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Primul ghid nutritional al Romaniei a fost publicat in anul 2006.
Acest ghid contine recomandari de alimentatie sanatoasa pentru
adulti, iar modelul ales pentru transmiterea mesajelor este cel al
piramidei alimentare, la baza acesteia aflandu-se activitatea fizica.

Cerealele ocupa primul ,
nivel al piramidei, nu AL:‘:"mF”NUTf‘RA

exista recomandari @‘ L O Cantitan mich
specifice pentru diferitele T -
categorii de produse si (-3 porgin
nici recomandari
- = - g Legume
cantitative specifice i zarzavaturi
R o (3-4 portii)

pentru grupa de varsta _

- - - Fainoase - /
sau nivelul de activitate (o3 por)
fizica. :

Preparate din carne slaba
(de preferinta alba)
(2-3 portgii)

Fructe proaspete
(2-4 portii)

Ap3

Activitate fizica zilnica de intensitate medie

Piramida alimentara (https://www.fao.org/nutrition/education/food-dietary-
guidelines/regions/countries/romania/en/
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proteine, alaturi de seminte si leguminoase.

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 saraca reprezinta si principala sursa de

din regiune.

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

ce alte tari nu aveau nicio prevedere

Proiect nr.: 2020-1-RO01-KA102/KA102-079177

Referitor la consumul de cereale si derivate cerealiere, raportul
evidentia existenta unor diferente mari de la o tara 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
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Recomandari de consum pentru cereale si derivate
cerealiere la nivel mondial

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 1% - 3 x30 g/zi 12 - 2 x 30 g/zi
Conbii 2-4 ani 3 -5x 30 g/zi 1'2- 3 x 309g/zi
P 5-8 ani 4 - 6 x 30g/zi 2 - 3 x 30g/zi

Fete 9-13 ani 5 -7 x 30g/zi 22 - 3Y2 x 309g/zi

14-18 ani 6 - 8 x 30g/zi 3 -4 x 309g/zi

Baieti 9-13 ani 5 - 9 x 309g/zi 3 -4 x 309g/zi
’ 14-18 ani 6 - 10 x 30g/zi 3 -5 x 309g/zi
19-30 ani 6 - 8 x 30g/zi 3 - 4 x 30g/zi

Femei 31-59 ani 5 - 7 x 30g/zi 3 - 32 x 309g/zi
60+ ani 5 - 7 x 30g/zi 3 - 32 x 309g/zi
19-30 ani 8 - 10 x 30g/zi 4 - 5 x 30g/zi

Barbati 31-59 ani 7 - 10 x 30g/zi 32 -5 x 30g/zi
60+ ani 6 - 9 x 309g/zi 3 -4 x 30g/zi
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Rezumatul recomandarilor nutritionale pentru alimentele

bogate in amidon pentru Romania
(https://knowledgedpolicy.ec.europa.eu/health-promotion-knowledge-gateway/food-based-
dietary-quidelines-europe-table-1_en)

. Recomandari e e Nee s )
Tara - Recomandari calitative Portie
’ cantitative ’
Paine, cereale, orez si paste. De preferat, | _g felie de paine
de tip nerafinat, cu o cantitate redusa de . §
Romania | 6-11 portii grisimi saturate sau zaharuri adaugate, | /2 cand de cereale,

. orez sau paste (fierte)
Consuma cantitati mari de cereale - acest

grup ar trebui sa fie baza dietei tale. -un biscuite

al Uniunii Europene
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Rezumatul recomandarilor nutritionale pentru alimentele

bogate in amidon pentru Germania

(https://knowledgedpolicy.ec.europa.eu/health-promotion-knowledge-gateway/food-based-

dietary-quidelines-europe-table-1_en)

Recomandari
cantitative

Recomandari calitative

Portie

Germania

-Mananca 1n fiecare
zi 4-6 felii (200-300g)
de paine

-Sau 3-5 felii (150-
250g) de péaine + 50-
60g fulgi de cereale si
0 portie (200-2509)
de cartofi gatiti)

-Sau 0 portie (200-
2509) de paste
(gatite) sau O portie
(150-180g) de orez
(gatit)

Mananca multe cereale, de preferinta
integrale si cartofi.

200-250g cartofi sau

paste (gatite)

150-180g orez (gatit),
o felie de paine (509)
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Rezumatul recomandarilor nutritionale pentru alimentele

bogate in amidon pentru Italia
(https://knowledgedpolicy.ec.europa.eu/health-promotion-knowledge-gateway/food-based-

dietary-quidelines-europe-table-1_en)

- Recomandari T .
Tara . Recomandari calitative Portie
’ cantitative ’
-1 chifld mica (,,roseta”)
-3-5 portii de paine/zi, _ -1 felie medie de paine
0 dati sau de 2 ori/zi Consumati Tn mod regulat paine, | (50g), 2-4 biscuiti
o paste, orez si alte cereale (de | o
-2-4  biscuiti’ 25| preferinta integrale), evitand prea 2:5 biscuiti crackers (20 9)
_ biscuiti Crackers | muylte condimente grase. -1 portie medie de paste sau
Italia -1-2 portii/zi paste sau

orez* + 1-2 portii de
paste proaspete*.

*1/2 portie daca se
folosesc in supa

Céand poti, alege produse din faina
integrald si nu pur si simplu cu
adaos de tarate sau alte fibre
(citeste etichetele).

orez* (80 g)

-1 portie mica de paste
proaspete* (facute cu oua)
(120 g).

*1/2 portie daca se folosesc
n supa
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Recomandari de consum produse alimentare

1 portie =

: ;
@:’ 1/2 cana

Cereale si
fainoase orez sau paste fainoase (fierte)
6-11 portii Y
(611 porti) 1/2 cana cereale @
. 1 biscuit
1 portie =
3/4 cana suc de rosii
Legume,
. 1/2 canad vegetale proaspete sau fierte
zarzavaturi,
1 cartof mijlociu
<o ‘ 1/2 cané zarzavaturi fierte
(3-4 portii)
1 cand legume frunze fierte
1 portie =
1 ciorchine mijlociu de strugure
1 fruct mediu (mér, banan, portocala) ‘ "
Fructe
1/2 grapefruit
(2-4 portii)

3/4 cana suc

@'{g;@

1/2 cand cirese ‘
L.
- 1 felie medie de pepene

Carne, peste,
fasole boabe, oud si

fructe oleaginoase

1 portie =

100 g carne gatita

10u‘

200 g peste gatit

(2-3 portii)
% 1/2 cand leguminoase uscate fierte
1 portie =
Lapte, iaurt, 50 g telemea :
- — i
branza ' H -
(2-3 portii) 1 cand lapte Vi e ..~ 1/2cand branza vaca
1 portie = ) o
Grasimi, uleiuri 1linguritd zahar
3/ dulciue 1linguritd ulei h/ \‘y o
(cantitati mici) 1linguritd unt
1dozd =

Bauturi alcoolice
(cantitate maxim permisa
-1 dozd/zi pentru femei
- 2doze/zi pentru bérbati)

' 50 ml tarie é 150 ml vin 500 ml bere U

Sursa: Societatea de Nutritie din Romania
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IMPORTANTA CONSUMULUI DE PRODUSE DE
PANIFICATIE

Valoarea nutritiva a cerealelor
si derivatelor cerealiere

NS

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 Ilume. Prin
continutul crescut de glucide si proteine
ele acopera pana la 60% din necesarul
caloric zilnic la nivel global (Tullio, V. et
al, 2021), iar in alimentatia traditionala
mediteraneana, cerealele si derivatele
cerealiere (paine, paste,orez) aduc pana
la 55-60% din aportul caloric (Brites, C.,
2015).

Tirdte (pericarp, strat hialin, strat aleuronic)

Endosperm e Strat aleuronic
E——— /

Strat hialin

Pericarp
Germen l 3

- —

Structura histologicd a bobului de grau. Adaptare dupd Surget and Barron 2005 (Fred Brouns at al, 2012)
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Structura histologica a bobului de grau
(adaptat dupa Brouns, F. et al, 2012)

Rt Cofinantat prin
L Programul Erasmus+
Ak al Uniunii Europene




ALIMENTE FUNCTIONALE

Alimentele functionale sunt alimente
naturale sau procesate care contin
compusi biologic activi, dovediti ca
au un beneficiu specific pentru
sanatate (Bultosa, 2016; Ashwell,
2002).
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ALIMENTE FUNCTIONALE

Exista mai multe categorii de alimente functionale:

- alimente naturale in care una dintre componente a fost imbunatatita in mod natural
prin conditii speciale de crestere;

- alimente carora li s-a adaugat o componenta pentru a oferi beneficii (de exemplu,
adaugarea de bacterii probiotice selectate cu beneficii dovedite pentru sanatatea
intestinului);

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

- alimente in care natura unuia sau mai multor componente a fost modificata chimic
pentru a Tmbunatati 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
crescuta pentru a asigura o absorbtie mai mare a unei componente benefice;

- si orice combinatie a posibilitatilor de mai sus.
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Ce este Declaratia nutritionala?

in conformitate cu legislatia UE, produsele alimentare preambalate care sunt
vandute in UE trebuie sa poarte o eticheta care sa ii informeze pe consumatori cu
privire la valoarea energetica si la continutul de nutrienti. Este vorba despre asa-
numita ,declaratie nutritionala™, care trebuie sa apara direct pe ambalaj sau pe o
eticheta atasata acestuia.

Urmatorii nutrienti pot fi indicati in
mod voluntar in declaratia nutritionala:

Declaratia nutritionala trebuie

sa includa informatiile

urmatoare: )acizi grasi mononesaturati

)acizi grasi polinesaturati

valoarea energetica a

. olioli
produsului P

) amidon

cantitatea de grasimi, acizi )ﬁbre

grasi saturati, glucide,

zaharuri, proteine, sare. oricare dintre vitaminele sau
mineralele autorizate prin lege

Cofinantat prin
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Cum se calculeaza valorile energetice si
cantitatile de nutrienti?

Valorile din declaratia nutritionala
sunt medii, bazate fie pe analiza
produsului alimentar efectuata de
catre producator, fie pe un calcul
care utilizeaza unul din urmatoarele
elemente:

- valorile medii cunoscute sau
reale ale ingredientelor utilizate

Daca produsul necesita
preparare inainte de a fi
consumat, puteti furniza
informatii care sa reflecte
valorile nutritionale ale

produsului alimentar gata de
consum.

- date general stabilite si
acceptate.

Valoarea energetica trebuie
sa fie indicata in kilojouli
(kJ) si kilocalorii (kcal) la
100 g sau 100 mli

Valoarea energetica si cantitatile de
nutrienti de pe ambalaj trebuie sa
reflecte valoarea si cantitatile
corespunzatoare produsului alimentar
asa cum este vandut.

Trebuie indicate cantitatile de
nutrienti per 100 g sau 100 ml.
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Cum se calculeaza Valoarea energetica?

Valoarea energetica (VE) a alimentelor se calculeaza pe baza
compozitiei chimice a acestora in glucide (G), proteine (P) si lipide
(L) si factorul lor de combustie (energia degajata prin arderea unui
ram de nutrient).

) 1g lipide = 9,3 kcal

) 1g glucide = 4,1 kcal

) 1g proteine= 4,1 kcal

) Formula de calcul:

VE (kcal) = P(g) x 4,1kcal/g + G(g) x 4,1kcal/g + L(g) x 9,3kcal/g

Cofinantat prin
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b4 N

Valoare energetica paine alba

Valoare energetica : 247 kcal / 1049 kJ

Grasimi — 1 g din care acizi grasi nesaturati-0,3 g
Glucide - 50 g din care zaharuri—0,8 g
Fibre—2,3 g

Proteine—8,6 g

Sare-1,1¢g

CONSUMUL DE REFERINTA al unui adult obisnuit este de 8400 kJ /2 000 kcal conform

REGULAMENTULui (UE) NR. 1169/2011 AL PARLAMENTULUI EUROPEAN SI AL
CONSILIULUI din 25 octombrie 2011.
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COMPOZITIA FAINII

Vitamine Proteine
(glutenul)
Substante
antioxidante
Glucide
(amidon)
Minerale Lipide
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Valoarea nutritiva a cerealelor si derivatelor
cerealiere

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 in sanatate (Benincasa,
P. et al, 2019).

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 neagra, 50% in painea
intermediara, 75-78% in faina de grau si malai, 77% in orez). Dintre aceste glucide cea
mai buna reprezentare o are amidonul, care se gaseste in procent de 95-98%, restul
fiind glucide cu molecula mica (mono si dizaharide) cu rol important in fermentatia
alcoolica.

lucidele nedigerabile sunt reprezentate in special de celuloza, 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 alba cantitatea de fibre poate fi de 2-6 ori mai redusa decat in painea
integrala.

in ovaz si orz se gasesc cantitati importante de fibre solubile numite beta-glucani. Aceste
fibre sunt recunoscute pentru efectul lor antiaterogen avand rolul de a reduce absorbtia
colesterolului.
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Valoarea nutritiva a cerealelor si derivatelor
cerealiere

Sursa de proteine

Proteinele din derivatele cerealiere au o valoare nutritionala mai
scazuta decat proteinele de origine animala deoarece contin
amininoacizi esentiali limitanti (lizina) sau nu contin toti aminoacizii
esentiali, cum este cazul porumbului (zeina, principala proteina din
porumb este saraca in triptofan, izoleucina, lizina si valina).

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

in germenii de porumb.

Lipidele din cereale sunt concentrate in germen (deci se gasesc in cantitati
mici) si sunt reprezentate de acizi grasi nesaturati (oleic, linoleic si
linolenic) cu efect antiaterogen. O cantitate mai mare de lipide se gaseste

programul Erasmus+
al Uniunii Europene
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Valoarea nutritiva a cerealelor si derivatelor
cerealiere

> Elementele minerale

In cereale si derivatele acestora se gasesc 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).

> Vitaminele

Cerealele reprezinta o buna sursa de vitamina A (sub forma de
provitamine A), vitamine din complexul B (cu exceptia vitaminei
B12), vitamina E si cantitati reduse de vitamina K. Nu contin
vitaminele C si D.

Cofinantat prin
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Minerale continute in grau (bob intreg, tarate si germeni)

(Fardet, A. 2010)

Continut

minerale

(mg/100g) Bob ntreg Tarate Germeni
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
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Valoarea nutritiva a cerealelor si derivatelor
cerealiere

Substante antioxidante

in grau, cel mai abundent acid fenolic este acidul ferulic,
concentrat in special in tarate, strat aleuronic si germen. Conform
datelor 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).
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Avantaje ale consumului de cereale si produse pe
baza de cereale

Prin continutul crescut de glucide reprezinta cea mai
importanta sursa 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.

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.
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Avantaje ale consumului de cereale si produse pe
baza de cereale

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 in mentinerea sanatatii.

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
sanatatii atat in mod direct prin efectele functionale ale
fibrelor, cat si indirect prin microbiota intestinala.
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Avantaje ale consumului de cereale si produse pe
baza de cereale

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

Painea alba este recomandata impreuna 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 si micronutrienti.

De asemenea, painea alba este indicata in episoadele acute
ale afectiunilor in care exista o intoleranta la material fibros
precum gastrite, ulcere gastrice si duodenale, enterocolite si
colite ulcerohemoragice, precum si in sindroamele de
malabsorbtie.
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

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 in Statele Unite si Europa.
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

) Analiza gamei sortimentale a produselor de panificatie cu rol functional

Produsele alimentare dietetice au fost create pentru persoanele ce
sufera de anumite boli. Mai poarta 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 inlaturate
anumite componente (produse de panificatie fara sare, fara gluten, cu
aciditate scazuta) si produse de panificatie in care sunt adaugate
anumite componente (fibre alimentare, microelemente, vitamine, etc.)

(Rumeus 1., 2016)
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Proiect nr.: 2020-1-R001-KA102/KA102-079177 programul Erasmus+

al Uniunii Europene




PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

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 (Szabo P.
Balazs, 2017)

Z
in dezvoltarea produselor functionale de panificatie (inclusiv paine), este
important sa realizam ca atingerea calitatii 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).

Rt Cofinantat prin
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

) A) Produse fara alergeni

Alergenul este un antigen care produce reactii alergice in corpul
uman.

i

Atunci cand sunt utilizate pentru fabricarea produselor alimentare si
raman prezente in acestea, anumite ingre-diente, 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 Ta prezenta aditivilor
alimentari, a adjuvantilor tehnologici si a altor substante sau produse cu un
efect alergenic sau de intoleranta demonstrat din punct de vedere stiintific
pentru a permite consumatorilor, in special acelora dintre ei care sufera de
alergii sau intolerante alimentare, sa poata alege in cunostinta de cauza

produse sigure. (REG. (UE) NR. 1169/2011, 2011)

Cofi '
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

A) Produse fara alergeni
~
T )
Produse fara gluten
GLUTEN FREE
" J

Intoleranta la gluten sau boala celiaa
este o boala genetica autoimuna
determinata de o sensibilitate la gluten.
in cazul persoanelor care sufera de
aceasta boala, consumul de gluten
produce o reactie imunologica toxica.
Aceasta reactie produce deteriorarea
suprafetei mucoasei intestinului
subtire, inflamarea acesteia si
malabsorbtia unor substante nutritive
importante cum sunt grasimile, calciul
si fierul.

-

~

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

| Y

( Aproximativ 1% din populatia lumii este) . .
afectata de boala celiaca, insa din sau cu celiachie.
pacate mulite persoane raman
nediagnosticate desi au fost facute

U multe progrese in acest sens. ) \

~N

Produsele de panificatie
alergenice sunt in special
elaborate pentru nevoile

consumatorilor sensibili la gluten

J
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

(’——
A) Produse fara alergeni ( in general, efectele intolerantei s)
manifesta la 10-15 minute de la
— . . . ~ - -
— ingestia laptelui bogat in lactoza si
se manifesta prin: agitatie
® Produse fara lactoza periombilicala, balonare, crampe
migrante, eventual in asociere cu
o < / ameteli, tahicardie, transpiratie,
( Una dintre cele mai frecvente forme da _paloafe, urmeaza evacuari
. . . ) imperioase, cu scaune apoase,
~—— intoleranta alimentara este intoleranta aerate.
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. )
Persoanele ce au intoleranta la
( Lactoza nu poate fi absorbita la nivelul) lactoza o pot controla prin
intestinului ca atare ci trebuie sa fie modificarea alimentatiei, reducand
scindata de catre lactaza proprie consu|31ul de alimente bogate in
organismului. Problemele apar atunci lactoza.
cand aceasta enzima lipseste din
organism si procesul de scindare nu
\ mai poate avea loc. ) \ J
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

~

B) Produse imbogatite (

&

Produsele imbogatite sun\t<
produse functionale ce si-
au dovedit efectele
benefice asupra sanatatii

nutritionale de baza. Este
important ca procesul sa
nu afecteze proprietatile
de baza ale produsului \

impreuna cu efectele —

Pentru produsele h
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. J

(Markovics E., 2007). /
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

B) Produse imbogatite

Produse imbogatite 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.
J

~
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).

J
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

Alte tipuri de produse de panificatie imbogatite

) Produse imbogatite cu minerale

) Produse imbogatite cu fitosteroli

) Produse imbogatite cu prebiotice, probiotice si sinbiotice

) Produse imbogatite cu carbohidrati

) Produse imbogatite cu fibre

Produse imbogatite cu proteine

Cofinantat prin
programul Erasmus+
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

C) Produse de panificatie cu continut redus

Produse de panificatie cu continut redus de carbohidrati

Produse de panificatie cu continut redus de sare

Produse de panificatie cu continut redus de grasime

Cofinantat prin
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE,
DESTINATE PERSOANELOR CU DIFERITE
TULBURARI DIGESTIVE

Alimentatia persoanelor care suferé de boli digestive depinde
de tipul de patologie dezvoltata. In acest sens, bolile digestive
pot fi clasificate in mai multe categorii:

Boala

Celiaca

Sindromul Refluxul
intenstinului gastroeso-
iritabil fagian

Tulburdri digestive

Indigestie

Cofinantat prin
programul Erasmus+
al Uniunii Europene
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE,
DESTINATE PERSOANELOR CU DIFERITE
TULBURARI DIGESTIVE

Produse de panificatie functionale pentru persoanele cu reflux gastroesofagian

Desi exista inca o serie de controverse medicale cu privire la alimentele care provoaca
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 in piept si a altor simptome.

Expertii recomanda evitarea alimentelor bogate in grasimi: alimentele praijite si grase pot
scadea presiunea asupra sfincterului esofagian inferior, pot intarzia golirea stomacului,
expunand 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.

R Cofinantat prin
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE,
DESTINATE PERSOANELOR CU DIFERITE
TULBURARI DIGESTIVE

Dieta si tipurile de produse recomandate pentru refluxul gastroesofagian

Produs

Reteta

Observatii

Produse din faina
integrala

60% faina integrala (grau, secara
sau spelta) si pana la 40% alte
tipuri de faina de grau, secara
sau spelta.

Tehnologia implica
utilizarea de maia sau
inlocuitor de maia.

Paine cu tarate

10 kg de tarate din grau sau
cantitatea echivalenta de
leguminoase raportate la o
cantitate de 100 kg de faina.

Continutul de amidon
al taratelor nu trebuie
sa depaseasca 15%
din substanta uscata.

Painea Graham

90% faina de grau Graham si pana
la 10% alte tipuri de cereale, grau
sau secara (de obicei faina).

Paine cu continut
ridicat de fibre

10-20% mere, mazare si ovaz ca
substitut al fainii de grau.

In timpul procesului
tehnologic trebuie sa
se tina cont de faptul
ca, fibrele afecteaza
capacitatea de
absorbtie a apei in
aluat.

Paine cu continut
ridicat de
vitamine

Continut scazut de vitamine.

Vitaminele sunt

subtante instabile.

Produse de
patiserie cu
continut scazut de
arasimi

Produse de patiserie obtinute din aluat
pe baza de apa si lapte.




PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE,
DESTINATE PERSOANELOR CU DIFERITE
TULBURARI DIGESTIVE

Dieta si tipurile de produse recomandate pentru diferite tulburari digestive

Tulburarile digestive Produsele de panificatie Observatii
>  Colita ulceroasa Matzo paine nedospita evreiasca) | Procesul tehnologic este scurt, in timpul
N . . .| caruia scopul principal este de a evita
paine subtire, realizata doar din s .p. P P .
. ve o . aparitia diferitelor procese de fermentatie
apa si faina de grau N
in aluat.
intreaga tehnologie dureazi 16-18 minute.
Painea se coace la
220°C timp de 2-3 minute.
»  Sindromul colonului iritabil Dieta bogata in fibre

Cofinantat prin
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE,
DESTINATE PERSOANELOR CU DIFERITE
TULBURARI DIGESTIVE

Dieta si tipurile de produse recomandate pentru diferite tulburari digestive

» Indigestie Produse de patiserie fabricate din Structura libera
aluat pe baza de cereale, apa sau lapte
(minimum 3% lapte praf degresat).

Produse caracteristice : croissantele,
chiflele si colacii.

Produse fainoase cu indulcitori inlocuitori de zahdr, nu

artificiali, utilizarea sorbitolului pentru participa la reactiile Maillard si

reducerea continutului de afecteaza caramelizarea

carbohidrati. (colorarea cojii) si formarea
aromei.

Produse fdinoase cu indulcitori
naturali:  zahar din sfecla
(zaharoza), zahar din fructe
(glucoza), zahar din struguri
(fructoza), zahar de malt
(maltoza), zahar invertit (un
amestec de glucoza si fructoza),
zahar din lapte (lactoza) si sirop
de amidon si miere.

Cofinantat prin
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PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE,
DESTINATE PERSOANELOR CU DIFERITE
TULBURARI DIGESTIVE

Dieta si tipurile de produse recomandate pentru diferite tulburari digestive

> Ulcere

Paine alba

n cadrul procesului
tehnologic se  utilizeaza
maiaua

Paine semibruna obtinuta
din 85% faina de grau
jumatate alba si 15% faina de
secara.

Continut de sare maxim 2,35%,
paine cu o coaja lucioasa, crocanta
si o structura moale si elastica.

Alimente bogate in fibre (fructe si
legume proaspete, paine, lipii sau
chifle din faina integrala / cornuri
cu fulgi de ovaz, orz, floricele de
porumb cu unt sau alti aditivi).

Biscuiti cu continut redus de
grasimi

Structura mai slaba datorita
continutului scazut de gluten

Proiect nr.: 2020-1-RO01-KA102/KA102-079177
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Ce trebuie sa contina o eticheta?

Lista mentiunilor obligatorii conform REGULAMENTULui (UE) NR. 1169/2011 AL PARLAMENTULUI
EUROPEAN SI AL CONSILIULUI din 25 octombrie 2011:

(1) Tn conformitate cu articolele 10-35 si sub rezerva exceptiilor prevazute in prezentul capitol, este
obligatorie mentionarea urmatoarelor informatii.

(a) denumirea produsului alimentar;

(b) lista ingredientelor;

(c) orice ingredient sau adjuvant tehnologic mentionat in anexa Il sau provenit dintr-o substanta sau
dintr-un produs mentionat in anexa Il care provoaca alergii sau intoleranta, utilizat in fabricarea sau
prepararea unui produs alimentar si inca prezent in produsul finit, chiar si intr-o forma modificata;
(d) cantitatea de anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;

(e) cantitatea neta de produs alimentar;

(f) data durabilitatii minimale sau data limita de consum;

(g) conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare;

(h) numele sau denumirea comerciala si adresa operatorului din sectorul alimentar mentionat la
articolul 8 alineatul (1);

(i) tara de origine sau locul de provenienta, in cazurile mentionate la articolul 26;

(j) instructiuni de utilizare, in cazul in care omiterea lor ar ingreuna utilizarea corecta a produsului
alimentar;

(k) pentru bauturile care contin mai mult de 1,2 % de alcool in volum, concentratia alcoolica
dobandita;

(1) o declaratie nutritionala.

SR, Cofinantat prin
Proiect nr.: 2020-1-RO01-KA102/KA102-079177 Ml Programul Erasmus+

al Uniunii Europene



Ce trebuie sa urmarim pe eticheta unui produs
alimentar?

Data de expirare: Asigurati-va ca produsul nu a expirat
sau nu se apropie de data de expirare.

Dimensiunea portiei: Unele produse pot avea
informatii nutritionale pe portie, iar dimensiunea
portiei poate varia.

Certificari: Unele produse pot avea etichete pentru a
indica faptul ca respecta anumite standarde, cum ar fi
"organic,” "fara OMG,"” sau "productie sustenabila.”

Cofinantat prin
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Ce trebuie sa urmarim pe eticheta unui produs
alimentar?

Atunci cand un consumator examineaza eticheta unui produs
alimentar, ar trebui sa acorde atentie mai multor informatii
pentru a face alegeri informate privind alimentatia. lata
cateva elemente cheie pe care ar trebui sa le urmareasca pe
eticheta:

Valoarea energetica: Indica numarul de calorii furnizat de
produsul respectiv per portie. Este foarte importanta pentru
cei care isi monitorizeaza aportul caloric zilnic.

Macronutrienti: Urmareste cantitatea de grasimi (impartite in
grasimi saturate si nesaturate), proteine si carbohidrati. Este
important sa cunoasteti compozitia nutritionala a produsului.

Cofinantat prin
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Ce trebuie sa urmarim pe eticheta unui produs
alimentar?

Fibre: Un continut ridicat de fibre poate contribui la o
digestie sanatoasa si poate ajuta la mentinerea nivelului de
glucoza in sange stabil.

Zaharuri: Urmariti cantitatea de zaharuri adaugate,
deoarece un consum excesiv de zahar poate avea efecte
negative asupra sanatatii.

Sodiu: O cantitate mare de sodiu poate contribui la
cresterea tensiunii arteriale. Verificati continutul de
sodiu si luati in considerare aportul zilnic recomandat.

Alergeni: Verificati lista de alergeni, mai ales daca aveti
intolerante sau alergii alimentare. Alergenii sunt de obicei
evidentiati pe eticheta.
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Piata de produse fainoase din ITALIA

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, 80-1209/zi
pentru paste, 15-90 g/saptamana pentru cereale de mic dejun si 200g
cartofi/saptamana (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.

Cofinantat prin
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Piata de produse fainoase din ITALIA

Renumit pentru pastele sale, este un utilizator pe scara larga de grau dur.

Sectorul agroalimentar italian se concentreaza pe producerea de bunuri de
inalta calitate, adesea in cadrul sistemului UE de denumiri geografice

protejate.

Consiliul International pentru Cereale (IGC) estimeaza productia totala de
cereale a Italiei in perioada 2021-2022 la 14,5 milioane de tone, redusa de la
o estimare anterioara de 14,9 milioane.

Potrivit asociatiei industriei italiene de morarit ITALMOPA, in 2020 existau 296 de
mori in tara. Au procesat 5,25 milioane de tone de grau moale pentru a produce
3,883 milioane de tone de faina si 6,3 milioane de tone de dur pentru a produce
4,206 milioane de tone de gris.
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Piata de produse fainoase din ITALIA

European Flour Millers, asociatia UE pentru sector, estimeaza
nivelul de utilizare a capacitatii in morile de faina din Italia la 58%.
Acesta explica in manualul sau despre industrie ca Italia importa
aproximativ 65% din graul moale pe care il prelucreaza, citand
principalele surse ca Franta, Germania, Austria si Ungaria in
interiorul UE, precum si Statele Unite si Canada in afara acesteia.
Originile din afara UE reprezinta 20% pana la 25% din importuri.

)

European Flour Millers estimeaza consumul italian de paine la
42 de kilograme de persoana pe an, consumul mediu de faina
fiind de 66 kg in fiecare an.

The European Flour Millers listeaza cele mai mari companii de
morarit, in ordine alfabetica, ca: Grandi Molini Italiani, Grupo
Casillo, Macinazione Lendinara, Molini Agugiaro Figna, Molini
Bongiovanni, Molini Dentri, Molini Industriali, Molino Chiavazza,
Molino Lario, Molino Pagani, Molini Pivetti, Molino Quaglia, Nova si
Simec.
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Piata de produse fainoase din ITALIA

Produsele de panificatie functionale produse in Italia includ
produse fara gluten, produse cu continut ridicat de fibre/indice
glicemic scazut si produse de panificatie cu continut scazut 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 bazeaza pe inlocuirea fainii de
grau cu fainuri obtinute din cereale fara gluten
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Produse de panificatie functionale din ITALIA

““focaccia’ croissant

Produse de panificatie fara gluten (https://www.giustofarma.com/linea-pane-e-
snack-salati/ https://www.schaer.com/it-it/prodotti/pane-sostituti
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Produse de panificatie functionale din ITALIA

Denumire produs: PAINE DE CASA FARA GLUTEN
Péine de casa fara gluten, recomandata persoanelor cu boala celiaca

https://www.giustofarma.com/prodotto/pane-casareccio/

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 sanatate

Apd, maia (apa, faina de orez, lactobacilli), amidon de porumb, | Produs fara gluten recomandat persoanelor cu boala celiaca
fdind de hriscd, ulei de floarea soarelui, faina de orez, faind de | Fxr3 grasimi hidrogenate

sorg, fibre vegetale, sirop de orez, agent de ingrosare: hidroxi-
propil metil celuloza; proteine vegetale, sare, zahar, fibre de
citrice, drojdie, emulgatori: mono- si digliceride ale acizilor grasi.

Fara conservanti

Bogat in fibre
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Produse de panificatie fara gluten din ITALIA

Denumire produs: PAINE FARA GLUTEN

Paine fara gluten, cu dospire lunga, 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 sanatate

Maia 48,226 (apa, faina de orez, amidon de Produs fara gluten recomandat persoanelor
porumb, faina de hrisca, sare, bacterii cu boala celiaca

lactice), apa, amidon de cartofi, amidon de Fir3 grasimi hidrogenate

porumb, umectant: glicerol; inulina, ulei de
floarea soarelui, ulei de masline 3,425, albus
de ou, izolat proteic din soia, zahar, drojdie,
agent de Thgrosare: guma xantan; sirop de
glucoza-fructoza, agent de Tngrosare: guma
de guar; emulgatori: lecitina de soia, esteri ai
acidului mono- si diacetil tartric ai mono- si
digliceridelor acizilor grasi; aroma, enzima:
alfa-amilaza.

Fara conservanti
Bogat in fibre

Cofinantat prin
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Produse de panificatie functionale din ITALIA

Produsele bogate in fibre cu indice glicemic scazut, bogate in fibre ajuta la atingerea aportului zilnic
recomandat de fibre pentru a mentine 0 activitate intestinala normala in cadrul unei alimentatii
variate. Pentru revizuire a se vedea Gobbetti et al. (2019).

Denumire produs: PAINE PRAJITA CU CONTINUT RIDICAT DE FIBRE/indice glicemic
scazut

Valoare nutritionala

e ——— Per 100 g produs:
Giusto
T owsEl
—
/’e‘,d’g, Bcswm
B etetico per diabetich Grasimi: 8,2 g

Valoare energetica: 1694 kJ / 402 kcal

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 sanatate

Faina de grau, ulei de palmier, Tndulcitor: Bogat in fibre

izomalt; inulina (2,5%6), drojdie, sare, ES3rs S simi hid t

emulgator: lecitina de soia; extract uscat de ara grasimi hidrogenate

seminte de vitis vinifera 0,1%. Fara zahar adiugat. Contine Tn mod natural

zaharuri
RE Cofinantat prin
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Produse de panificatie functionale din ITALIA

Produsele cu continut scazut de proteine sunt recomandate persoanelor care sufera de insuficientda renala

cronicd, afectiune care duce la reducerea treptata a functiei renale. Complicatiile bolii pot fi evitate urménd
0 dieta saraca in proteine.

Denumire produs: PAINE PRAJITA CU CONTINUT REDUS DE PROTEINE

Valoare nutritionala

Per 100 g produs:

Giusto

APROTEICO.

Valoare energetica: 1762 kJ/ 19 kcal
Grasimi: 10,2 g

din care saturate: 5,1 g
Glucide: 76,7 g

din care zaharuri: 4,8 g
Fibre: 8,2 g

Proteine: 0,92 g

Sare: O,1 mg

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

AmMmidon de porumb, amidon de cartofi,
margfarlna _vegetala (gras_lml si uleiuri dve Bogat in fibre.
palmier si cocos Nnehidrogenate, apa,

emulgator: mono- si digliceride ale acizilor
grasi; sare), dextroza, agent de Thngrosare: N _ o _
guma de roscove; emulgator: mono- si In mod natural fara lactoza.
digliceride ale acizilor grasi; drojdie,
stabilizator: sirop de sorbitol; extract uscat
din frunze de ceai verde (0,126), aroma.

Continut redus de proteine

Fara grasimi hidrogenate.

Cofinantat prin
programul Erasmus+
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Piata de produse fainoase din GERMANIA

Primul ghid nutritional al Germaniei a fost publicat in anul
1957, versiunea actuala fiind publicata in 2017.

Modelul ales este cel al cercului impartit 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
utilizeaza piramida tridimensionala.

Cofinantat prin
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Piata de produse fainoase din GERMANIA

Piramida alimentara din Germania

https://www.fao.org/nutrition/education/food-dietary-
guidelines/regions/countries/germany/en/
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Piata de produse fainoase din GERMANIA

in 2021/22, au fost consumate in medie aproximativ
79,2 kilograme de faina de cereale pe cap de
locuitor.

Piata alimentara si a bauturilor din Germania este
foarte ridicata diversificat, oferind oportunitati
semnificative pe segmentele de piata traditionale si
emergente deopotriva - fie ca este vorba de
produse de patiserie si produse lactate sau produse
de sanatate si wellness.

Cofinantat prin
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Piata de produse fainoase din GERMANIA

Consumul anual de produse de panificatie a fost de 56,9 kg in 2020

Germania este liderul european in productie de paine si chifle.
Productie industriala de panificatie a generat vanzari de 17,1
miliarde EUR 2020.

Piata germana de biscuiti avea o valoare de piata de 2 miliarde
EUR, cu fursecuri cu ciocolata cel mai mare sub-segment,
urmate de fursecuri umplute cu crema.

Germania este o tara in care peste 3.200 de tipuri diferite de paine
sunt coapte in fiecare zi. Varietatea cerealelor din tara face posibila
o varietate atat de bogata de paine.

Cofinantat prin
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Piata de produse fainoase din GERMANIA

Germania este o tara in care peste 3.200 de tipuri diferite
de paine sunt coapte in fiecare zi. Varietatea cerealelor
din tara face posibila o varietate atat de bogata de paine.
Cu peste 3.200 de tipuri diferite de paine si peste 1.000 de
tipuri mici de patiserie, cultura painii germane are un loc
aparte.

Este lider mondial in domeniul diverselor produse de
panificatie protejate de UNESCO ca patrimoniu cultural
datorita calitatii, diversitatii si distinctiei tipurilor de
paine. Acest fapt se reflecta in interesul tot mai mare
pentru produsele de panificatie germane din strainatate.

Cofinantat prin
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Piata de produse fainoase din GERMANIA

Preferintele pentru produse ale consumatorilor germani se schimba. Se afirma ca
criza coronavirusului a crescut vanzarile de produse sanatoase, accesibile si locale,
care sunt ambalate cu un termen de valabilitate de 2 zile.

Painea cu mai multe cereale si continut mai mare de fibre, prajiturile cu mai
putin zahar si ciocolata cu nuci si fructe se afla in fruntea listelor de cereri ale
consumatorilor pentru a-si imbunatati dieta.

Sunt de preferat produsele nou ambalate cu termen de valabilitate de 1-2 zile.
Consumatorii germani s-au simtit inconfortabil cu produsele neambalate (pentru
autoservire) pentru ca stiu ca ,oricine il poate atinge”.

Aceasta este o schimbare semnificativa pe care brutariile din magazine vor trebui sa
se adapteze la noua normalitate. Consumatorii germani au, de asemenea, mai multa
incredere in produsele congelate pentru patiserie.

Cofinantat prin
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Piata de produse fainoase din GERMANIA

Aproximativ trei sferturi din toti germanii vad o directa
legatura dintre nutritie si conditia fizica si sanatate.

Produsele populare includ alimente functionale, prin
care foarte nutritive componente precum
probioticele, fibrele si vitaminele sunt adaugate
pentru a spori experienta alimentara benefic din
punct de vedere al efectelor pozitive asupra
sanatatii si gust.

in 2020, aproximativ 2 milioane de germani au
cumparat fara gluten alimente in mod regulat. in
aceeasi perioada, aproximativ 1,5 milioane de oameni
au cumparat in mod regulat produse fara lactoza.
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Piata de produse fiinoase din ROMANIA

Numarul de angajati din industria alimentara/morarit-panificatie in 2022

) Industria alimentara: 160.000

) Industria de morarit - panificatie: 50.000

— Consumul anual pe cap de locuitor pentru principalele
produse din industria de morarit, panificatie si produse fainoase
pentru anul 2022:

) Paine: 76 kg

) Paste: 2,5 kg

Biscuiti: 4,3 kg

Cofinantat prin
programul Erasmus+
al Uniunii Europene

Proiect nr.: 2020-1-RO01-KA102/KA102-079177




Piata de produse fiinoase din ROMANIA

Potrivit Euromonitor International, valoarea de piata a produselor alimentare
ecologice ambalate in Romania a crescut in ultimii ani.

Aceasta evolutie se datoreaza preocuparii tot mai mari pentru sanatate 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 ofera o gama larga de produse si care a contribuit la
o mai mare vizibilitate a acestui tip de produse.

R Cofinantat prin
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Piata de produse fiinoase din ROMANIA

Potrivit Euromonitor International, valoarea de piata a produselor alimentare
ecologice ambalate in Romania a crescut in ultimii ani.

Aceasta evolutie se datoreaza preocuparii tot mai mari pentru sanatate 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 corelatd cu cresterea numarului de
magazine cu amanuntul care ofera o gama larga de produse si care a contribuit la
o mai mare vizibilitate a acestui tip de produse.
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Piata de produse fiinoase din ROMANIA

in Romania, pe piata exista mai multe tipuri de produse
functionale de panificatie dintre care amintim:

a. Produse fara alergeni;

b. Produse imbogatite;

c. Produse cu continut redus.

Cofinantat prin
programul Erasmus+
al Uniunii Europene
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Produse functionale din ROMANIA

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 1009 produs
Valoare energetica: 236,34 kcal/987,90 kJ

Grasime: 1,02g;
Carbohidrati: 52,429

Din care zaharuri: 0,609
Proteine: 4,379
Fibre: 2,54¢g

Sare: 1,189

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sinitate

Faina de orez, faina de porumb, faina de hrisca, amidon de | Obtinut din 100% ingrediente naturale
porumb, tarate de Psyllium, drojdie, sare, apa.

https://www.gustusor.ro/paine/p%C3%A2ine-
%C8%9IB%CA4%83r%C4%83neasc%C4%83-f%C4%83r%C4%83-gluten.html
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Produse functionale din ROMANIA

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 paine cu un gust amar datorita
canepei, dar si umeda in interior.

Valoare nutritionala

Per 1009 produs

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

Proteine: 5,699

Grasime: 1,17g

Fibre: 6,599

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faind de orez integrala, drojdie de orez | Poate fi administrat in afectiuni gastrice
integrala, faina de canepda, 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/
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Produse functionale din ROMANIA

Produse imbogatite

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. Pdinea de secara Dobrogea Benecol are un continut redus de glucide 26,1 carbohidrati/100g de
produs fiind potrivitd pentru o alimentatie scazutd in calorii, iar continutul mare de fibre (10,1g/100g produs) o
recomanda in cadrul dietelor sanatoase 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
0,889

Glucide: 35,46 g, din care zaharuri — 4,5g
Fibre: 10,19

din care insolubile: 6,3g

din care solubile: 3,89

Proteine: 13,5g

Sare: 1,269

Continut de stanoli din plante: 2,7g/100g
produs; 2g/portia de 80 g

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de secara 26%6, apa, faina alba de grau | Dovedit ca reduce colesterolul
650, faina neagra de grau 1250, gluten de
grau, esteri de stanoli din plante (2.7%0o
stanoli din plante), drojdie, fibre solubile din
cicoare (inulina), faina fermentata de grau,
sare 1iodata, maia naturala si deshidratata din
secara ((faina de secara fermentata, sare
iodata), faina de malt din orz.

Este un produs bogat Tn fibre, bogat Tn
proteine.

Cofinantat prin
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Produse functionale din ROMANIA

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

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

Valoare nutritionala

Per 1009 produs

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

din care

Acizi grasi saturati=1,05g

Glucide= 33,269

din care zaharuri = 2,539

Fibre= 8,89

Proteine=14,19g

Sare =1,19

Ingrediente Mentiuni nutritionale si de sanatate

Faina de grau alba 650, apa, faina de grau | Continut ridicat de fibre
dietetica 22.6%6 (faina de grau integrala),
drojdie, gluten de grau, faina de grau negru
1250, seminte de floarea soarelui 5.,1%o,
seminte de in 3,2%, maioneza de grau
naturala si deshidratata 2,9% ((faina cu
aroma) sare iodata), seminte de dovleac
2,7%0, seminte de susan 1,8%o, faina de grau
fermentata, sare iodata, seminte de mei
0,9%, fulgi de secara 0,9%b6, dextroza, faina
malt de orz, 0,426 mac, otet.
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Gustul

intelegerea si descrierea perceptiei noastre senzoriale asupra alimentelor
necesita contributii din partea mai multor discipline stiintifice: pe langa
stiintele naturii si ale vietii, stiinte umane, stiinte sociale, precum si arte,
fiecare contribuie la formarea a ceea ce numim gust. Pentru stiintele naturii,
conceptul cheie este aroma ce cuprinde aspectele fizice, chimice si neuro-

fiziologice.

Organizatia Internationala de Standardizare (ISO) 5942:2008 defineste aroma ca
fiind rezultatul unui complex de senzatii olfactive, gustative si trigeminale (nervul
trigeminal fiind responsabil pentru senzatia de picant) percepute in timpul

procesului de degustare.

Aroma poate fi influentata si de simtul tactil, de efectele kinestezice in timp ce
gustul este definit ca fiind acele senzatii care rezulta in urma stimularii directe
ai receptorilor locali localizati pe limba si pe cerul gurii.

> Aromele alimentelor sunt complexe din punct de vedere chimic.

cercetatorii mentioneaza si gustul umami, care rezulta din combinatia amino-
acizilor naturali cu glutamatul.

>in afara celor 4 gusturi fundamentale cunoscute (amar, acru, dulce, sarat),
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Gustul

Exemple frecvente de produse alimentare in care sunt combinate doua sau mai
multe gusturi diferit

Gust addugat sau gust care nuanteaza gustul inifial

Dulce Amar Séarat Umami Acru
Gust Dulce X Bautura racoritoare dulce Caramel saraf; Pepene galben cu sunca: Ierburi infuzate in
predominant servitd cu o felie de bomboane cu arahide | pepene verde cu branzi feta: lapte/smantana;
lamaie: bomboane sarate; piersici la salata de fiucte cu legume ciocolata rasa la
acoperite cu invelis acru gratar cu sare de prijite deserturi
mare
Acru Zahar adaugat in limonada X Tequila. sare si varzd muratad: hamsii in sos de | grapefiuit
lamaie; sarea pusa pe | rosii
paharul de Margarita
(cocktail)
Sérat supd chinezeasca de rosii: Chipsuri de cartofi si ofet X Paine cu marmelada: popcorn | Chili cu carne si
ketchup pus pe cartofi prijiti cu branzi de parmezan putind ciocolata
Umami | Branzad maturati cu miere; Felie de lamaie pe peste: Fripturd cu sare. rosie | X Telina adaugata in
glazura dulce pe carne sunca servita cu ofet servita cu sare sucul de rosii:
balsamic cafeaua folositd la
marinarea carnii
Amar Adaugarea de zahar in cafea Ceaiul cu lamaie: sos de bakon si andive; sara | Ceai aromat cu rosii: cafea X

sau ciocolata

vinegreta servit cu

verdefuri amare

pusa pe castravete

amar/dovleac

prijita

Adaptat dupa Schifferstein si colab., 2020
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Analiza senzoriala a produselor de panificatie

in cazul produselor de panificatie, caracteristicile organoleptice
sunt esentiale pentru consumator.

Textura este foarte relevanta pentru toate tipurile de
produse de panificatie.

Textura implica mai multe caracteristici senzoriale si este
considerata un atribut critic pentru calitatea unor produse. in
acest fel, textura determina perceptia consumatorului si
valoarea atribuita produselor
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Analiza senzoriala a produselor de panificatie

Textura poate fi analizata prin metode instrumentale, evaluare senzoriala
sau ambele.

Metodele instrumentale constau in masurarea proprietatilor fizice
folosind echipamente, de exemplu, texturometre. Ele sunt folosite
pentru a cuantifica o mare varietate de texturi caracteristicile
alimentelor.

Pe de alta parte, testele senzoriale sunt efectuate de un numar de
panelisti/judecatori, cu sau fara pregatire, intr-o sala de degustare
standard dotata cu cabine individuale de degustare separate de paravane
suficient de inalte si suficient de largi pentru a izola judecatori diferiti

al Uniunii Europene
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Proprietatile organoleptice ale painii

Proprietatile senzoriale ale painii si produselor de panificatie se refera la: aspectul,
culoarea, aroma, gustul, mirosul cojii si miezului si consistenta.

—

Aspect bine crescutd, neaplatizata

Coaja fdrd zbdrcituri sau crdpdturi mai late de 1 cm si mai lungi de 6
cm; rumend, galben-aurie, uniforma

Miezul bine crescut, cu pori uniformi; elastic, la usoara apdsare cu
degetul sd revind imediat la starea initiald

Semne de lipsa: prin ruperea padinii sa nu se formeze fire mucilaginoase

alterari

microbiene

Aroma Placutd, caracteristicd, fara miros strdin (de mucegai, de
rdnced, de stdatut etc.)

Gust pldcut, caracteristic, potrivit de sdrat, fdrd gust acru sau

amar, fdrd scrdsnet datorat impuritdtilor minerale (nisip,
pdmadnt etc.)

Corpuri lipsa

stradine
(inclusiv
bucdti de
pdine veche)
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Legislatie specifica

« REGULAMENTUL (UE) NR. 1169/2011 AL PARLAMENTULUI EUROPEAN SI AL
CONSILIULUI din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu
privire la produsele alimentare

* ORDIN nr. 392 din 12 decembrie 2013 privind stabilirea conditiilor pe care
trebuie sa le indeplineasca operatorii economici care comercializeaza produse
de panificatie pe teritoriul Romaniei

e LEGE nr. 321 din 15 octombrie 2009 privind comercializarea produselor
alimentare

* ORDIN nr. 250 din 14 iunie 2002 pentru aprobarea Normei cu privire la
fabricarea, continutul, ambalarea, etichetarea si calitatea fainii de grau
destinate comercializarii pentru consum uman

* ORDIN nr. 387 din 30 mai 2002 pentru aprobarea Normelor privind alimentele
cu destinatie nutritionala speciala

« HOTARARE nr. 106 din 7 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor
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Legislatie specifica

* ORDIN nr. 8 din 10 ianuarie 2014 pentru modificarea Ordinului presedintelui
Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor nr. 392/2013 privind
stabilirea conditiilor pe care trebuie sa le indeplineasca operatorii economici
care comercializeaza produse de panificatie pe teritoriul Romaniei

 H.G. nr. 1904/2006 pentru modificarea H.G. nr. 568/2002 privind iodarea
universala a sarii destinate consumului uman, hranei pentru animale si utilizarii
in industria alimentara de catre operatorii economici care fabrica paine si
produse de panificatie;
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