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Ca si inviatd, apa este unul dintre cele mai importante ingrediente in procesul de fabricare al painii.

" a

in multe cazuri, apa a fost considerata un “ingredient neglijabil” in panificatie. El are de cele mai multe ori un
rol mai mare decét de sustinere si trebuie sa fie considerat mai mult decét un ingredient esential.

Abstract

In the bread technology water is one of the most important ingredients as well as in real life.
Usually water is considered an "less important ingredient". Water must be considered more a support than an

essential ingredient.

Sursele de umiditate.

Cea mai importanta sursa de umiditate
din produsele de panificatie provine din apa
adaugata, dar nu mai putin importanta este
si apa provenitd din faina, oua , fructe si
multe altele.

De multe ori apa este un ingredient
substantial (se foloseste adesea péna la
60% din cantitatea de faina), find de
asemenea si cel mai important mediu ce
duce la dezvoltarea aluatului..

in timpul procesérii, coacerii, racirii i
depozitarii, umiditatea care in mod normal
este prezenta in fiecare ingredient particular,
va migra in matricea produsului. De fapt,
continutul de umiditate pentru ingredientele
individuale se poate schimba de mai multe
ori i nu poate fi pastrat pentru mult timp in
starea sa originald@, multe dintre ingrediente

suferind ele insele schimbari considerabile.
Un exemplu care se poate da este acela al
oului integral, care contribuie cu aproape
75% din masa sa la adaosul de apa.
Aceasta este tinutd in stare libera in
structura proteica, in special in albumina.
Oricum, in timpul coacerii , aceste proteine
coaguleaza, afectand astfel capacitatea lor
de a lega apa Aceastd schimbare |,
impreund cu afinitatile ridicate ale altor
ingrediente cum ar fi zaharoza pentru ap3,
va conduce la un continut de apa
considerabil mai mic fatd de cantitatea de
apa a produselor din care provin.
Umiditatea in diferite ingrediente este
mentinutd in moduri diferite cu forte de
atractie diferite intre apa si alte molecule
continute de ingredient. in contrast cu
exemplul dat anterior (oud integrale),
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umiditatea fructelor uscate este mult mai
bine mentinutd in matricea ingredientului.
Acest lucru se datoreaza zaharurilor din
fructe care atrag si mentin apa , precum $i
peretilor celulari ai fructelor care actioneaza
ca o bariera fizicA prevenind utilizarea
acestei umiditati la hidratarea si dispersarea
altor ingrediente. Ingrediente cum ar fi marul
sau morcovul, ce au continuturi de umiditate
de aproape 90% , isi pierd apa relativ usor
in timpul procesului de coacere dar adesea ,
se uitd a se lua in considerare acest continut
de umiditate atunci cand sunt utilizate in
retete ca ingrediente, si in special se uita
impactul lor asupra vascozitatii aluatului in
cuptor si a duratei de valabilitate dupa
coacere.

in drojdie, apa este mentinuta in celule
de membrana celulara si nu este legata intr-
un anume - fel; de exemplu, drojdia
comprimata are aproape 70% apa.
Proprietatile osmotice ale celulelor permit
umiditatii gi nutrientilor sa treaca prin peretii
celulari in ambele directi in timpul
fermentarii aluatului, astfel incat poate avea
loc fermentarea si producerea dioxidului de
carbon ( esential pentru producerea painii §i
a altor produse de fermentatie). in produsele
coapte , celulele de drojdie nu mai sunt vii si
peretii celulari nu mai sunt intacti, astfel
incdt apa este eliminatd pentru a fi
redistribuitd in matricea . produsului. In
cateva grasimi de panificatie, cum ar fi untul
$i margarina, apa este suspensionata ca o
emulsie ap& in ulei. In aceste cazuri, apa
este eliberatd ugsor , in special cand
grasimile sunt incalzite si materialul solid
redevine lichid : vaporii de apa pot scapa

usor din structura produsului pentru a lua
parte la alte reactii fizice gi chimice, aga cum
se petrece in expansiunea aluatului foietaj.
Pentru a mentine apa stabild in margarina
un timp mai lung si peste o anumita
temperatura, se utilizeaza in mod obisnuit
un agent de emulsifiere.

Continutul de umiditate al
produsului.

Continutul de umiditate, exprimat ca
procent fatd de masa totalda a produsului,
este utilizat adesea ca o indicatie a
caracteristicii de “moliciune “ a unui produs,
caracteristica foarte cautata la paine si
prajituri, dar evitatd la unele produse cum ar
fi cele din foieta]. Produsele de panificatie au
un continut de umiditate de aproape 40% |,
in timp ce prajiturile si torturile au o umiditate
intre 15-25%. Biscuitii si prajituriie au o
umiditate mult mai mica (mai mica de 10%) ,
exceptie facand cateva prajituri moi care au
un caracter mai apropiat de cel al prajiturilor,
si pot avea un continut de umiditate de
aproape 15%.

Continutul in umiditate al unui produs
necopt, poate fi exprimat ca suma a
proportilor de apa a fiecéruia dintre
ingrediente, de exemplu 100g de féina cu o
umiditate de 14% va contribui cu 14g de apa
la continutul total de umiditate si aproape
86g materie solida intr-o reteta. Continutul
de umiditate poate fi masurat de asemenea
direct utilizand metodele disponibile cum ar
fi cu ajutorul anumitor aparate sau prin
calcul din datele ingredientelor , unde este
exprimat ca procent fatd de greutatea totala
a ingredientelor din reteta. )
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Importanta activitatii apei.
Activitatea apei, sau “ay’ , este un
termen utilizat frecvent in descrierea
produselor de panificatie ,fiind un mijloc de
explicare a modului in care apa se comporta
in produse sau intre componentele unui
produs complex. Simplu, activitatea apei
este o masura a mobilitatii apei in produs si
a modului in care aceasta ia parte la o gama
de procese fizice gi chimice. Ca o masura a
modului in care umiditatea este “imobilizata
de ingrediente sau intr-o matrice a
produsului, ea este utilizata in special ca un
indicator al disponibilitatii apei pentru
dezvoltarea microorganismelor, care poate
conduce la deteriorarea alimentelor.
Intelegerea rolului activitatii apei in
produsele alimentare este importanta pentru
calitatea, stabilitatea si siguranta lor.
Activitatea apei este o proprietate importanta
care poate fi utilizatd pentru prezicerea
stabilitatii produsului alimentar si a sigurantei
in ceea ce priveste dezvoltarea
microorganismelor , a vitezei reactiilor de
denaturare si a proprietatilor fizice. De-a
lungul anilor, a fost recunoscuta importanta
‘controlului apei in alimente , pentru
conservarea $i pastrarea calitatii prin uscare,
congelare, si prin adaosul de zahar gi sare.
Dupa cum am mai spus, activitatea
apei este o masura a starii de energie a apei
in sistem (sau a gradului in care apa este
legatd), si, prin urmare, arata disponibilitatea
ei de a actiona ca un solvent si de a
participa la reactiile chimice gi biochimice
precum si la dezvoltarea microorganismelor.
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Conceptul de activitate a apei a fost
adoptat de diferite agentii pentru definirea

regulilor de sanatate referitcare |la
dezvoltarea microorganismelor nedorite,
definirea alimentelor potential riscante, a
punctelor critice de control, a standardelor
pentru mai multe alimente conservate si a
cerintelor de ambalare.

Se considera "ca se poate inhiba
dezvoltarea  microorganismelor daca
presiunea osmoticda a mediului in care
organismul este localizat este suficient de
mare (adica activitatea apei este mica). in
multe mecanisme de alterare care afecteaza
produsele de panificatie, celulele individuale
trebuie sa fie alimentate inainte ca ele s3
poatd incepe procesul de multiplicare ce
duce la alterarea alimentului. Presiunile
osmotice mari in mediul potential de
dezvoltare (alimentul) inhiba activitatea
enzimelor eliberate prin membrana celulara
pentru a scinda nutrientii disponibili in forme
disponibile pentru utilizarea de cétre
microorganismele individuale.

Daca activitatea apei este suficient de
mica, vitezele de dezvoltare pot fi extrem de
mici si iIn practicad se considera c& au fost
oprite. Oricum, se considera ca activitatea
apei este incd un mod adecvat in care se
apreciazad potentialul pentru dezvoltarea
microbiana. Activitatea apei poate sa dea si
0 informatie semnificativa asupra
schimbarilor  potentiale in  proprietétile
alimentelor care nu sunt legate de alterarea
microbiologica. Multe  dintre  aceste
schimbari sunt legate de pierderea
prospetimii alimentelor, pierderea




caracteristicilor intrinsece sau a altor
schimbari negative a calitatii.

Legatura dintre activitatea apei si
continutul de umiditate.

Pentru fiecare produs de panificatie
existd o relatie unica intre continutul de
umiditate si activitatea apei §i acest lucru
poate fi aratat in figura 1:

activitatea apei pentru produsele de panificatie

Precizia legaturii depinde de materialul
ce a fost evaluat , si daca acesta a suferit o
deshidratare sau o hidratare. Aceste
procese sunt descrise uzual ca desorbtie si
respectiv adsorbtie i acestea pot avea
curbe cu forme diferite. Curbele individuale
au forme de izoterme si sunt cunoscute ca
fiind curbe de desorbtie si de adsorbtie. S-au
studiat izotermele pentru cele mai multe
ingrediente care pot fi utilizate in panificatie,
utiizdnd  solutile  cunoscute  (adica
cunoagterea continuturilor 'de umiditate si
materie uscata) si masurarea activitatii apei
prin aceste solutii. Prin luarea in considerare
a unor solutii diferite , este posibild obtinerea
unei curbe eronate.

Oricum, in procesele complexe care
sunt implicate in prepararea produselor de

panificatie, se pare ca& multe dintre
ingrediente suferd aceste schimbari si poate
chiar mai mult de atat. Este prin urmare,
dificil de prelucrat o izoterma adevarata
deoarece interactiunile dintre ingrediente pot
influenta natura izotermei unui anumit
ingredient.

Legatura dintre continutul de umiditate
al produsului si activitatea apei depinde de
natura $i compozitia ingredientelor pentru un
produs copt. Acest lucru face ca o legatura
particulara sa fie unica. Multi dintre cei ce au
cercetat activitatea apei au determinat
legatura umiditate- cantitate de apa pentru
produsele de panificatie.

Trebuie mentionat ca izotermele
ingredientului individual si ale produsului
sunt in functie de temperatura la care s-a
stabilit izoterma si care trebuie mentionata.
Odata ce s-a stabilit izoterma pentru un
aliment dat, schimbarile nivelurilor de
umiditate pot fi utilizate pentru a prezice
schimbérile in activitatea apei a produsului.

Stabilitatea produsului copt este
dependentd atat de continutul de umiditate
cat si de activitatea apei. Numai in apa pura
activitatea apei §i continutul de umiditate
sunt identice , adica 1,0 si respectiv 100%.
Pentru a determina stabilitatea unui produs
se iau in considerare ingredientele utilizate
precum §i concentratiile lor in produs, si, in
functie de efectele lor asupra
biodisponibilitatii apei, vor diferi continutul
apei si valorile “a,,” ale activitatii apei.

in general, pentru un produs dat, atunci
cand continutul de umiditate creste sau
scade si activitatea apei creste sau scade.
Multe produse cu continuturi mari de
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umiditate, vor avea si activitati mari ale apei,
in timp ce cele cu continuturi mici de
umiditate vor avea activitati mici ale apei.
Oricum, trebuie sa se noteze ca, chiar daca
doud retete pot avea acelasi continut de
umiditate, activitatea apei poate fi foarte
diferitd. In acelasi mod , pentru un anumit
produs , se poate ca si continutul de
umiditate sa se schimbe fara a se obtine o
schimbare majora a activitatii apei. Acest
lucru se poate intampla cand materialele
nedizolvate anterior in produs, cum ar fi
zaharurile, se  solubilizeaza in apa
suplimentara asociata cu continutul mare de
umiditate.

Un exemplu de doud retete care au
acelagi continut de umiditate dar la care
difera activitatile apei, este dat in tabelul 1.

Pe langa legatura dintre dezvoltarea
microorganismelor si activitatea apei, mai

sunt influentate Si alte aspecte
microbiologice ale alimentelor. S-a observat
ca efectul activitatii apei asupra sporulatiei,
germinatiei si producerii de micotoxine de
catre drojdii este foarte complex. In general,
pentru sporularea drojdiilor este necesara o
activitate a apei mai mare decat pentru
germinarea sporilor. De obicei, nivelul minim
pentru producerea toxinelor este mai mare
decat nivelul minim al activitatii apei necesar
pentru dezvoltare.

Tabelul 1
Retete pentru comparatie
Ingredient Cantitate Cantitate
Reteta 1 Reteta 2
Faina 100,0 100,0
Zahar 117,5 125,0
Grasime 35,3 35,3
Oua 30,7 30,7
Praf de copt 4,5 4,5
Sare 0,5 1,5
Glicerol 0,5 3,0
Apa 105,5 112,0
Continut de umiditate(%) 30,36 30,6
Umiditatea relativa de echilibru ERH (%) 90,1 88,7

Este posibil, ca pentru doua retete sa
avem aceeasi activitate a apei si sa se
obtinad totusi produse cu caracteristici de
masticatie foarte diferite, acest lucru fiind o
proprietate  foarte  importanta  pentru
obtinerea unor calitati specifice atat din
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punct de vedere organoleptic cat si din punct
de vedere al alterarii produsului.

Activitatea apei este un concept fizico-
chimic utilizat initial pentru a ardta ca “a,”
este ceva mai mare fatd de continutul de
umiditate determinat pentru siguranta
microbiana a alimentului. Activitatea apei a




fost definitd in moduri diferite. Unul dintre
acestea se refera la disponibilitatea apei
licere ce se opune umiditatii totale care
include apa legata. Nu s-a determinat ce
cantitate de apa din cea prezenta este
legata si prin urmare nedisponibild intr-un
aliment, sau unde este localizatd apa libera
in sistemul de aluat afectat.

Pot fi masurate doua proprietati de
baza ale apei. Prima, continutul de apa care
descrie cantitatea totald de apa prezenta
intr-un sistem alimentar. A doua, activitatea
apei care descrie energia sau tendinta de a
migra a apei in produs. Activitatea apei a
unui produs este egala cu umiditatea relativa
a aerului in echilibru cu produsul intr-o
camera etansa de masurare.

Umiditatea relativa de echilibru (ERH)
a unui produs poate fi definit ca acea
umiditate unica la care umiditatea este fie
pierdutd fie castigatd de un produs, sau la
care viteza de evaporare a umiditati din
produs este egala cu viteza la care
umiditatea este absorbita in produs. Cu alte
cuvinte , umiditatea in produs este in
echilibru cu cea a atmosferei inconjuratoare.

in termeni practici, acest lucru se poate
intdmpla daca un produs este ambalat intr-
un ambalaj impermeabil la umiditate
deoarece, cu timpul, se ajunge pana la un
punct in care umiditatea In produs este
aceeasi cu cea din atmosfera inconjuratoare
produsului din ambalaj (nu se poate pierde
prin ambalaj). in acest punct, viteza la care
produsul pierde apa este aceeasi cu viteza
la care el primeste apa din ambalaj.

ERH-ul unui produs poate fi masurat
utilizand aparatura disponibild , sau el poate

fi calculat daca se cunosc datele particulare
pentru fiecare ingredient prezent in reteta
produsului, Tmpreuna cu unele date
relevante despre pierderea umiditatii care
poate avea loc in timpul procesarii, coacerii,
racirii i depozitarii produsului.
Dezvoltarea microorganismelor este
unul dintre multele amenintéri pe care
produsele coapte le intdlnesc inainte ca
acestea sa fie consumate si este o
consideratie foarte importantd in ceea ce
priveste calitatea alimentului gi siguranta
acestuia. Cétiva dintre factorii care
controleaza sau determina viteza la care
produsele se altereaza microbiologic intr-o
brutarie , precum $i pentru multe alte
produse alimentare sunt enumerate mai jos:
* Numarul de  microorganisme ce
contamineaza un produs;

* Tipuri de microorganisme prezente;

+ Continutul de apa pe suprafata
produsului;

* Activitatea apei a produsului;

* Temperatura de depozitare;

* Umiditatea relativa la depozitare;

* pH-ul produsului;

* prezenta inhibitorilor.

Disponibilitatea apei intr-un produs
poate fi un mecanism de control foarte
puternic in ceea ce priveste potentialul
pentru dezvoltarea  microbiana si este
utilizata adesea pentru a prevedea ce
organisme pot apare pe un aliment dat si cat
de rapid poate fi un produs alterat de catre
aceasta activitate microbiana.

Trebuie sa se specifice atat continutul
de apa cét si activitatea produsului pentru a
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se putea descrie suficient statutul apei, ins3,
activitatea apei poate fi cea mai importanta
proprictate in calitatea alimentului si a
sigurantei acestuia.

in figura 2 se aratd stabilitatea
alimentului in ceea ce priveste vitezele
reactiilor degradative ca o functie a activitatii
apei.

Yt

Fig. 2 Evolutia indicelui de aétivitate al apei

Activitatea apei prevede siguranta si
stabilitatea alimentului respectand
dezvoltarea microbiologica, vitezele de
reactie chimice gi biochimice precum si
proprietatile fizice.

Prin masurarea si  controlarea
activitatii apei in alimente , este posibil :

1. sa se prevada care microorganisme vor
fi surse potentiale de alterare si infectie;

2. sa se mentina stabilitatea chimica a
alimentelor;

3. sa se minimizeze reactile de imbrunare
neenzimaticd i reactile spontane
autocatalitice de oxidare a lipidelor ;

4. s3 se prelungeasca activitatile dorite ale
enzimelor si vitaminelor in alimente;

5. sa se optimizeze proprietatile fizice ale
alimentelor , cum ar fi textura si durata
de valabilitate.
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Siguranta microbiologica

Unul dintre obiectivele unei sigurante
alimentare este prevenirea producerii de
toxine de catre microorganismele nocive. S-
a aratat ca la o scadere a presiunii de vapori
(sau a activitatii apei) , oportunitatea
dezvoltarii microorganismelor scade si cand
activitatea apei este de 0,6 sau mai mica,
dezvoltarea nu este in mod normal posibila.
Activitatea apei i nu continutul de apa
determina limita infericara a apei disponibile
pentru dezvoltarea microorganismelor.

Ca o reguld generald, bacteriile au
nevoie de o umiditate mai mare pentru a se
dezvolta fatd de drojdii, care , la randul lor
au nevoie de o umiditate mai mare pentru a
se dezvolta fatd de mucegaiuri.  Nivelul
minim al activitatii apei la care majoritatea
bacteriilor care altereazd alimentele se
dezvolta este de aproximativ 0,90.
Staphylococcus aureus in conditii anaerobe
este inhibat la o activitate a apei de 0,92 dar
in conditii aerobe limita de inhibare este de
0,86. Limita inferioara a activitatii apei pentru
dezvoltarea mucegaiurilor si a drojdiilor este
de 0,61, 1in timp ce mucegaiurile
producatoare de micotoxine au limita
inferioara de dezvoltare la o activitate a apei
de 0,78. Céteva microorganisme s-au
adaptat la situatiile in care exista o umiditate
mica. Acestea sunt organisme halofile
(tolerante la sare) , xerofile, (tolerante la
materie uscata), si osmofile (tolerante la
presiunea osmotica) care se pot dezvolta la
o activitate a apei intre 0,6 si 0,75. Drojdiile
osmofile sunt implicate adesea atunci cand
are loc alterarea umpluturilor si glazurilor cu
zahar , cum ar fi gemurile, fondantele si




martipanurile.  Alterarea se manifestd in
principal prin aparitia mirosurilor de
fermentare sau a altor mirosuri asociate cu
produsul. Ele se pot evidentia cand se
deschide prima data ambalajul si gazele
prezente in ambalaj sunt eliberate.

In tabelul 2, se prezintd limitele
activitatii apei pentru dezvoltarea
microorganismelor care sunt importante
pentru sanatatea consumatorului si sunt
date gi exemple de alimente care contin de
obicei microorganisme in aceste limite.

Tabelul 2

Activitatea apei gi dezvoltarea microorganismelor in alimente

Gama ay Microorganismele inhibate in general | Alimentele care se incadreazd in aceastid gama
de un a,, mic in acest interval de a,
1. 2. 3.
1,00-0,95 Pseudomonas, Escherichia, Proteus, | Alimente proaspete foarte perisabile si conserve de
Shigella, Klebsiella, Bacillus, Clostridiumn | fructe, legume, carne, peste si lapte; alimentele
perfringens, cateva drojdii contin pana la 40% zahar sau 7% clorurd de sodiu;
0,95- 0,91 Salmonella, Vibrio parahaemolyticus, Céateva feluri de branzeturi (cheddar, elvetiana,
Clostridium botulinum, Serratia, muenster, provolone); cateva concentrate de suc
Lactobacillus, Pediococcus, cateva de fructe; alimente ce contin 55% zahar sau 12%
mucegaiuri $i drojdii clorura de sodiu;
0,91-0,87 Mai multe drojdii, Micrococcus Salamuri fermentate ; prajituri, branzetun uscate;
margarind, alimente ce contin 65% zahar, (saturate)
sau 15% clorurd de sodiy;
0,87-0,80 Mai multe mucegaiuri, Staphylococcus Mai multe concentrate de suc de fructe; lapte
aureus, mai multe tulpini de condensat indulcit; faina; orez; legume;
Saccharomyces, Debaryomyces
0,80- 0,75 Mai multe bacterii halcfile, aspergili | Gem, marmelade;
| micotoxicogenici .
0,65- 0,60 Drojdii osmofile, cateva mucegaiuri Fructe uscate ce contin 15-20% umiditate; miere;
0,50 Nu se dezvoltd microorganisme Pastele fainoase ce contin aproximativ 12%
umiditate; condimente ce contin 10% umiditate;
0,40 Nu se dezvoltd microorganisme Oua praf ce contin aproximativ 5,5% umiditate;
0,30 Nu se dezvoltd microorganisme Prajiturele, crackers, coaja de péine , etc. ce contin
aproximativ 3-5% umiditate;
0,20 Nu exist3 dezvoltare microbiologica Lapte praf integral (2-3% umiditate); legume uscate
si fulgi de porumb (5% umiditate).

Reactivitatea chimica si biochimica.
Activitatea apei influenteaz&d nu numai
degradarea microbiologicd ci si reactiile
chimice si enzimatice. Apa poate actiona ca
solvent sau reactant sau chiar prin

schimbarea mobilitatii reactantilor  prin
modificarea  vascozitati  sistemului  si
extinderea - imbrunarilor neenzimatice,

oxidarea lipidelor, degradarea vitaminelor,

e T —,— ]

reactii enzimatice, denaturarea proteinelor,
gelatinizarea amidonului si retrogradarea
amidonului.

Viteza imbrunarii neenzimatice creste
cu cresterea activitati apei atingdnd un
maxim la o valoare a activitatii apei de 0,60-
0,70. Viteza de oxidare a lipidelor atinge
minimul cand “a,” are o valoare intermediara
si creste atat spre valorile maxime cat i
minime ale activitatii apei datorita diferitelor
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mecanisme. Aceasta reactie duce la
formarea de gusturi si mirosuri foarte

neplacute. Degradarea vitaminelor
hidrosolubile in sistemele alimentare creste
cu cresterea nivelului activitatii - apei.
Stabilitatea proteinelor si enzimelor este
influentata semnificativ de activitatea apei
datoritd structurii lor relativ fragile. Pentru
cele mai multe proteine si enzime trebuie
mentinutd conformatia (structura) pentru a
raméne active. Mentinerea nivelului critic al
activitati apei pentru prevenirea sau
modificarea in totalitate a conformatiei este
important pentru calitatea alimentului. Muite
reacti enzimatice sunt incetinite la o
activitate a apei sub 0,8 dar unele reactii au
loc la un nivel foarte scazut al “ay” cum ar fi
0,2-0,3. Activitatea apei influenteaza
deasemenea si temperatura de gelatinizare
si viteza de retrogradare a amidonului,
fenomene deosebit de importante in
tehnologia produselor de panificatie.

Proprietati fizice.

Pe langa prezicerea vitezei diferitelor
reactii chimice si enzimatice , activitatea
apei are efect si asupra proprietatilor
structurale ale alimentelor. Alimentele cu o
“aw” mare pot fi caracterizate ca fiind
umede, suculente, fragede. Cand activitatea
apei a acestor produse scade , produsul are
o textura nedoritd, fiind caracterizat ca fiind
tare, uscat, vechi gi dur. La alimentele care
au in mod normal o activitate a apei scazuta,
textura atribuita acestora este descrisa ca
fiind sfardmicioasa sau crocanta si, la aceste
produse , o activitate mare a apei poate
schimba structura spre umeda, care este

nedoritd. Alimentele pe bazad de cereale
uscate si produsele snack pe bazd de
amidon cum ar fi crackers, chipsurile de
cartofi, pop cornul, isi pierd fragilitatea
senzoriald odata cu cresterea activitétii apei.
Intensitatea fragilitatii si textura hedonica
globald a alimentelor tip snack uscate, sunt
o functie a activitatii apei. Activitatea apei
este criticd cand produsul  devine
inacceptabil din punct de vedere senzorial,
si valorile “a,” sunt cuprinse intr-o gama
unde au loc transformari de la faza amorfa la
faza cristalind in sisteme alimentare cu
zahar si existd si o mobilizare a
constituentilor alimentari solubili. O uscare
excesivd si rapida sau o reabsorbtie a
umiditatii de catre materialele sticloase pot
duce la consecinte nedorite , cum ar fi
pierderea produsului datoritd wuscarii i
sfaramarii.

Se pune intrebarea fireasca pentru un
brutar: ce este prospetimea painii si ce
anume o influenteaza?

Prospetimea paéinii poate fi apreciata
urmarind urmatoarele:

* 0 coaja crocanta;

* 0 aroma puternica;

* un gust proaspat, specific;
* un miez moale si umed.

Acesti parametrii se schimba cu viteze
diferite in timpul depozitarii.

Coaja crocantd si aroma dispar la
céateva ore dupa coacere. Brutarul nu poate
face nimic pentru a opri acest lucru.
Cumparatorul poate incdlzi sau toasta
painea inainte de a 0 manca si prin urmare
isi recastigé o parte din crocanta si mirosul
de péaine proaspata.
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Schimbarea gustului care are loc odata
cu invechirea painii nu poate fi prevenita,
dar poate fi intarziatd prin adaugarea
diferitelor ingrediente cum ar fi produsele
lactate, malt, emulgatori, enzime.

Se poate Tmpiedica uscarea in timpul
depozitarii?

Un punct esential in intérzierea
invechirii este impresia ca painea coapta se
usuca. O cantitate mica de apad migreaza
totusi de la miez la coagjd in timpul
depozitarii. De foarte mult timp se crede ca
aceasta pierdere de umiditate este motivul
pentru care miezul se intareste. Oricum, s-a
aratat ca painea se invecheste chiar si cand
umiditatea miezului raméne constanta.
Impresia de miez uscat, tare este creata mai
degraba prin transferul apei care are loc
cand amidonul retrogradeaza.

in timpul depozitarii apa migreaza de la
gluten la amidonul recristalizat : aproape
30% din apa din gluten migreaza la amidon
in 5 Zile de depozitare.

Un miez moale poate fi mentinut o
perioadd mai. mare de timp prin utilizarea
unor emulgatori si enzime. Oricum, utilizarea
acestor substante nu impiedicd uscarea
miezului.

Pentru a se obtine o senzatie de umed
la mestecare, brutarul este obligat sa
adauge cat mai multd apd la prelucrarea
aluatului. Astfel, dupa coacere, amidonul va
avea mai multd apa pentru gelatinizare
decat ar avea nevoie ; proportia de apa
libera , perceptibild organoleptic, este
mentinuta cat mai mult posibil si painea pare
proaspata.

Oricum, aceasta apa suplimentara
creeaza probleme la obtinerea aluatului |
deoarece un aluat umed si moale este mult
mai dificil de prelucrat.

Trebuie sad se adauge agenti care
absorb surplusul de apa, fard a deteriora
excesiv proprietatile aluatului.

Exista criterii foarte diferite pentru a
selectiona acesti agenti, si acestea includ :
* capacitatea de absorbtie a apei;

* beneficiile aduse sanatatii;

* proprietatile asupra gustului;

* pret;

« aditivi;

* aspecte legale.

Se trec in revistd cétiva agenti care
absorb surplusul de apa , care sunt
disponibili pe piata, precum si avantajele si
dezavantajele utilizarii lor:

1. Produsele cerealiere

- Fainurile gelatinizate obtinute din grau,
secara, $i porumb au fost utilizate in
ultimii ani. Aceste produse sunt relativ
ieftine si absorb foarte bine apa. Uscate
si macinate inainte de a fi adaugate la
aluat , sunt considerate un ingredient
ieftin care afecteaza si gustul in mod
pozitiv;

- Glutenul mareste capacitatea de
absorbtie a apei de catre aluat si
imbunatateste volumul. In acest mod, el
confera deasemenea un miez mai moale.
Cantitatea de proteine are o influenta
favorabild, in special cand se doreste o
pericada lunga de depozitare. Utilizarea
glutenului nu este permisa insa in unele
tari;



- Graul nu este singura cereala care poate
avea un efect pozitiv asupra prospetimii.
La un adaos de 10-20% faina de secara
se poate obtine in mod evident un miez
moale pentru mai mult timp, obtinandu-
se in acelasi timp §i un gust puternic de
cereale integrale. S-a mai utilizat si o
cantitate mica de fiina de orez (dand si o
culoare alba), obtinandu-se deasemenea
o imbunatatire a mentinerii prospetimi;

- Taréta de cereale a fost utilizata recent |,
vizand si aspectele legate de sanatate.
Se doreste o cantitate mai mare de fibre
dietetice in alimente , deoarece se obtine
o reducere a nivelului de colesterol
asociat cu consumul de tarate. Cea mai
cunoscuta este tarata obtinuta din grau si
ovaz. Cu toate ca este foarte iefting,
tarata din grau are aparent o influenta
negativd asupra volumului si gustului
painii;

- Soia si derivatele proteice din soia sunt
capabile de a lega o cantitate de apa de
trei ori mai mare decat masa lor, de
aceea utilizarea lor este din ce in ce mai
larga , insa cu unele restrictii in ceea ce
priveste doza.

2. Produsele din fructe si legume:

- utilizarea fructelor intr-o retetd , inclusiv
fructele uscate, ajutd la imbunatatirea
prospetimii din cauza apei care se
gaseste in mod natural in fructe. Oricum,
aceasta duce la o schimbare dramatica a
caracterului painii;

- fibrele dietetice din fructe sunt mult mai
eficiente  decdt tardta  cerealelor
deoarece ele contin o cantitate mare de
pectine;
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- In ultimul secol, cartofii au fost un
ingredient popular in paine , fiind utilizati
pentru imbundtatirea prospetimii. Astazi,
fulgii de cartofi si piureul pulbere sunt
recomandati nu numai pentru
imbunatatirea prospetimii ci si pentru
gustul placut. Cu toate ca fibrele si
puipele de cartofi au o foarte mare
capacitate de hidratare, dau o culoare
neplacutd precum si deviati de gust
produsului final.

3. Hidrocoloizii:

- Hidrocoloizii sunt aditivi care pot fi

restrictionati de lege si in céateva cazuri
nu sunt permigi. Acestia au cel mai bun
efect asupra absorbtiei de apa si a
calitatii painii.
Guma guar este cea mai in masurd de
mentionat g§i probabil ca da cele mai
bune rezultate In ceea ce priveste
retentia de apa.

Care produs trebuie ales?

Toate produsele descrise permit
retinerea unui volum mare de apa in aluat
far& a aduce prejudicii  importante
proprietatilor aluatului. Hidrocoloizii retin un
nivel foarte mare de lichid , urmati de
fainurile gelatinizate, gluten, celuloza, fructe,
si in final de tarata cerealelor.

Capacitatea de absorbtie a apei si
calitatea produsului copt depind foarte mult
de nivelele de granulatie ale produselor.
Produsele fine absorb o cantitate mai mare
de apa.

in produsele cum ar fi féina de orez si
cartofii pudra , amidonul este scindat repede




: orin urmare elibereaza apa, conducand la

= ‘—presie puternica de prospetime.
Produsele de mai sus imbunéatatesc

z-cspetimea , dar nu elimina cauza reald a

“=achirii care este
zmdonului.

Cele mai bune rezultate asupra
c-cspetimii §i intarzierii retrogradarii sunt
cclinute prin combinarea agentilor care
zcsorb apa (hidrocoloizii in mod ideal) cu
—cnogliceride si enzime. Aceasta
ccmbinatie conduce la un nivel de absorbtie
zt apei in aluat foarte mare, cuplata cu o
‘~muiere ulterioard a miezului si obtinerea
~nui volum superior.

Agenti de inmuiere diferiti conduc la
~ivele diferite de prospetime, emulgatorii si
-~ numar mare de produse enzimatice
zcnduc la multe combinatii cu un grad diferit
ce eficacitate. Din acest motiv, este nevoie
ce o cunoastere foarte buna a acestora si de
exoerientd in domeniu pentru a se obtine
ccmbinatia optima de ingrediente.

Activitatea apei este un parametru
‘~portant in controlul migrarii apei a unor
croduse multicomponente. Cateva alimente
centink compusgi cu  nivele  diferite  ale
activitatii apei , cum ar fi prajiturile snack
-mplute cu crema sau cereale cu fructe
Jscate. Umiditatea va migra de la o regiune
cu “aw” mare la o regiuhe cu “aw” mic,
Jiteza de migrare depinzand de mai multi
‘actori.

Se pot obtine schimbari texturale
~edorite  prin  migrarea umiditdti i
alimentele multicomponent. De exemplu,
orin migrarea umiditatii de la fructele cu un
aw mare la cereale care au un aw mic, va

retrogradarea

face ca fructele sa devina tari si uscate , in
timp ce cerealele devin moi.

Activitatea apei este un factor
important ce afecteaza stabilitatea pudrelor
si deshidratarea produselor in timpul
depozitarii. Prin controlul activitatii apei intr-
un produs pudrd se obtine mentinerea
structurii  dorite a produsului, textura,,
stabilitatea , densitatea si proprietatile de
rehidratare. Cunoasgterea activitatii apei a
ingredientelor sub forma de pudra ca o

functie a continutului de umiditate si a
temperaturii este esentiald in timpul
procesarii, ambalarii §i depozitarii unui
produs alimentar pentru a preveni
fenomenul daunator  al aglomerari,
colapsului si lipiciozitatii.

Activitatea apei si durata de

valabilitate.

Dezvoltarea mucegaiurilor este o
alterare microbiand majora pentru multe
produse de panificatie. Daca produsele de
panificatie au un ERH (umiditate relativa de
echilibru) mare , ele vor suporta dezvoltarea
si reproducerea sporilor individuali de
mucegai. Deoarece numarul celulelor
individuale de mucegai este in crestere ,
este necesar un anumit timp pentru a se
mari colonia $i pentru a se putea vedea cu
ochiul liber. In acest momenit petele vizibile
pe produs sunt suficient de mari pentru a se
considera o alterare.

Timpul de aparitie al coloniei de
mucegaiuri vizibile depinde de mai multi
factori. Un factor cheie in determinarea
punctului la care colonia devine vizibila este
activitatea apei a produsului , dar incarcarea
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microbiand este deasemenea un factor
major: incércarea microbiana initiala mare ,
va duce la o dezvoltare rapida a coloniei si
deci va deveni vizibild mai repede deoarece
sporii individuali formeaz& colonii mici si
amestecate.

In termeni mai simpli, scaderea
temperaturii de depozitare pentru un produs
cu ERH dat, va lungi perioada de timp in
care nu vor apare mucegaiurile (MFSL).
Pentru produse cu ERH aproape de 93% ,
reducerea ERH-ului cu un procent relativ
mic , de exemplu 1% , duce la schimbari
foarte mici in MFSL. Oricum, intr-un % de
85-70% al ERH-ului , o reducere al acestuia
cul% duce la o marire a duratei de
valabilitate. in termeni practici, acest lucru
inseamna ca va exista o oportunitate mica
pentru reducerea ERH pentru produse cum
ar fi painea farad schimbari semnificative a
caracterului produsului , de exemplu |,
facandu-l mai dulce prin adaos de zahar.

Un exemplu al modului in care durata
de valabilitate al produsului depozitat la

21°C se mareste de la 5 la 9 zile (nu apare
mucegai) ar fi prin reducerea ERH-ului péna
la 3%. Acest lucru poate fi benefic pentru
produsele de panificatie , in special pentru
cele la care continutul de umiditate ramane
neschimbat, dar se pot manipula
ingredientele farad a se produce schimbari

considerabile ale caracteristicilor
organoleptice sau texturale ale produsului.
Temperatura de depozitare a

produsului finit este foarte importanta. Daca
un produs cu o activitate mare a apei este
depozitat la o temperatura mica, durata de
valabilitate va creste. Riscul aparitiei
bacteriilor in alimentele susceptibile scade
la temperaturi mici de 4 -10°C , care
incetinesc dezvoltarea celor mai multe
microorganisme cu toate ca Listeria
monocytogenes se poate dezvolta si la
temperaturi mai mici de 0°C.
in tabelul 3 este datd influenta
activitatii apei si a temperaturii asupra
duratei de valabilitate fard aparitia
mucegaiurilor.
Tabelul 3

Influenta activitatii apei si a temperaturii asupra duratei de valabilitate
fara aparitia mucegaiurilor.

Activitatea Durata de Durata de
apei valabilitate la 27°C | valabilitate la 21°C
1 2 3
0,95 2,7 3,3
0,93 2,9 3,5
0,91 3,4 4,2
0,89 4,4 6,0
0,87 59 8,6
0,85 7,9 12,2
0,83 _ 10,6 17,5
0,81 14,3 25,1
0,79 19,2 35,9
0,77 25,7 51,3
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1 2 3
0,75 ' 34,5 73,5
0,73 46,3 105,1
0,71 62,1 150,4

Concluzii

Pentru multe alimente , activitatea apei
=s:e o proprietate importantd pentru
>z =atea si siguranta alimentului. Ea
c-svede siguranta si stabilitatea alimentului
-=spectand vitezele de dezvoltare
~—icrobiologicd , chimica, si biochimica |
c~scum si proprietatile fizice.

Conceptele de activitate a apei si
c-corietatiie ERH sunt utilizate de ceva timp
cs~iru a masura calitatea si siguranta
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