 |0,9501 |31,98 |27,48
Evaluare senzoriala

Proba martor si proba T1 au fost analizate in ziua +1 iar rezultatele analizei
senzoriale au ardtat ca probele au fost comparabile 1n ceea ce priveste textura,
aspectul, si gustul ramas dupa consum. Singura diferenta detectata a fost legata
de perceptia umiditatii, care a fost mai mare pentru T1 decat pentru proba martor.

Concluzii

In concluzie, adaosul de fibre de Acacia in painea alba nu a avut un efect negativ
asupra reologiei aluatului, a procesabilitdtii, texturii, aspectului si asupra gustului
produsului. Cu toate acestea, este important sa aplicim anumite ajustari ale retetei
(cantitatea de apa) si asupra procesului (timp prelungit de fraimantare) pentru a
mentine caracteristicile de calitate ale produsului final.

Continutul total de fibre alimentare in probele de péine a fost evaluat utilizand o
metoda gravimetrica enzimatica bazatda pe AOAC 991.43 (Lee, Prosky, &
DeVries, 1992); rezultatele au confirmat ca mentiunea ’bogat in fibre” poate fi
sustinuta (Tabelul 4.6).

Tabelul 4.6. Profilul nutritional pentru proba martor si Tl (bogat in fibre)

Valori Valoare | Griasime | Proteine | Carbo- | Fibre (g)
nutritionale | energetica (g) (g) hidrati
(Kcal) (2
(100g)
Martor 258 1,6 8,0 50,6 1,6
Bogat in fibre 2477 1,5 7,8 52,9 6
(Emulgold™)
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CAPITOLUL S.

TEHNOLOGIE PENTRU FABRICAREA PRODUSELOR DE
PANIFICATIE CU ADAOS DE PROBIOTICE PENTRU REGLAREA
SISTEMULUI DIGESTIV

Alimentele, si in special alimentele fermentate, pot constitui un vehicul pentru
microorganismele vii, unele dintre ele putind avea un potential benefic pentru
sanatatea umana.

Cu toate acestea, numai tulpinile caracterizate cu un efect benefic asupra sanatatii
dovedit stiintific, pot f1 definite ca ’probiotice”, conform ghidurilor oferite de The
International Scientific Association for Probiotics and Prebiotics - Asociatia
Stiintifica Internationalad pentru Probiotice si Prebiotice..

Probioticele pot fi identificate prin gen, specie si tulpina. Desemnarea tulpinii este
importanta deoarece diferite tulpini pot avea efecte variate asupra sanatatii umane,
chiar daca fac parte din aceeasi specie. Doza ce trebuie administrata reprezinta un
parametru cheie si poate varia in functie de tulpind, viabilitatea si performantele
metabolice ale acesteia, precum si 1n functie de starea persoanei care o primeste.
Doza recomandatd trebuie sa corespundd cu nivelul aratat a fi eficient Tntr-un
studio (preferabil in vivo) pentru a conduce la beneficii pentru sanatate.

S.1. Probiotice utilizate in panificatie: informatii generale, rol, utilizare

Cel mai mare segment pe piata de alimente functionale este reprezentat de
alimente ce contin microorganisme (Soares et al., 2019). Probioticele sunt definite
ca organisme vii ce conferd beneficii pentru sandtatea gazdei atunci cand sunt
administrate in cantitdti adecvate (FAO/WHO 2006). Cu toate acestea, aceste
efecte benefice sunt obtinute numai daca alimentele probiotice sunt consumate
regulat, si matricea alimentard contine o cantitate minimd de microorganisme
probiotice viabile. Acest lucru inseamna ca microorganismele probiotice trebuie
sd supravietuiascd procesarii alimentelor si depozitdrii, si in tractul
gastrointestinal (Soares et al., 2019). Painea este alimentul de baza in multe tari si
reprezintd una dintre cele mai importante surse de carbohidrati complecsi,
proteine, minerale si vitamine. In ultimele decenii interesul consumatorilor pentru
alimentele imbogatite cu probiotice a crescut, inclusiv pentru produsele coapte.
Rolul alimentelor si microorganismelor in sanatatea sistemului gastrointestinal
este considerat un factor cheie in producerea de alimente functionale cu bacterii
probiotice.
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Rolul alimentelor si microorganismelor in sandtatea sistemului gastrointestinal
este considerat un factor cheie in producerea de alimente functionale cu bacterii
probiotice (Hosseininezhad and Abedfar, 2018). Principala dificultate in
dezvoltarea acestui tip de produse este legatd de utilizarea microorganismelor
capabile sa supravietuiasca in timpul prepararii. Tratamentele termice aplicate in
panificatie pot avea ca rezultat pierderi semnificative ale viabilitatii microbiene in
timpul producerii si a depozitarii painii (Coté et al., 2013).

Se stie ca anumite bacterii pot supravietui coacerii painii, ducand la
binecunoscutul defect de ,,fringhie”, care este cauzat de germinarea sporilor
bacterieni transportati de obicei de faina sau drojdie. Bacilii formatori de spori
imbunatatesc abilitatea de a rezista procesarii la temperaturi inalte, cum sunt
coacerea si fierberea, in comparatie cu alte tulpini bacteriene probiotice. Astfel,
bacilii probiotici formatori de spori reprezintd cea mai potrivitd alegere pentru a
proiecta produse functionale coapte.

Desi siguranta, eficacitatea si functionalitatea probioticelor depind de tulpina, cea
mai investigatd specie bacteriand pentru a dezvolta o paine probiotica este
Bacillus coagulans, identificat anterior ca Lactobacillus sporogenes. B.
coagulans este o bacterie nepatogend, Gram-pozitiva si formatoare de spori,
inclusa in lista de Prezumtii Calificate de Siguranta - Qualified Presumption of
Safety (QPS) intocmita de Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentara.
Efectele de ameliorare si protectiv au fost atribuite tulpinilor de B. coagulans fata
de simptomele legate de tulburari gastrointestinale si artritd reumatoida, colita si
infectii ale tractului respirator (Fares et al., 2015).

Introducerea probioticelor in timpul producerii aluatului este o provocare datorita
temperaturii Tnalte de coacere. Soares si colab. 2019, au investigat viabilitatea a
trei specii microbiene despre care se afirma ca au proprietati probiotice in diferite
matrice alimentare inclusiv in péaine. Dupd coacerea painii (20 min la 180°),
speciile de Bifidobacterium si Lactobacillus nu au supravietuit, in timp ce B.
coagulans a fost viabild la o densitate celulara de ca. 6 log CFU/g in matricea
coapta. B. coagulans a ramas stabila si in timpul perioadei de valabilitate a painii
(25 °C timp de 7 zile). Apoi, a fost determinata rata de supravietuire a tulpinilor
microbiene de B. coagulans expuse la fluide gastrointestinale simulate.
Viabilitatea B. coagulans dupa tranzitul prin solutiile gastrointestinale a fost
aproximativ 91%. Studiul a aratat ca fortificarea alimentelor cu tulpini probiotice
de B. coagulans poate reprezenta o strategie fezabild pentru extinderea gamei de
alimente probiotice, in special a celor coapte.

Zhang si colab. (2018) au investigat numeroase conditii de coacere si depozitare
pentru a asigura cea mai mare ratd de supravietuire a tulpinii de Lactobacillus
plantarum. De fapt, viabilitatea bacteriei a fost afectatd de timpul de expunere la
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caldura si de stresul de deshidratare (Hansen and Riemannet, 1963). Daca timpul
de coacere este redus prin cresterea temperaturii de coacere sau prin reducerea
dimensiunii péinii, se poate obtine o viabilitatea reziduald mai mare dupa coacere
(Zhang et al., 2018). Probele de paine cu dimensiuni diferite si coapte la diferite
temperaturi au aratat o scadere a viabilitatii probiotice de la 9 la 4~5 log cfu/g.
Deoarece profilele de temperatura si umiditate sunt diferite Intre coaja si miezul
painii, comportamentul de supravietuire al L. plantarum in timpul coacerii a variat
intre coaji si miez (Zhang et al., 2018). In timpul depozitarii, viabilitatea
bacteriana a crescut pana la 8 si 6 log cfu/g in coaja, respectiv in miez. Cresterea
din nou a probioticelor a fost insotita de o scadere a pH-ului si a aciditatii titrabile
totale a painii. Aceste rezultate au oferit o baza valoroasa pentru viitoare studii de
modelare si optimizare. Testarea diferitelor microrganisme sau a diferitelor
conditii de coacere ar trebui sd contribuie la dezvoltarea produselor de panificatie
cu probiotice (Zhang et al., 2018). In ultimii ani, mai multe strategii au fost
dezvoltate pentru a depasi perderea viabilitatii probioticelor in timpul procesarii
alimentelor, a depozitarii si distribuirii produselor si In conditii gastrointestinale
(Bustos et al., 2013). In prezent, microincapsularea probioticelor in biopolimeri
este cea mai comund cale de a mentine vii bacteriile probiotice in sistemele
alimentare (Burgain et al., 2011). Incapsularea lactobacililor in alginat de calciu
a ardtat ca imbunatateste supravietuirea acestora pana la 80-95% (Krasaekoopt et
al., 2013; Sheu and Marshall, 1993).

Soukoulis et al. 2014 a dezvoltat o singura tulpind probiotica incapsulata intr-o
pelicula comestibila constand 1n biopolimeri selectati, inclusiv proteine,
polizaharide si prebiotice. Pelicula comestibild a fost eficientda in conservarea
celulelor de Lactobacillus rhamnosus pentru cel putin 10 zile la temperatura
camerei. L. rhamnosus este o bacterie probioticd binecunoscuta utilizata in mod
normal in produsele lactate (Soukoulis et al., 2014). L. rhamnosus nu este
rezistentd la caldurd dar poate fi aplicatd in painea coaptda prin utilizarea
microincapsuldrii sau tehnologiei spray-on Co6té et al., 2013). Conform Soukoulis
et al. 2014, viabilitatea L. rhamnosus pe coaja painii a fost mai mare pentru
probele acoperite cu alginat de sodiu-concentrat de proteine din zer in raport cu
probele numai cu alginat de sodiu. Acelasi efect protectiv a fost observat dupa
digestia in-vitro a crustei de paine.

Astfel, proiectarea unei solutii formatoare de peliculad este o strategie eficienta
pentru a pastra viabilitatea celulelor bacteriene. Prezenta proteinelor din zer in
solutiile formatoare de pelicula a redus pierderea viabilitatii L. rhamnosus GG in
timpul etapei de uscare cu aer step (10 minute la 60°C sau 2 minute la 180°),
precum si pe durata depozitarii si a digestiei simulate in-vitro. Spre deosebire de
L. rhamnosus, alte specii de Lactobacillus au fost testate pentru a produce culturi
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de probiotice utilizand tehnici de microincapsulare. L. acidophilus fixat intr-o
peliculd comestibilld pe baza de amidon la o concentratie initiald de 4.83 log cfu/g
a supravietuit dupa coacere (Soares et al., 2019). Utilizarea unei pelicule cu un
strat dublu de amidon a permis o conservare mai bund a viabilitdtii celulelor.
Reducerea numarului de microorganisme in timpul perioadei de depozitare a fost
similar, independent de straturile de pelicula (~1,22 log cfu/g) (Altamirano-
Fortoul et al., 2012). Combinarea microincapsularii cu adaosul de probiotice poate
imbunatati viabilitatea celulelor si stabilitatea capsulelor.

Conform literaturii de specialitate, in cadrul mai multor studii a fost combinata
microincapsularea cu adaosul de inulina pentru a dezvolta o piine simbiotica.
Seyedain-Ardabili et al. (2016) au dezvoltat o paine simbiotica Tmbogatitd cu 5%
inulind si probiotice incapsulate in peliculd comestibild cu amidon. in aceste
conditii, Lactobacillus casei a fost mai rezistent la temperaturile Tnalte decat
Lactobacillus acidophilus. Sunt disponibile si studii referitoare la proprietatile
antidiabetice ale painii simbiotice Tn conditii in vivo de studio (Sadat Ebrahimi et
al., 2017; Bahmani et al., 2016). Astfel, peliculele comestibile ar putea fi utilizate
ca vehicule pentru microorganism pentru a obtine produse functionale coapte, si
solutia de amidon este valabila pentru a proteja microcapsulele si celulele
bacteriene in timpul coacerii si in timpul depozitarii (Altamirano-Fortoul et al.,
2012; Mansouripour et al., 2013). Oricum, viabilitatea inregistratd pentru
lactobacilii probiotici dupa coacere a fost semnificativ mai micda decat cea
inregistrata pentru alte probiotice rezistente la caldura cum sunt B. coagulans sau
Bacillus subtilis.

Sunt necesare mai multe studii pentru a evalua supravietuirea altor specii si tulpini
probiotice in conditii de coacere, utilizind noile tehnici de microincapsulare si
materiale de acoperire. Ar trebui sa fie efectuate mai multe investigatii utilizand
teste orientate catre consumator si produse, precum si teste in vivo pentru a
confirma efectul benefic pentru sanatate al painii probiotice (Zhang et al., 2018).

5.2 Rolul microbiotei intestinale

Microbiota intestinald are o functie imuna cheie, mentinand integritatea epiteliului
intestinal, inhiband cresterea bacteriilor patogene si afectand dezvoltarea,
homeostazia si functia celulelor imune innascute si adaptative. Mai mult,
microorganismele intestinale metabolizeaza componentele dietei, transformandu-
le Tn metaboliti nocivi sau benefici, cu consecinte asupra sdndtitii umane.
Conditiile dezechilibrului microbian si setdrile genetice pot contribui la disfunctia
metabolismului si fiziologiei gazdei, afectand incidenta si progresia mai multor
tulburdri intestinale (De Angelis et al., 2019; Cristofori et al., 2018; Pecora et al.,
2020).
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Conform literaturii de specialitate recente, modificarile compozitiei si functiei
microbiomului intestinal sunt legate de bolile inflamatorii cronice, cum este boala
celiaca (Cristofori et al., 2018; Pecora et al., 2020). Desi recunosc ca o dieta fara
gluten are un impact asupra compozitiei microbiotei intestinale si, prin urmare,
este un factor care contribuie, mai multe studii sustin ipoteza ca microbiota joaca
un rol in patogeneza, manifestarea clinica si riscul de a dezvolta boala celiaca
(Fig. 5.1) (Cenit et al., 2015; Cristofori et al., 2018; Pecora et al., 2020). Desi
rezultatele publicate pot diferi datorita variatiei in metodele microbiologice,
dimensiunea probei si caracteristicile pacientului, exista un acord substantial cu
privire la dezechilibrul dintre speciile proinflamatorii si antiinflamatorii la
persoanele cu boala celiaca, speciile proinflamatorii fiind predominante
(Cristofori et al., 2018).
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Figura 5.1. Microbiota si boala celiaca: cauze, consecinte sau co-evolutie?
(reproducere din Cenit si colab., 2015 conform Creative Commons Attribution
License [CC BY 4.0] [https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/] ce permite

utilizarea nerestrictionata, distributia si reproducerea in orice mediu, cu
conditia ca lucrarea originala sa fie citata corespunzator)

Au fost dezvoltate mai multe abordari care vizeaza microbiota cu scopul de a
ameliora tulburarile legate de gluten. Acestea includ in principal aplicatii orale ale
hidrolazelor proteice/peptidice (ex: glutinaze) sau bacterii (ex: Lactobacilli si/sau
Bifidobacterium spp.). Aceasta din urma abordare are si o influentd benefica
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asupra compozitiei microbiotei intestinale (De Angelis et al., 2021). Pentru a
obtine digestia glutenului in peptide/aminoacizi non-toxici $i non-imunogeni in
conditii gastrointestinale umane, De Angelis si colab. (2021) au asamblat un
consortiu microbian ce cuprindea Bacillus sp. Si bacterii acido-lactice, capabile
sa actioneze intr-un mod complementar cu un amestec de enzime comerciale de
hidroliza a glutenului si enzime citoplasmatice microbiene.

Utilizand un numar mare de tulpini (504) izolate in prealabil din intestinul uman
sau din matricele alimentare, tulpinile bacteriene ad-hoc au fost selectate pe baza
rezistentei la afectiuni gastrointestinale si a activitatilor peptidazei complementare
(PepN, Pepl, PepX, PepO, and PepP), ce este potential responsabild pentru
hidroliza 33-merului si a altor epitopi imunogeni ai glutenului (57-68 ai a9-
gliadinei, 62-75 ai A-gliadinei si 134-153 ai y-gliadinei) (Fig. 5.2).

Bacteriile acido-lactice si tulpinile de Bacillus selectate de catre De Angelis si
colab. (2021) pot fi aplicate in biotehnologiile alimentare pentru a hidroliza partial
sau total glutenul din produsele pe baza de cereale.
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Figura 5.2. Probiotice formatoare de spori: protocoale pentru selectarea
tulpinilor ce degradeaza glutenul (modificat de De Angelis si colab, 2021
conform Creative Commons Attribution License [CC BY 4.0]
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nerestrictionata, distributia §i reproducerea in orice mediu, cu conditia ca
lucrarea originala sa fie citata corespunzator)

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

Probiotice si introducere a GanedenBC? Bacillus coagulans GBI-30

Cele mai comune infectii la nivel global sunt cele care afecteaza tractul respirator
si gastrointestinal. Infectiile respiratorii la copii provoacd peste 4 milioane de
decese pe an si reprezintd 20-30% din spitalizarile din lume (WHO, 2015).
Infectiile tractului respirator superior afecteaza nasul, sinusurile, faringele si
laringele si cuprind diagnostic precum raceala obisnuita, durerea in gat, obstructia
nazald, faringita, laringita si sinuzita. (Simoes, si colab., 2006). Aceste tipuri de
infectii sunt cauzate de obicei de familii de virusuri cum sunt rinovirusul,
paragripa, virusul sincitial respirator, adenovirusul, metapneumovirusul uman si
bocavirusul (Cotton, Innes, Jaspan, Madide si Rabie, 2008).

Infectiile gastrointestinale acute sunt a doua cauza de deces la copiii cu varsta sub
cinci ani, in special in tarile in curs de dezvoltare, chiar daca cauza este usor de
prevenit si tratabild (Sanyaolu si colab., 2020).

Introducerea antibioticelor a redus simptomele acute si efectele secundare
determinate de aceste tipuri de infectii. Cu toate acestea, au fost asociate cu
dezvoltarea bacteriilor rezistente la bacterii. Din acest motiv, a crescut interesul
pentru identificarea agentilor imunomodulatori.

Probioticele sunt bacterii vii definite ca microorganisme care atunci cand sunt
ingerate Intr-o cantitate suficientda confera un beneficiu pentru sanatatea gazdei si
interactioneaza cu sistemul imunitar (Anaya-Loyola s1 colab., 2019). Consumul
oral de probiotice poate modifica direct microbiota intestinalda prin cresterea
diversitatii si a numarului de microbi benefici, ceea ce poate duce la modificari in
productia de metaboliti derivati de microbiota.

Probioticele pot aduce mai multe beneficii pentru sdnadtatea umana:

e prevenirea $i tratarea diareei asociate antibioticelor si a infectiilor acute;
ameliorarea simptomelor asociate sindromului colonuluti iritabil;

stimularea raspunsului imun;

stabilizeaza sau mentine functia de barierd gastrointestinald;

impiedica agentii patogeni sd infecteze mucoasa;

trateaza dermatita atopica la copii.

Este important ca procesul de selectie al tulpinilor de probiotice sa indeplineasca
atat criteriile de siguranta si functionalitate cat si cele legate de utilizatea lor
tehnologica, conform sugestiillor OMS, FAO si EFSA (Autoritatea Europeana
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pentru Siguranta Alimentara). Criteriile de selectie ale tulpinilor de probiotice au
fost sumarizate in Tabelul 5.1 (FAO, 2002; EFSA, 2005).

Tabelul 5.1. Criteriile de selectie ale tulpinilor de probiotice (Markowiak &

Slizewska, 2017)

Factor Proprietati necesare
Siguranta - Origine animald sau umana
- Izolat din tractul gastrointestinal
- Istoricul utilizarii in siguranta
- Identificarea precisa a diagnosticului (probe cu fenotip si
genotip)
- Absenta datelor referitoare la asocierea cu o boala
infectioasa
- Absenta capacitdtii de a scinda sarurile acizilor biliari
- Fara efecte adverse
- Absenta genelor responsabile de rezistenta la antibiotice
localizate in elemente instabile
Functionalitate | - Competitivitate fatd de microbiota din ecosistemul
intestinal
- Capacitatea de a supravietui si de a mentine activitatea
metabolica si de a creste in locul tinta
- Rezistenta la sarurile biliare si enzime
- Rezistenta la pH-ul scazut din stomac
- Activitate antagonista fata de agenti patogeni (de exemplu,
Salmonella sp., Listeria monocytogenes, Clostridium
difficile)
- Rezistentd la bacteriocine si acizi produsi de microbiota
intestinald endogena
- Aderenta si capacitatea de a coloniza anumite locuri din
organismul gazdad si o rata de supravietuire adecvata in
sistemul gastrointestinal
Utilizare Productie usoarda si cantitate mare de biomasa si
tehnologica productivitate ridicata a culturilor
- Viabilitatea si stabilitatea proprietatilor dorite ale
bacteriilor probiotice in timpul procesului de fixare
(congelare, liofilizare), pregatire si distributie a produselor
probiotice)
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- Rata mare de supravietuire la depozitare in produse finite
(in conditii aerobe si micro-aerofile)
- Garantia proprietatilor senzoriale dorite ale produselor
finite (in cazul industriei alimentare)
- Rezistenta la bacteriofagi
Caracteristicile probioticelor nu sunt asociate cu genul sau speciile de
microorganism, ci cu putine tulpini selectate special din specii particulare. Cele
mai recunoscute ca probiotice si studiate pe scara larga pentru activitatile lor
imunomodulatoare sunt Bifidobacterium si Lactobacillus (Hor, si colab., 2018;
Ranadheera, Naumovski, & Ajlouni, 2018; Anaya-Loyola, si colab., 2019).
Bacteriile probiotice cum sunt speciile de Lactobacillus sunt foarte sensibile la
anumite conditii de mediu cum este pH-ul scizut, prezent in stomacul uman. in
plus, viabilitatea acestor bacterii este afectatd de metodele de productie, precum
si de conditiile de depozitare si transport (Ljungh & Wadstrom, 2006). Cu toate
acestea, unele tulpini de Bacillus coagulans care sunt capabile sd supravietuiasca
conditiilor extreme, cum ar fi caldura, aciditatea stomacului si acizii biliari.
(Hyronimus, Le Marrec, Hadj Sassi si Deschamps, 2000). Multumita acestor
caracteristici, tulpinile au o sansa crescuta de supravietuire in tractul intestinal
(Adami & Cavazzoni, 1999).
B. coagulans atunci cand este administrat pe cale orala, a demonstrat, de
asemenea, efecte benefice asupra mediului intestinal, frecventa si caracteristicile
scaunului si atributele dermice la animale si oameni (Adami & Cavazzoni, 1999;
Donskey, si colab., 2001; Katsutoshi, si colab. , 2003).

GanedenBC>’

Ganeden BC30(GBI-30, 6086) este o tulpind a bacteriilor producatoare de spori
gram pozitive, producdtoare de acid lactic, cunoscute sub numele de Bacillus
coagulans.

Aceasta tulpind de B. coagulans poate supravietui conditiilor extreme de caldura
si presiune din timpul procesdrii precum si mediului acid din tractul
gastrointestinal, ducand la o ratd de supravietuire foarte mare si la germinare in
tractul intestinal inferior.

S-a raportat ca acest prebiotic sporeste raspunsul imunologic in vitro al celulelor
adulte umane sanatoase la cauzele virale comune ale infectiei tractului respirator
superior. (Kimmel, Keller, Farmer si Warrino, 2010). Mai mult, Kalman si colab.,
2009 si Anaya-Loyola si colab., 2019 au raportat ci GanedenBC?*° reduce
simptomele infectiilor din tractul gastrointestinal la adulfi si copii cu simptome
legate de gaze intestinale postprandiale.
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Datorita rezistentei mari la conditii nefavorabile, GanedenBC*® poate supravietui
majoritatii proceselor de fabricare a alimentelor; se aplica doar cateva limitari, asa
cum este raportat in Tabelul 5.2.

Tabelul 5.1. Procese de fabricatie in care GanedenBC30 poate supravietui §i in
care exista anumite limitari.

Supravietuire ridicata Limitari

Amestecarea pulberii UHT/UP*

Coacere Replica / raspuns

Pasteurizare HTST Temperatura ridicata, umiditate ridicata
si timpi lungi de retinere

Pasteurizare HPP Bauturi stabile la raft*

Fierbere

Microunde

Congelare

Produse cu stabilitate mare cu| *Posibile cu tehnologiile disponibile

activitate < 0.75

GandenBC*in panificatie

In aplicatiile alimentare, GandenBC30, care este in format pulbere, poate fi
adaugat direct la amestecul uscat (de exemplu, faind) fara a afecta procesul
standard de fabricatie. In plus, nu a fost demonstrat niciun impact asupra reologiei
aluatului si a calitatii produsului final, cum ar fi textura, gustul si aspectul.
GandenBC30 poate fi aplicat cu usurinta in cazul biscuitilor digestivi; reteta

acestui tip de produs si diagrama fluxului de fabricatie a fost prezentata in Tabelul
5.3.

Tabelul 5.3. Reteta biscuiti digestivi

Ingrediente %
Faina de grau 47,38

Faina de grau | 13,42
integrala

Grasime de palmier | 12,40

Zahar 10,00
Apa 10,00
Sirop invertit 4,20

Bicarbonat de sodiu | 1,14
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Bicarbonat de | 0,50
amoniu

Lapte praf degresat | 0,45

Acid malic granulat | 0,23

Sare 0,28

Total 100

A) Framantare (Wisk):
Apa
Bicarbonat de sodiu
Bicarbonat de amoniu
Sucroza

Lapte praf

B) Framantare (Wisk):

Se adauga ulei de palmier (30-35 °C)la A
si se amesteca

¥

O) Framantare (Wisk):

Adaugati siropul invetit la B si amestecati
pana la formarea unei paste omogene

Laminare si taiere:

Se lamineaza aluatul pana la 3.2 mm si se

taie in forma dorita

$

Friamantare (Hobart):

Se transfera C in malaxorul Hobart si se
adauga faina integral, faina alba,
GanedenBC? si se amesteca. In timpul
malaxarii se adauga solutia de acid malic

Temperatura aluatului: 21-22 °C

4

Coacere:

Temperatura (°C): 204

Timp (min): 7

Racire la temperature camerei:

Timp (h): 2

L

Ambalare

Figura 5.3. Schema de fabricatie biscuiti digestivi
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Din punct de vedere normativ, GandenBC?*’ a fost aprobat la nivel mondial; in
functie de reglementdrile regionale, GandenBC?’ poate fi considerat drept cultura
(in special in Europa), aliment probiotic sau functional si mentiunea digestiva /
sanatate poate fi declarata in Oceania, America de Nord si unele tari din America
de Sud si Centrala.

Produsele coapte ce contin aceasta cultura sunt deja disponibile pe piata asa cum
este prezentat Tn Figura 5.4.
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Figura 5.4. Produse de panificatie care contin GandenBC30
disponibile pe piata din SUA

Concluzii:

Probioticele sunt organisme vii ce stimuleazd sanatatea atunci cand sunt
consumate In cantitdti adecvate. Sunt mai multe tipuri ce se pot obtine din
alimente sau suplimente. Acest microorganism poate ajuta la ameliorarea
variatelor probleme digestive, incluzand diareea asociatd antibioticelor si
sindromul colonului iritabil (Irritable Bowel Syndrome — IBS). Cu toate acestea,
beneficiile tratamentului cu probiotice pentru IBS trebuie sa fie investigat mai
mult Tnainte ca sistemul de sanatate sd poata avea incredere sa il poata prescrie ca
tratament de rutina.

Anumite studii au indicat faptul cd anumite bacterii din intestin pot ajuta la
tratarea tulburarilor cognitive si neurologice, cum sunt autismul, boala Alzheimer,
si boala Parkinson.
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In plus fata de potentialul efect asupra scaderii in greutate, digestive, si tulburari
neurologice, probioticele pot Tmbundtdti sanatatea, functia imuna si simptomele
depresiei si anxietatii.

Este un interes crescut al consumatorilor de a cumpara alimente ce contin
ingrediente benefice pentru sanatate. De aceea, GandenBC?* Bacillus coagulans
GBI-30, 6086 reprezintd optiunea perfectd de a atinge obiectivele legate de
sanatate si bundstare. Adecvarea sa pentru aplicatii alimentare se datoreaza
viabilitatii superioare in comparatie cu alte tulpini probiotice.

GandenBC?* supravietuieste majoritatii proceselor de fabricatie precum si
aciditatii gastrice si a sarurilor biliare. In plus, siguranta sa este de necontestat
(peste 7 miliarde de doze individuale vandute si nicio reactie adversa raportata).
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CAPITOLUL 6.

TEHNOLOGIA PENTRU FABRICAREA PRODUSELOR DE
PANIFICATIE CU CONTINUT REDUS DE ZAHAR SI GRASIME

Cele doua principale surse de zahar in alimentele procesate pe piata sunt bauturile
indulcite si produsele dulci de panificatie. Reducerea zaharului este o provocare,
in special in produsele de panificatie, deoarece interactioneaza semnificativ cu
toate ingredientele. Aceste interactiuni determina o crestere a temperaturii de
gelatinizare, o intarziere a dezvoltarii retelei glutenice, o crestere sau o scadere a
activitatii drojdiei 1n functie de concentratia de zahar, precum si o Tmbunatétire a
emulsionarii.

Reflectand interactiunile moleculare asupra caracteristicilor de calitate ale
diferitelor produse de calitate, zaharul contribuie si la reactiile de rumenire si la
prelungirea duratei de valabilitate microbiana.

In timpul prepararii pandispanului, zaharul sustine aerarea aluatului, ce conduce
la un miez moale tipic pentru pandispan. Mai mult, contribuie la procesul de
intindere al biscuitilor n timpul coacertii si inlesneste craparea la suprafata datorita
recristalizarii. Reducerea zaharului necesita dezvoltarea diferitelor strategii; cele
mai binecunoscute doud strategii sunt inlocuirea zaharului adaugat prin
combinarea agentilor de ingrosare cu indulcitori intensi, sau prin ingrediente de
aglomerare dulci cum sunt poliolii (Sahin AW. 2019).

6.1 Zaharurile in produsele de panificatie

Zaharuri alcoolice (polioli)

Poliolii sunt zaharuri alcoolice care sunt produse fie prin reducerea chimica sau
biochimicd a zaharurilor, sau in timpul fermentarii utilizand bacteriile acido-
lactice sau drojdie. Ei pot fi caracterizati ca fiind derivati din compusi ca
monozaharidele (eritrol, mannitol, sorbitol si xylitol), derivati din dizaharide
(izomaltitol, lactitol, maltitol si trehaloza) si derivati din polizaharide (hidrolizate
ai amidonului hidrogenat).

In general, poliolii au mai putine calorii si sunt cunoscuti pentru reducerea
glicemiei postprandiale, nivelul de glucoza din sange dupa o masa, deoarece nu
provoacd raspuns la insulind (Ghosh S. 2012, Livesey G. 2003). Zaharurile
alcoolice sunt in general considerate ca fiind sigure (GRAS) sau aprobate ca
aditivi alimentari de citre FDA. Inlocuirea zaharurilor de citre polioli conduce la
o scadere a gustului dulce in functie de tip, poliolii avand un gust dulce cuprins
intre 30% s1 90% fata de sucroza.
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Utilizarea zaharurilor alcoolice ca inlocuitori ai zahdrului in produsele de
panificatie este o practicd comuna, datorita Tn principal proprietatilor procesului
lor modulator, imbunatatind calitatea si beneficiile pentru sandtate. Nu sunt doar
indulcitori cu continut redus de calorii, utilizati Tn mod comun in combinatie cu
alti indulcitori pentru a obtine gustul dorit si nivelul de gust dulce, dar si ca
amelioratori pentru paine si alte alimente derivate din cereale pentru a obtine o
retea stabila si puternica, intarziind alterarea si avand un gust bun si o perioada de
valabilitate mai mare (Ding S. 2021).

Manitolul, sorbitolul, maltitolul, eritritolul, izomaltiolul, xilitolul si lactitolul sunt

A

considerati ca aditivi alimentari in categoria numerelor “E” in lista ingredientelor
(Regulamentul (UE) Nr. 1129/2011). Printre ele, maltitolul si sorbitolul au
potential ca ameliorator pentru aluat si agent anti-invechire Tn paine.

Zaharurile alcoolice sunt potrivite pentru inlocuirea sucrozei deoarece pot fi
adaugati la un raport 1:1 pentru a oferi aceeasi capacitate de aglomerare ca
sucroza.

Proprietdtile fizico-chimice si reologice ale aluatului includ capacitatea de
umflare, capacitatea de absorbtie a apei, atributele termice, gelatinizarea,
retrogradarea si textura fiind afectate semnificativ de adaugarea zaharurilor
alcoolice.

Mecanismul de actiune in cazul zaharurilor alcoolice asupra proprietatilor
aluatului este divers. Zaharurile alcoolice sunt capabile sa formeze legaturi de
hidrogen intre lanturile amidonului in regiunile amorfe, ce vor reduce umflarea
amidonului stabilizand astfel aceste regiuni (Sun Q. 2014).

1. Eritritol

HOJ\./\OH

Eritritolul (C4H1004) (E968) este singurul indulcitor necaloric in vrac. Se gaseste
in mod natural si poate fi realizat din porumb utilizand enzimele si fermentarea.
Eritritolul este aproximativ 60-70% la fel de dulce ca sucroza, nu afecteaza
zaharul din singe si nu provoaca stricarea dintilor.

Valoarea calorica a eritritolului a fost estimata a fi <0.4 kcal/g in combinatie cu
sucroza si poate fi utilizat pentru o inlocuire partiald pana la 75%. Totusi,
atenueaza fragilitatea si prezinta o calitate mai scdzuta a texturii (Laguna L. 2013).
Eritritolul este singurul poliol, ce este absorbit de intestin, transportat Tn rinichi si
excretat prin urina. In comparatie cu alti polioli, absorbtia eritritolului este mai
eficient, si aportul sau are ca rezultat un efect laxativ mai putin sau deloc (Oku T.
2007).
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2. Xilitolul
OH

HO OH
OH OH

Xilitolul (C5H1205) (E967) este un solid alb cristalin solubil n apa. Xilitolul
apare Tn mod natural Tn cantitdti mici, de ex: in prune, cdpsuni, conopida si dovleac
(Ur-Rehman S. 2015). Productia industriald Tncepe cu biomasa lignocelulozica
din care este extras xylanul; biomasa brutd include lemn de esenta tare, rasinoase
si deseuri agricole de la prelucrarea porumbului, graului sau orezului. Este la fel
de dulce ca zaharoza.

Teste farinografice si extensografice au aratat ca adaugarea xilitolului in aluatul
de grau a scazut capacitatea de absorbtie a apei, a crescut dezvoltarea si timpul de
stabilitate al aluatului. Intre timp, xilitolul a inlesnit semnificativ energia de
intindere, gradul de extensie si rezistenta la intindere (Wang X. 2015). Adaugarea
xilitolului poate reduce semnificativ varful vascozitatii, valoarea de atenuare,
vascozitatea finala, valoarea de retrogradare si poate scadea mai eficient viteza de
imbatranire a amidonului.

Adaugarea xilitolului poate reduce semnificativ vascozitatea maxima, valoarea de
atenuare, vascozitatea finald, valoarea retrogradarii si ar putea reduce in mod
eficient viteza de imbatranire a amidonului.

3. Sorbitolul

OH OH

OH
HO

OH OH

Sorbitolul (C6H1406) (E420) poate fi obtinut prin reducerea glucozei; in acest
mod, grupul de aldehide (—CHO) al glucozei este transformat in grup primar
(—CH20H). Sorbitolul este obtinut in special din amidon din cartofi, dar poate fi
gisit si in naturd, de ex. In mere, pere, piersici si prune. In alimente, are numarul
INS (International Numbering System for Food Additives — Sistemul
International de Numerotare pentru Aditivi Alimentari) si numarul E 420.
Sorbitolul este aproximativ 60% la fel de dulce ca sucroza. Majoritatea bacteriilor
nu pot utiliza sorbitolul pentru energie, dar poate fi usor fermentat la nivelul gurii

de catre Streptococcus mutans, o bacterie ce determina aparitia cariilor dentare
(Kearsley MW. 2006).
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Adaugarea sorbitolului in alimente poate preveni uscarea acestora si pastrarea lor
proaspete si moi.

Aplicarea sa in pandispan are un efect semnificativ. Sorbitolul ar putea scadea
duritatea, gumozitatea, masticabilitatea si elasticitatea aluatului (Peng B. 2018).
Poate preveni denaturarea carotenoizilor, a grasimilor comestibile si a proteinelor
(Manisha G. 2012).

S-a observat faptul ca sorbitolul creste absorbtia intestinald a vitaminei B12 atét
in cazul oamenilor cat si a animalelor si absorbtia fierului in cazul oamenilor
(Chow BF. 1958, Loria A. 1962).

Persoanele cu boala celiacad netratata prezinta adesea malabsorbtie a sorbitolului,
ca rezultat a afectarii intestinului subtire. Ingerarea unei cantitati mari de sorbitol
poate conduce la dureri abdominale, flatulenta si diaree usoara pana la severa.

4. Manitol
OH OH
“_ _OH
HO™ ™
OH OH

Manitolul (C6H1406) (E421) este un izomer al sorbitolului; cele doua zaharuri
alcoolice difera doar in orientarea grupului hidroxil la C-2 (Kearsley MW. 2000).
Poate fi derivat din manoza prin reducere. Deoarece manitolul este intalnit intr-o
varietate larga de produse naturale, inclusiv majoritatea plantelor, poate fi extras
direct din produse naturale, mai degraba decét prin sinteze chimice sau biologice.
Concentratiile de manitol din extrudatele de plante pot varia de la 20% in alge
marine pana la 90% in platani (Platanus sp.). Este folosit in principal ca indulcitor
pentru persoanele ce sufera de diabet, si ca Tnvelis pentru bomboanele tari, fructe
uscate si gume de mestecat. Mai mult decat atat, este adesea inclus ca ingredient
in bomboane si guma de mestecat (Lawson P. 2007).

Are o higroscopicitate foarte scazutd, nu capteaza apa din aer pana cand nivelul
de umiditate este de 98%. Manitolul face parte din familia medicamentelor
osmotice diuretice.

5. Maltitolul

OH

OH
) OH
;:Q/'\/OH
HO, o OH

OH
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Maltitolul (C12H24011; 4-O-a-glucopiranozil-D-sorbitol) (E965) este un zahar
higroscopic nereducdtor si poliol dizaharid inregistrat ca un indulcitor alternativ
zaharului deoarece, cu exceptia rumenirii posedd aproximativ 75-90% din
dulceata zaharozei si are proprietati similare (Ding S. 2019).

Dintre toti poliolii, maltitolul are cea mai apropiata curba de solubilitate de cea a
zaharozei si este liber solubil in apa (Rozzi NL. 2007).

Maltitolul este mai putin higroscopic decat zaharul ceea ce conduce la o mai buna
stabilitate la raft a produselor obtinute cu maltitol, mai mult decat in cazul celor
cu zaharoza, atunci cand sunt procesate in conditii atmosferice/climatice date.
Este cunoscut sub denumiri comerciale precum Maltisorb, Maltisweet si Lesys.
Maltitolul apare in mod natural in diferite fructe si legume. Cantitati mici de
maltitol existd Tn mod natural Tn malt prdjit si in frunzele de cicoare. Maltitolul
este obtinut comercial din amidon din cereale cum sunt porumbul, graul si cartofii
(Saraiva A. 2020).

Siropul de maltitol, un hidrolizat hidrogenat din amidon, este creat prin
hidrogenarea siropului de porumb, un amestec de carbohidrati produsi din
hidroliza amidonului. Acest produs contine intre 50% si 80% maltitol din
greutate. Restul este in mare parte sorbitol, cu o cantitate mica de alte substante
legate de zahar.

In biscuiti si fursecuri, maltitolul a fost evaluat ca fiind cel mai adecvat inlocuitor
dintre polioli. Manitolul poate scadea duritatea, gumozitatea, masticabilitatea si
elasticitatea aluatului (Ding S. 2019).

Ca si in cazul altor zaharuri alcoolice, maltitolul este slab absorbit in instestinul
subtire si are indice insulinemic (35 vs. 45) si glicemic (35 vs. 68) si o valoare
caloricd mai mica (2,4 vs. 4 kcal/g) si putere de indulcire (aproximativ 90%) fata
de zaharoza (Kearlsey MW. 2012). Nu este metabolizat de bacteriile prezente la
nivelul gurii, deci nu favorizeaza cariile dentare (Moon HJ, 2010).

6. Izomalt
OH OH
HO O 0 b ' OH
H/(;Q,,,OH OH OH
OH

Izomalt (C12H24011) (E953) este un amestec echimolar de doud dizaharide
diastereomerice, fiecare compus din doud zaharuri: glucoza si manitol (o-D-
glucopiranozil-1,6-manitol) si, de asemenea, glucoza si sorbitol (a-D-
glucopiranozil-1,6-sorbitol). Hidroliza completd a izomaltului conduce la
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obtinerea glucozei (50%), sorbitolului (25%) si a manitolului (25%) (Comitetul
mixt de experti pentru aditivi alimentari (JECFA).

Este lipsit de miros, cristalin si non-higroscopic. Puterea de indulcire a izomaltului
este cuprinsa intre 0,45-0,6. Are un gust dulce pur similar cu cel al sucrozei si fara
un alt gust dupa consum (Ghosh S. 2012).

7. Lactitolul

OH
OH
HO HO
o)
HO © OH
OH
HO
OH

Lactitolul (C12H24011, B-4'galactozilsorbitol) (E966) face parte din categoria
zaharurilor alcoolice stabile fiind fara miros, fara culoare, dulce si
nonhigroscopic. Este produs prin hidrogenarea catalitica a lactozei. Dulceata
relativa a lactitolului este de 0,3-0,4 in comparatie cu zaharoza. Valoarea sa
calorica este estimata la 2-2,5 kcal g-1. Lactitolul are un gust dulce curat fara alt
gust dupa consum.

Este folosit intr-o varietate de alimente cu continut scazut de energie sau alimente
cu continut scazut de grasimi. Este stabil atat in conditii alcaline, cat si acide si la
temperaturi ridicate ce pot fi intalnite in timpul procesarii alimentelor. Stabilitatea
ridicata il face potrivit pentru coacere. Este utilizat in bomboanele fara zahar,
fursecuri (biscuiti), ciocolata si inghetatd, cu un gust dulce de 30-40% din cel al
sucrozei (Grinzle MG. 2011).
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Figura 6.1. Proprietatile poliolilor (Kearsley MW. 2006)
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6.2. Grasimea utilizata in obtinerea produselor de panificatie

Grasimea este un tip de nutrient; este bogat 1n calorii dar o parte necesara a dietei
umane. Efectele benefice sau ddunatoare ale grasimilor alimentare asupra
sanatatii 1 bunastarii umane depind in mare masura de compozitia lor de acizi
grasi. In general, pacientii trebuie s evite sau sa reduca grasimile saturate (in
general cele din carne si produse lactate) si grasimile trans (din alimente
procesate, margarine si grasimi alimentare). Este indicat consumul alimentelor
bogate in acizi grasi nesaturati.

Sursa primara a a principalilor acizi grasi nesaturati, acidul a-linolenic (ALA, -
3) este constituitd de plante, concentrate in principal in anumite seminte si nuci si
in unele uleiuri vegetale.

Semintele de in, semintele de chia si uleiurile din nuca sunt cunoscute a fi bune
surse de ALA, in timp ce uleiurile de floarea soarelui, porumb si soia sunt bogate
in acid linoleic (LA, ®-6).

EPA (acid eicosapentaenoic) si DHA (acid docosahexaenoic) pot fi sintetizate in
corpul uman prin utilizarea ALA ca precursor. Cu toate acestea, bioconversia
ALA in EPA si DHA eate limitatd; de aceea, este necesar un aport alimentar
adecvat de ®-3 cu lant lung.

Uleiul de masline este o buna sursa de acid oleic (OA) si LA. OA este acid gras
mononesaturat si reprezinta aproximativ 55-85% din uleiul de masline, in timp ce
LA polinesaturat reprezinta aproximativ 9% (Shahidi F. 2018).

Margarina este produsa prin hidrogenarea uleiurilor vegetale, adesea din uleiurile
nesaturate de floarea soarelui si de rapitd. Compozitia de acizi grasi a margarinei
si a grasimilor tartinabile poate varia considerabil. Grasimile tartinabile au o
compozitie similard cu a margarinei dar au de obicei un continut mai redus de
grasime.

In acest caz, apa este folositd pentru a mari aceste produse tartinabile. Grisimile
tartinabile cu continut redus de grisime pot fi utilizate pentru panificatie. In
prezent, cantitatea de acizi grasi -3 prezenta (sub forma de ALA) in margarine
si grasimi tartinabile este crescuta de producatori (Lunn J. 2006).

Utilizarea substituentilor lipidici (care contin adesea ®-3) in produsele de
panificatie functionale presupune modificarea raportului SFA:MUFA:PUFA
(SFA= acid gras saturat; MUFA = acid gras mononesaturat; PUFA = acid gras
polinesaturat).

Uleiul de seminte de floarea soarelui utilizate in comun 1n pandispanuri si briose,
in raport 10%:29%:61%, in timp ce margarina In fursecuri si croasanti este
50%:33%:17% (Doménech-Asensi G. 2016).

Modificdrile in profilul lipidic al produselor de panificatie utilizand uleiuri de
seminte poate constitui o strategie bund pentru cresterea profilului nutritional al
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acestora. Cu toate acestea, adaugarea uleiurilor de seminte bogate in PUFA (de
exemplu in cazul inului (Linum usitatissimum), a dat nastere la rapoarte mari de
oxidare in timpul depozitarii buretilor.

Semintele de chia (Salvia hispanica L.) cu un continut ridicat de ulei (30%-40%),
in principal ®-3 (acid linolenic, 54%—-67%) si ®-6 (acid linolenic, 12%-21%),
precum si in proteind (15%-25%) si in fibre (18%-30%), imbunatateste profilul
nutritional al produselor de panificatie (Peris M. 2019).

1. Acid oleic

MOH

Acidul oleic este cel mai comun acid gras din naturd, prezent in diferite grasimi
si uleiuri animale si vegetale. Este un ulei fara miros, fara culoare sau de culoare
galbuie.

Acidul oleic este clasificat ca un acid gras monosesaturat -9, prescurtat cu un
numadr de lipide de 18:1 cis-9. Este sub forma de acid gras si in natura.
Trigliceridele acidului oleic cuprind majoritatea uleiului de masline (aproximativ
70%) s1 20-80% din uleiul de floarea soarelui.

Consumul de grasime mononesaturata a fost asociata cu scaderea colesterolului
cu densitate joasa (LDL) si, posibil, cu cresterea colesterolului cu densitate Tnalta
(HDL).

Acidul oleic poate fi responsabil pentru efectul hipotensiv (reducerea presiunii
arteriale) al uleiului de masline fiind considerat un beneficiu pentru sdnatate
(Teres S. 2008). S-a descoperit cd dietele imbogatite in acid oleic sunt benefice
pentru reglarea greutatii corporale (Tutunchi H. 2020). FDA a aprobat o mentiune
pentru sanatate privind reducerea riscului de boalda coronariand pentru uleiurile
bogate in acid oleic (> 70% acid oleic).

2. Acid a-linolenic
0

OH

Acidul a-linolenic (ALA) este un acid gras esential ®-3, polinesaturat, care poate
f1 obtinut doar de oameni prin alimentatia lor.

Este prescurtat cu un numar de lipide de 18:1 cis-9.

ALA este Intalnit in multe seminte si uleiuri, inclusiv in semintele de in, nuci,
chia, canepa si multe uleiuri vegetale comune.
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Acidul a-linolenic este relativ mai predispus la oxidare si va deveni ranced mai
repede decat multe alte uleiuri.

Pe baza unei revizuiri sistematice si a unei meta-analize, un consum mai mare de
ALA este asociat cu un risc moderat mai scazut de boli cardiovasculare (Pan A.
2012).

In organism, ALA este metabolizat in acid eicosapentaenoic (EPA) si acid
docosahexaenoic (DHA).

Aportul alimentar de ALA poate Tmbunatati profilurile lipidice prin scaderea
trigliceridelor, a colesterolului total, a lipoproteinelor cu densitate mare si a
colesterolului cu lipoproteine cu densitate scazuta (Yue H. 2020).

Mai mult, aportul de ALA este asociat cu un risc redus de mortalitate din toate
cauzele, boli cardiovasculare si boli coronariene, dar cu un risc usor mai mare de
mortalitate prin cancer (Naghshi S. 2021).

3. Acidul eicosapentaenoic si acidul docosahexaenoic
o)

OH
O

OH

In afara de ALA, celelalte doui LCPUFA -3 importante (acizi grasi
polinesaturati cu lant lung) sunt variantele cu lant mai lung: acidul
eicosapentaenoic (EPA, 20:5) si acidul docosahexaenoic (DHA, 22:6), cu o
coloana vertebrala de 20 si 22 de atomi de carbon si, respectiv, cinci si, respectiv,
sase duble legaturi. EPA si DHA se gasesc in concentratii mari in pestele gras,
cum ar fi somonul, macroul, hamsa si alte surse marine. ALA poate fi convertit in
EPA si DHA de catre corpul uman, dar rata de conversie a fost limitata pentru
DHA. S-a sugerat ca poate exista o ratd de conversie mai mare a ALA 1n EPA si
DHA 1in timpul sarcinii (Williams CM. 2006).

Deoarece dietele occidentale constau in principal din w-6 PUFA, care sunt
derivate in principal din uleiuri de gatit rafinate (de exemplu, floarea soarelui si
porumb), conversia ALA in EPA este restrictionata. Odata cu conversia LA in
AA, o cantitate mai mare de AA poate duce la o productie mai mare de
eicosanoide, schimband astfel starea fiziologica a corpului intr-una care este
protrombotica si proagregativa (Simopoulos 2008). Prin urmare, este esential sa
se mentind un echilibru ®-3:w-6, deoarece acesti eicosanoizi au o functie
antagonista in functie de precursorii lor. Pentru prevenirea BCV este recomandat
un raport de 1:4 intre ®-3 si ®-6. Raportul actual de ®-3:®-6 in dietele occidentale
este estimat a fi intre 1:15 si 1:16,7 (He 2009).
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4. Acid linoleic

WOH

Acidul linoleic (LA) este un acid gras esential, polinesaturat, notat ca 18:2 (® -6)
sau 18:2 cis-9,12. Acidul linoleic este un precursor al acidului arahidonic (AA)
cu alungire si saturatie.

AA este precursorul unor prostaglandine, leucotriene (LTA, LTB, LTC) si
tromboxan (TXA). LA este convertit de diferite lipoxigenaze, ciclooxigenaze,
enzime citocrom P450.

Consumul de acid linoleic a fost asociat cu reducerea riscului de boli
cardiovasculare si deces prematur (Li J. 2020).

Optimizarea nutritionald a produselor de panificatie bogate in grasimi si
zahar: provocari si strategii

In ultimele decenii, tarile dezvoltate din intreaga lume au inregistrat o incidenta
crescutd a obezitatii si a excesului de greutate in randul populatiei (Organizatia
Mondiala a Sanatatii, 2017; Swinburn, et al., 2011). Excesul de greutate si
obezitatea sunt factori de risc majori pentru mai multe boli cronice, inclusiv bolile
cardiovasculare, care sunt principalele cauze de deces la nivel mondial (Whitelaw,
O'Kane, Wales, & Barth, 2001). Excesul de greutate poate duce, de asemenea, la
tulburari musculo-scheletice si la diabet. In plus, numeroase tipuri de cancer au
fost asociate cu acumularea excesiva de grasime corporald (Formica, et al., 2020).
Riscul acestor boli netransmisibile creste chiar si atunci cand o persoana este doar
putin supraponderala si devine mai grava pe masura ce indicele de masa corporala
(IMC) creste.

Obezitatea este o afectiune determinata atat de factori de risc genetici, cat si de
mediu. Cu toate acestea, mai multe studii au identificat cauze suplimentare, cum
ar fi reducerea activitatii fizice zilnice si accesul crescut la alimente foarte
gustoase si variate, bogate Tn grasimi si zahar (Leigh, Lee si Morris, 2018;
Johnson, et al., 2007).

Din aceste motive, multe tari au pus in aplicare unele masuri pentru a indemna
producatorii de alimente sa Tmbunatdteasca profilul nutritional al articolelor; acest
lucru ar trebui sa ajute oamenii sa aiba o disponibilitate mai mare de alimente mai
sandtoase. De exemplu, guvernele au introdus o taxa pe zahar, care variaza de la
o tard la alta, pentru alimente si/sau bauturi bogate in zahar (Jou & Techakehakij,
2012). Mai recent, guvernul Regatului Unit a anuntat intentia de a interzice
promovarea produselor bogate in grasimi, zahar si sare (HFSS) 1n functie de

214



Erasmus+ F’B

locatie si pret prin legislatie si de a se consulta cu privire la modul in care ar trebui
implementatd aceasta politica (Public Health England, 2020).

Produsele fine de panificatie, cum ar fi briosele, cozonacul si biscuitii, sunt bogate
in zahar (contributie de pana la 30-40%) si grasimi (Sahin, Zannini, Coffey, &
Arendt, 2019; Van der Sman & Renzetti, 2020). Cu toate acestea, reformularea
produselor de panificatie fine cu o reducere substantiala a zaharului si grasimilor
este foarte dificila din cauza functionalitatilor multiple pe care le ofera zaharul,
pe langa pur si simplu oferirea de dulce si aroma (Pareyt & Delcour, 2008;
Wilderjans, Luyts, Brijs si Delcour, 2013). Prin urmare, este important sa
intelegem interactiunile zaharului cu ingredientele prezente in formularea
produselor de panificatie si efectele asupra calitatii produsului final.

Functia zaharului si a grasimilor in diferite produse fine de panificatie

In produsele de panificatie, cum ar fi prajiturile, cozonacul si biscuitii, zaharul si
grasimea joaca functionalitati importante in diferitele etape ale procesului, de la
malaxare pana la coacere si racirea produsului final (Wilderjans, Luyts, Brijs si
Delcour, 2013).

In general, nivelul ridicat de zahar si grisimi din acest tip de produse impiedica
dezvoltarea retelei de gluten in timpul etapei de amestecare (Clemens, et al.,
2016). In plus, s-a demonstrat ca prezenta grasimilor si a zaharului influenteaza
hidratarea si gelatinizarea amidonului.

Prezenta zaharului intr-o solutie de amidon scade gradul de hidratare si umflare a
amidonului, datoritd afinitdtii mari a zaharului pentru apa (Struck, Jaros, Brennan,
& Rohm, 2014). In consecinti, sunt necesare temperaturi mai ridicate pentru a
obtine gelatinizarea amidonului. Functionalitatea zaharului din prdjituri devine
deosebit de evidentd in timpul procesului de coacere.

De fapt, tranzitiile de faza a biopolimerului, cum ar fi gelatinizarea amidonului si
denaturarea proteinelor, sunt afectate de continutul si tipul de zahar, ceea ce va
determina structura si textura rezultata a prajiturii (Struck, Gundel, Zahn si Rohm,
2016) (Renzetti si Jurgens, 2016). In plus, zaharul influenteaza culoarea
produselor, aroma si termenul de valabilitate (Sahin, Zannini, Coffey, & Arendt,
2019).

In general, grisimea este al treilea ingredient ca marime din aluat, dupa faina si
zahar. Grasimea sau uleiul prezent intr-un produs de copt perturbad structura
proteinelor si a amidonului, evitand ca particulele de gluten si amidon sa adere
intre ele.

Datorita acestui fapt, produsele de panificatie prezinta textura tipica frageda si
bine aeratd. In consecint, principalele functionalititi furnizate in produsele de
panificatie de grasime sunt: textura, aroma, senzatia in gura, lubrifierea,
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incorporarea de aer si termenul de valabilitate extins (Ghotra, Dyal si Narine,
2002).

Strategii de inlocuire a zaharului si a grasimilor in produsele de panificatie

Cele mai comune ingrediente utilizate pentru inlocuirea zahdrului sunt
polizaharidele cu lant lung, cum ar fi amidonul, polidextroza, maltodextrina,
hidrocoloizii, precum si fibrele alimentare. Se pot aplica si in combinatie, pentru
a se obtine textura, volumul si reologia aluatului sau aluatului dorit. In tabelul 6.1.
sunt raportate efectele celor mai obisnuiti agenti de incdrcare utilizati ca
inlocuitori de zahar in produsele fine de panificatie.

Tabelul 6.1. Cei mai obisnuiti agenti de incarcare aplicati ca inlocuitori de zahar
si efectele acestora asupra calitatii produsului (Sahin, Zannini, Coffey si Arendt,
2019).

Agenti de Aplicatii in Efecte asupra Referinte
incarcare produs produsului
Polidextroza High ratio cake Contribuie la | (Hicsasmaz,
Prajitura Chiffon | rumenire, scade | Yazgan, Bozoglu,
Pandispan volumul specific, | & Katnas, 2003;
Briose creste Martinez-Cervera,
Fursecuri dimensiunea Sanz, Salvador, &

medie a bulelor de | Fiszman, 2012;
aer in aluatul de | Zoulias,

pandispan, scade | Oreopoulou, &
vascozitatea  si | Kounalaki, 2002)
viscoelasticitatea
aluatului, scade
temperatura  de
setare a structurii,

creste
fragilitatea
biscuitilor
Oligofructoza Cozonac Contribuie la| (Ronda, Gomez,
Biscuiti rumenire, mentine | Blanco, &

volumul specific, | Caballero, 2005;
creste fermitatea | Gallagher,
miezului, scade
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forta de rupere a | O'Brien, Scannell,
biscuitilor, scade | & Arendt, 2003)
duritatea aluatului
de biscuiti

Maltodextrina Biscuiti Contribuie la (Pourmohammadi,
intinderea Habibi Najafi,
biscuitilor, Majzoobi,
contribuie la Koocheki, &
rumenire Farahnaki, 2017)

Totusi, aceste ingrediente functionale nu sunt capabile sd ofere perceptia de
dulceatd a zaharului. Indulcitorii intensi sau artificiali sunt ingrediente nenutritive
care se leaga de receptorii gustativi de pe limba, trimitand creierului semnalul de
dulce (Mooradian, Smith si Tokuda, 2017).

Majoritatea indulcitorilor artificiali au zero calorii sau foarte scazute si ar putea fi
considerate ca imbunatatesc perceptia de dulce atunci cand reduc zaharul din
formula. Aceste ingrediente sunt permise ca aditivi alimentari in produsele de
panificatie find numai pentru utilizari nutritionale speciale (Regulamentul (UE)
nr, 1129/2011, 2011).

O altd categorie binecunoscutd de ingrediente care pot inlocui zaharurile sunt
poliolii, care pot fi produsi prin reducerea chimica sau biochimica a zaharurilor,
sau Tn timpul fermentatiei folosind bacterii lactice sau drojdii.

Poliolii sunt printre cei mai consumati inlocuitori ai zaharului, in principal datorita
valorii lor calorice scazute, lipsei proprietatilor cariogenice si lipsei de interferenta
in nivelurile de insulind (Livesey, 2003). Ele pot functiona ca agenti de incarcare
si pot efectua o activitate de indulcire. In ciuda numeroaselor beneficii
mentionate, poliolii pot avea efecte laxative in intestinul uman atunci cand sunt
consumati in cantitafi mari (Buttriss, 2017).

Poliolii precum manitolul, sorbitolul, maltitolul, eritritolul, izomaltul, xilitolul si
lactitolul sunt considerati aditivi alimentari $i enumerati ca numar ,,E” 1n lista
ingredientelor (Regulamentul (UE) nr. 1129/2011, 2011).

In plus, acestea pot fi adaugate doar ca indulcitori in produsele care fie sunt
,energetice reduse”, fie ,fara zahdr suplimentar” (Regulamentul (UE) nr.
1129/2011, 2011).

in plus, dacd alimentul contine un nivel de polioli peste 10%, pe eticheta
produsului trebuie declaratda mentiunea ,,consumul excesiv poate produce efecte
laxative”.
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In ceea ce priveste reducerea grisimilor, polizaharidele cu lant lung, cum ar fi
amidonul, maltodextrina, hidrocoloizii precum si fibrele alimentare pot fi aplicate
pentru inlocuirea unei parti din grasimea prezenta in formulare.

In plus, ar trebui luata in considerare utilizarea emulgatorilor, deoarece acestia pot
ajuta la Tnmuierea structurii firimiturii si la imbunatatirea volumului produselor
de tip prajitura si sustin raspandirea biscuitilor in timpul etapei de coacere.

Mai multi autori au analizat efectele inlocuirii partiale a grasimilor Tn biscuiti si
prajituri cu imitatii de grasimi pe baza de carbohidrati (Tabelul 6.2.).

Table 6.2. Cei mai comuni inlocuitori ai grasimii aplicati in produsele fine de
panificatie §i efectele acestora asupra calitatii produsului.

Mimetic al Aplicatie Efect asupra Referinta
grasimii pe produse produsului
Polidextroza Biscuiti Reologie bunda a | (Aggarwal, Sabikhi,
aluatului si calitatea | & Kumar, 2016;
texturii obtinutd | Sudha, Srivastava,

atunci cand se | Vetrimani, &
combind cu glicerol | Leelavathi, 2007;
mono stearat si guma | Moriano, Cappa, &
de guar sau cu amidon | Alamprese, 2018)

rezistent
Inulina Pandispan | Aluaturi cu (Rodriguez-Garcia,
Amidon modificat vascozitate scazuta, Salvador, &
mungbean scaderea volumului, Hernando; Punia,

porozitate mai mare a | Siroha, Sandhu, &
miezului, volumul si | Kaur, 2019)
duritatea prajiturii, cu
o crestere a nivelului
amidonului modificat

Grasimile asigura organismului nostru calorii, energie si structura membranelor,
materiale de constructie pentru hormoni si vitamine. Aportul excesiv se va
acumula 1n corpul nostru, ceea ce poate duce la obezitate si la complicatiile
acesteia.

Pentru a preveni acest lucru, au aparut produsele cu continut redus de grasimi la
moda astazi. In industria panificatiei, fabricarea acestor tipuri de produse este inca
in stadiu experimental.
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Experimentele folosesc margarina cu continut scazut de grasimi, de obicei cu
continut de grasime de 40-60%. Continutul scazut de grasimi este o problema
speciala in fabricarea de shortbreads si foietaj, unde grasimea joaca un rol
semnificativ in modelarea structurii.

In tehnologia conventionali de fabricatie, grasimea formeazi o acoperire
hidrofoba pe granulele de fainda, formand astfel structura caracteristica a
produselor mentionate, dar in timpul reducerii continutului de grasime aceasta
este realizatd doar partial. Pentru aceste produse, utilizarea grasimilor cu o
compozitie favorabila de acizi grasi poate fi o solutie, deoarece consumul de acizi
grasi nesaturati are efecte fiziologice favorabile.

Produsele cu continut redus de carbohidrati sunt favorizate in primul rand de
consumatorii cu dezavantaje in metabolismul carbohidratilor, dar prefera si cei
care fac dietd. Un produs cu continut redus de carbohidrati este considerat un
produs de copt dacd, avand in vedere produsul original, alimentul contine cu cel
putin 30% mai putini carbohidrati.

In practica, acest lucru se realizeazd prin cresterea continutului de proteine sau
prin utilizarea indulcitorilor artificiali sau naturali.

Inlocuirea cu indulcitori este metoda cel mai des folositd in practici deoarece
reducerea continutului de zahar afecteaza semnificativ gustul produsului, dar
aceste substante reduc semnificativ acest efect.

Modificarile trebuie insa sa tind cont de faptul ca zaharul are un efect
tehnofunctional, deci reducerea cantitatii acestuia va avea un efect negativ asupra
capacitatii de absorbtie a apei a aluatului si a intensitatii reactiilor Maillard la
suprafata produsului.

La selectarea indulcitorului corespunzator, pe langa cele de mai sus, trebuie s se
tind seama de capacitatea lor de indulcire, sensibilitatea la caldura si, in cazul
indulcitorilor intensi, si doza zilnica recomandata a acestora.

6.3. Tehnologie pentru fabricarea produselor de panificatie cu continut
scazut de zahar

1. Inlocuirea partiala a zaharului cu miere

Mierea este cel mai vechi indulcitor cunoscut potrivit pentru consumul uman si,
datoritd continutului sdu ridicat de carbohidrati, ofera si energie semnificativa
(1385KJ/100g).

Prajiturile de lungd durata facute din aluat cu miere poartd denumirea de turta
dulce.

Tehnologie:
* Prepararea pastelor de baza cu miere;
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» Realizarea aluatului de baza zaharat;
e Amestecarea aluatului cu miere si zahar;
* Modelarea aluatului;

e Coacerea;

* Racire.

Tabel 6. 3.

Raport 100 % 75 % 50% 25% 100 % miere
miere / zahar| zahar zahar: zahar: zahar:
Ingrediente 25% 50% 75 %
(kg) miere miere miere

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| 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015
afanare
Arome 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015 0,0015
(condimente
mixte)

2. Inlocuirea zaharului

Prezentarea tehnologiei de producere a pandispanului

Pandispan: aluat facut din faind de grau, zahar si oua, dospit cu spuma de albus.
Poate fi rotund sau patrat, taiat in foi si aromatizat cu o varietate de ingrediente
suplimentare. (Ghid alimentar maghiar 2013)

Pandispanul este foarte usor de facut, dar este si un tip de aluat care necesitda multa
atentie. O greseald de baza este sa faci un aluat care se prabuseste si nu are o
consistenta usoard. Metoda de preparare a produsului de panificatie va fi discutata
in randurile urmatoare. Cel mai important ingredient din acest produs de
panificatie este oul. Secretul pandispanului este consistenta usoara a spumei, care
se obtine prin aerul care se introduce in aluat.

Acest proces are loc atunci cand albusurile sunt batute Tn varfuri tari si cand
galbenusurile sunt amestecate cu albusurile. Cand bateti albusurile, trebuie avut
grija sa nu incorporam galbenusuri. Galbenusurile trebuie adaugate intotdeauna
la albusurile batute spuma in timp ce le amestecam cu zaharul panad se
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omogenizeazad. Lejeritatea aluatului este sporita de faind. Aceasta se masoara in
timpul pregatirii. Se masoara foarte precis folosind o balanta.

Faina se cerne apoi pentru a indeparta materiile strdine i a o face mai omogena.
Procesul de cernere introduce aer intre particulele de faina, care joaca un rol
important Tn cresterea volumului pandigpanului Tn timpul coacerii. La final, faina
se adauga cu grija Tn amestecul de proteine, avand grija sa nu iasa aerul din aluat.
Se amesteca intreg aluatul intr-un arc semi-circular in sensul acelor de ceasornic.
Apoi agezam aluatul finit pe o tava tapetatd cu hartie de copt, punem in cuptorul
preincdlzit si coacem.

Tabelul 6.4
Ingrediente Pandispan cu Pandispan cu Pandispan cu
Eritritol Xilitol stevie
Féina (g) 80 g 80 g 80 g
Oua (buc) 6 6 6
Indulcitor (g) 120 g 80 g 0,27 g

Figura 6.3. Pandispan cu Xilitol
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Figura 6.4. Pandispan cu stevie

6.4. Tehnologie pentru fabricarea produselor de panificatie cu continut
scazut de grasimi

In industria de panificatie, mai multe tipuri de grasimi sunt folosite pentru a face
diferite produse. Produsele imbogatite cu oua sunt realizate cu 11% margarina per
kilogram de faina, conform standardului maghiar.

Produs martor

Tabel 6.5

Materiale calculate la total faina %
BL55 faina 100

Drojdie 5

Sare 1

Zahar 10

Margarina 11

Lapte praf 3

Oua 1,5

Aditiv 0,5
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Tehnologia de productie pentru prajituri fine impletite

Acest tip de produse se caracterizeaza prin faptul ca au greutati diferite, dar
compozitie asemanatoare si sunt realizate din aluat preparat folosind aceeasi
metoda de aluat ca si la producerea briosului imbogatit cu ou.

Scone-urile fine sunt realizate in unitati de 0,25 kg, 0,50 kg si 1,00 kg folosind 4
sau 6 crengute si diferite tehnici de filare. La aceastd subpozitie se clasifica si
prajiturile festive formate din doud sau mai multe crengi de suvite impletite,
asezate una peste alta.

O paine find Tmpletitd cu o greutate de 0,25 kg se face din 4 ramuri de 280 g de
aluat prin Tmpletire simpla.

Prajiturile fine Tmpletite de 0,50 kg si 1,00 kg se pot realiza cu 4 sau 6 ramuri
folosind tehnica de impletire simpla sau fereastra.

Painea de 0,50 kg este facuta dintr-o greutate totald a aluatului de 560 g, iar cea
de 1 kg dintr-o greutate totala a aluatului de 560 g. Bucatile de aluat, formate prin
tehnica corespunzatoare de filare, se ridica si se coc pe o tava de copt.

Tabel 6.6.

Continut redus de grasime la 8 %
Material calculat la faina totalda %

Faina BL55 100
Drojdie 5
Sare 1
Zahar 10
Margarina 8
Lapte praf 3
Oua 1,5
Aditiv 0,5
Tehnologie:

Pregatirea materiilor prime

- cernerea, cantdrirea si amestecarea fainii
- cantarire, dizolvare si filtrare

- masurare, cantarire

- reglarea s1 masurarea temperaturii apei

223



Erasmus+

Figura 6.6.

Pregatirea aluatului

- Masurarea materiilor prime Tn malaxor, apoi framantarea aluatului

- Adaugarea apei in timpul framantarii

- Timp de framantare: 10 minute

- Temperatura aluatului: 26-28 °C

Procesarea aluatului:

Aluatul se scoate din vasul de framantat, se lasa in repaus si apoi se modeleaza.
- Greutate de expediere: 2,10 kg

- Timp de odihna: 15 minute

- Intinderea, divizarea aluatului cu o masina de divizat

- Odihna aproximativ 10 minute

- Modelarea aluatului impartit Tn lungimi

- Rularea fitilelor de aluat intr-o paine cu 4 fitile

In crestere:

Ungeti suprafata scones-urilor framantate cu spalat de oud si puneti-le in forma
intinsa corespunzator. Asezati formele pe farfurii si apoi pe un carucior de copt.
- Pe un cérucior de copt intr-o camera de coacere

- Timp de ridicare: 70 minute

- Temperatura: 30-35 °C

- Umiditate: 80-100 %.

Figura 6.7.
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Coacere:

Caruciorul de copt se pune intr-un cuptor rotativ Tncalzit corespunzator. Nu este
nevoie de abur, deoarece suprafata a fost deja tratata.

- Temperatura cuptorului: 200 °C

- Timp de coacere: 17 minute

Figura 6.8.

Inlocuirea griasimii cu ulei

Producerea napolitanelor
Tehnologie:
Pregatirea suspensiilor:

Intermediarul lichid, suspensia de napolitana, este un sistem de dispersie eterogen,
mediul de dispersie este apa, particulele solide de faind sunt suspendate intr-o
solutie apoasa de materii prime. Cand particulele de faina sunt amestecate cu apa,
ele se umfla puternic, dar deoarece apa este prezenta Tn exces si separa particulele
individuale de faind unele de altele, particulele de faind umflate nu intrad Tn contact
unele cu altele si nu se poate forma un schelet coerent de faina. Temperatura
suspensiei preparate este de 18-20°C. Avand in vedere conditiile tehnologice de
producere a plachetelor, vascozitatea suspensiei lichide trebuie sa fie de mare
importantd pentru transportul pompei si dozarea uniforma. Vascozitatea unei
suspensii preparate folosind faind de aceeasi concentratie si temperatura poate
varia intr-un interval larg. Vascozitatea este determinatd in primul rand de
continutul de proteine al fainii si de capacitatea acesteia de umflare. O vascozitate
constanta poate fi obtinutd prin ajustarea continutului de apd al suspensiei la
diferitele tipuri si calitdti de faina. Pentru producerea suspensiilor de napolitane
lichide se folosesc mixere cu palete T sau turbo. Pe 1anga malaxorele intermitente,
malaxoarele cu vibratie continud au devenit recent mai comune. Experimentele
cu mixere continue arata ca combinarea amestecarii mecanice si vibrationale este
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de preferat. Amestecarea prin vibrare permite ca diferitele componente sa fie bine
distribuite si, in acelasi timp, impiedica lipirea diferitelor materiale de lamele de
amestecare.

Screening:

Este extrem de important sa filtrati suspensia de napolitana inainte de a intra in
camera de coacere pentru a asigura o dozare precisd. Aceastd operatiune nu
trebuie omisa din nicio tehnologie; este o conditie prealabild pentru o buna calitate
si functionarea continua a liniei de productie a napolitanelor.

Prajirea vafelor:

Forma stratului de napolitand este formata intr-o matritd de forma
corespunzdtoare in echipamentul de coacere. Suspensia este pompatd prin
sistemul de conducte catre rezervorul de dozare. Dozarea se face cu un alimentator
automat.

Doua procese simultane, uscare si coacere, sunt tipice pentru solidificarea termica
a napolitanelor subtiri. Procesul de transfer al apei se caracterizeaza printr-o faza
de viteza descrescatoare. Acest lucru se explicd prin faptul ca suspensia cu un
continut ridicat de apa se Incalzeste brusc la contactul direct cu tava de copt si ca
are loc un schimb intens de caldura in stratul de contact, care nu scade decat in
timpul formarii ulterioare a vaporilor.

Rezulta ca, avand 1n vedere transferul intens de caldura, Incalzirea este mai mare
in prima etapa a operatiunii.

Apa legata prin absorbtie se indeparteaza 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 temperatura dintre straturile exterior
si interior ale napolitanelor tinde sa scada, atingdnd un minim la sfarsitul
procesului.

Temperatura suspensiel de napolitand in timpul coacerii poate fi variata
semnificativ prin modificarea temperaturii suprafetei de coacere.

Experienta a aratat ca, prin transfer de caldura unilateral, napolitanele de calitate
optima pot fi produse 1n aproximativ doud minute (la o temperaturd de
aproximativ 170°C) cu functionare continua.

In cazul transferului de caldura pe doud fete, ambele parti ale foii de napolitana
vor avea aproximativ acelasi continut de apa la sfarsitul operatiunii, astfel Tncat
foile de napolitand sa nu se deformeze in timpul depozitarii, ceea ce este o
caracteristicd inerenta a transferului de caldura pe o singura fata. Un alt avantaj al
transferului de caldura pe doua fete este ca timpul de coacere este redus cu
aproximativ 10%.

226



Erasmus+ FR '@PP

Ingrediente: Proba martor
Faina (BL-55): 1 kg
Zahar pudra: 0,5 kg
Margarina: 0,45 kg
Lapte: 11

Figura 6.9.

Inainte de coacere, aluatul este de culoare galben deschis, stralucitor la suprafati,
ce curge usor, lipicios si dens. Se coace in 2-2,5 minute.

Dupa coacere, are o culoare maro auriu uniform. Se sfarama usor, este crocant si
are un gust dulce delicat tipic produsului. Nu se lipeste de tava de copt in timpul
coaceril.

Realizat cu 100% ulei de masline

Faina (BL-55): 1 kg

Zahar pudra: 0,5 kg

Ulei de masline: 0,45 kg

Lapte: 11+

Are o culoare mai Inchisa, are o suprafata lucioasa si formeaza un aluat fluid si
omogen. Este nevoie de mai putin timp pentru a coace mai repede. Aceeasi
culoare ca si controlul, cu o senzatie uleioasa.

Tehnologie pentru fabricarea produselor de panificatie cu Gama
Tastesense™ si Gama Biobake

Produsul are la baza extracte de fructe si legume si interactioneaza cu receptorii
gustativi ai gurii modificand perceptia generala a gustului.

Tastesense reduce zaharul cu pand la 30% farda a compromite gustul si, de
asemenea, imbunatateste senzatia de gurd si impactul aromei in produsele cu
dulceata redusa.
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Efectul este mai mare in combinatie cu un indulcitor de mare intensitate precum
sucraloza.
Poate fi, de asemenea, etichetat ca aroma naturala.
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