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Rezumat

in lucrarea de fats, m-am referit la modalitatile de sporire a valorii nutritive a produselor de panificatie,
tindnd cont de necesitatea unei alimentatii echilibrate, din punct de vedere nutritional si cat mai
diversificat.

Una din aceste modalitali, o constituie fortifierea cu nutrienti (proteine, vitamine, substante minerale),
care presupune addugarea acestora in proportia corespunzatoare sporirii valorii nutritive a produselor
de panificatie.

O aitd modalitate, o constituie folosirea alimentelor de protectie (germenii de gréu), care sunt bogate in
substante biologic active si care pot s& mareascad gama sortimentald a produselor de panificatie cu
valoare nutritivd sporita.

Abstract

| intended this work to present the possibilities of improving the nutritional value of the bakery products,
keeping in mind the necessity for a balanced diet, regarding the nutrition and the diversity.

One of these possibilities is the nutritional strengthening (proteins, vitamins, mineral substances), that
means supplementing with the appropriate percentage to enhance the nutritional value of the bakery
products.

Another option is using the protection food (wheat germs), rich in biclogically active substances that are
able to diversify the range of bakery products with an enhanced nutritional value.

Tindnd seama de ponderea - gradul de utilizare digestiva;

produselor de panificatie in alimentatia - modul in care produsul satisface

populatiei din Roménia, preocuparile

necesitatile organismului.

specialistilor din industria panificatiei sunt Un loc deosebit in alimentatia

orientate spre realizarea de produse noi,
care sa tind seama de necesitatea unei
alimentatii echilibrate din punct de vedere
nutritional si cat mai diversificat.
Directiile principale sunt indreptate
spre corectarea valorii nutritve a
produselor cerealiere, prin imbogatirea cu:
1. proteine
2. vitamine
3. substante minerale.
Notiunea de valoare nutritiva este
foarte complexa, fiind data de:
- compozitia in substante nutritive
a alimentului (protide, lipide,
glucide, vitamine si substante
minerale);
- calitatea acestora;
- raportul care exista intre aceste
componente;

umana il ocupa produsele provenite din
prelucrarea industriald a cerealelor si in
special, produsele de panificatie.

Pe plan Dbiologic, péainea si
produsele de panificatie au asigurat si
asigura inca, aportul principal de substante
energetice din ratie, prin glucidele pe care
le contin cu preponderenta si care au un
grad de asimilare ridicat (92-98%).

Dar, péinea reprezintd si o sursa
importantda de proteine. Proteinele din
cereale, pot mentine echilibrul azotat al
adultului  insa@ fiind sarace in lizind
(aminoacid esential foarte important si
necesar in procesele de proteinogeneza
din perioada cresterii), nu reusesc sa
satisfaca nevoia de aminoacizi a copiilor.

De asemenea, painea are
importantd si in acoperea necesitatilor



organismului, pentru elemente minerale,
fiind foarte bogatd in fosfor, magneziu si
fier, dar saraca in calciu si cu un raport
P/Ca nefavorabil.

Deoarece, calitatea alimentatiei,
implicit, nivelul si calitatea nutrientilor din
hrana reprezintd un factor determinant al
starii de sanatate este necesar sa se
apeleze la toate parghiile posibile, pentru
marirea valorii nutritive a produselor:

l. utilizarea unor materii prime,
cu continut ridicat in substante nutritive;,

Il. utilizarea unor  tehnologii
moderne de conditionare, prelucrare,
conservare, ambalare, care sa reduca la
minimum pierderile nutritive;

1. suplimentarea alimentelor cu
nutrienti (imbogatirea, fortifierea);

V. realizarea unor alimente
bogate in compusi biologic activi -
alimente de protectie.

Ma voi referi in continuare asupra
ultimelor doua parghii posibile de sporire a
valorii nutritive a produselor de panificatie.

Ill. Introducerea unor compusi
biologic activi constituie o cale eficienta de
evitare a dezechilibrelor alimentare,
cauzate de starile carentiale de diferite
proveniente.

.1, imbogé;irea produselor de
panificatie constd de fapt in addugarea
nutrientilor, pana la nivelul stabilit de
standarde, si se deosebesc doua situatii:

a. restaurarea (restabilirea), consta
in adaugarea in fainuri cu grad mic de
extractie, de vitamine din grupul B (B1, Bp);

b. standardizarea - pentru
produsele lactate (untul).

Ill.2. Fortifierea este operatia de
adaugare a nutrientilor in produsele sarace
sau lipsite de substante biologic active.
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Realizarea produselor fortifiate trebuie sa
aiba in atentie o serie de aspecte:

- stabilirea stiintificd a oportunitatii
operatiei;

- alegerea celor mai potrivite
alimente (alimente vectoare) care trebuie
suplimentate, pentru ca eficienta operatiei
sa fie maxima;

- folosirea unor surse eficiente si
stabile de compusi biologic activi;

- fortifierea s& nu influenteze muit
pretul produselor.

Se realizeaza:

2.1. Fortifierea cu proteine

2.2. Fortifierea cu vitamine

2.3. Fortifierea cu

minerale

2.1. Fortifierea cu proteine

2.1.1. Faina de soia tratata termic
care se adauga in proportie de (3-5)% fata
de féina de grau, la prepararea aluatului,
activatd enzimatic, determind imbogatirea
calitdti painii ca urmare a actiunii
lipooxidazei, care determina inalbirea fainii
de grau, imbunatatirea aromei si culorii
painii.

in timpul  coacerii activitatea
enzimatica este inhibata, iar componentii
care dau aroma neplacuta de faina de soia
se volatilizeaza.

Eficienta este si o amestecare a
aluatului, pentru a evita efectele negative
ale adaosului de faind de soia: printr-o
malaxare la n = 260 rotatii/minut, timp de 2
minute a unei jumatati din cantitatea de
faina de grau, urmata de amestecarea timp
de 1,5 minute, la n = 140 rotatii/minut, cu
addugarea restului de faind, se poate
obtine o paine cu un volum corespunzator,
chiar in conditiile unui adaos marit de faina
de soia (16%).

substante




2.1.2. Faina de floarea soarelui
degresatad, se adauga in proportie de (3-
3)% fat& de fdina de grau, obtindndu-se o
céine cu aroma placuta de nuca.

2.1.3. Derivate proteice din
industria laptelui, care pe langa aportul in
lizina, fortifica painea si cu minerale (P,
Ca):

a. lapte praf degresat — introdus in
aluat in proportie de (3-6)% fatd de faina
de grau, contribuie la imbunatatirea valorii
nutritive a painii;

b. zerul, zara - influenteazd si
proprietatile fizico-chimice ale aluatului,
produsul avand un mai mare potential
proteic cét si vitamine (Ca, P);

c. cazeinatii sub form& de cazeinat
de Ca, adaugat in proportie de 10%
determind aproape dublarea continutului
de proteine ale painii, iar valoarea
biologica creste cu 40%.

21.4. Drojdia uscata, care
realizeaza o fortifiere complexa a painii
datoritd continutului mare de proteine
(bogate in lizind), si de vitamine (grupul B).

2.2. Fortifierea cu vitamine:

- a aparut din necesitatea de a
echilibra ratia alimentara actuala;

- insuficienta vitaminelor in ratie,
are influente negative asupra stérii de

sanatate a individului, 1i micsoreaza
capacitatea de munca, rezistenta la agentii
externi, mareste perioada de

convalescentd;

- pentru vitaminizare, se pot folosi
atdt vitaminele naturale, cat si cele
sintetice (care se introduc in apa folosita la
prepararea aluatului).

Se folosesc premixuri (sub forma de
tablete) de vitamine B1, By, PP, eventual
acid folic si Fe.

2.3. Fortifierea cu substante
minerale

Cantitatea de Ca ce se adauga in
faina este de 900-1000 mg/kg faina, si se
folosesc:

a. lapte praf smanténit, care are un
continut mare de lactat de Ca, usor
asimilabil si care contine 1290 mg
Ca/100g, 0,80 mg Fe/100g:

b. lactatul de Ca, ce contine 130 mg
Ca/g sare;

c. carbonatul de Ca, care se
adauga la maia gi contine 400 mg Cal/g
sare.

IV. Alimentele de protectie sunt
bogate in substante biologic active, in
special in proteine, vitamine, substante
minerale si chiar substante cu proprietati
terapeutice, urmadnd a fi folosite ca
adjuvanti in tratamentul unor boli sau ca
produse de baza in profilaxia persoanelor
cu risc mare, pentru anumite maladii.

Germenii de grau:

— sunt produse secundare,” alaturi
de tarate si care se caracterizeaza printr-
un continut mare de vitamine din grupul B
si E;

— supranumiti  si  “polivitamina
naturald’, se caracterizeaza printr-o
valoare alimentara ridicata;

— se separda la pasajele de
desfacere a  refuzurilor mari, Ila
desfacatoarele de grisuri;

— se folosesc in proportie de 5%,
fata de faina de grau.

in urma prelucrarii prin prajire
uscata si macinarea germenilor de grau se
obtine un produs numit “BIOVIT” = o féina
din germeni de grau de culoare crem-
maronie specificd produselor prajit, cu



miros si gust placute, asemanatoare fainii
de alune.

Germenii au un continut ridicat de
vitamine B si E care raportat la 100 g
germeni, sunt:

- Bi: 2-3 mg; B2: 0,3-1 mg; Be: 3-4

mg; E: 12-26 mg.

BIOVITUL, din punct de vedere al
valorii nutritive este un produs bogat in
proteine (30%), lipide (12%), glucide (43%)
si vitamine raportate la 100 g BIOVIT Bs:
2,5 mg; B2: 0,6 mg, Be: 3,7 mg, PP: 6 mg si
vitamina E: 25 mg.

Tindnd cont de actiunea pozitiva a
acestor nutrienti se poate diversifica gama

sortimentald de produse de panificatie cu
valoare nutritiva sporita.

Voi prezenta mai jos reteta-cadru
pentru produsele de franzeladrie cu adaos
nutritiv de germeni de grau si lapte praf,
pentru produse cum ar fi:

1. chifle duble cu lapte si germeni
de grau de 0,200 kg/buc.;

2. lipie moldoveneasca cu lapte si
germeni de grau de 0,200 kg/buc.;

3. semiluna cu lapte si germeni de
grau de 0,200 kg/buc.

Tabelul 1
Reteta de fabricatie pentru produsul de franzelarie cu adaos nutritiv de germeni de grau si lapte praf
Materii prime gi Cantitati pentru 100 kg produs = 500 buc.
regim tehnologic UM Maia Aluat Total
1. Materii prime
Faina alba tip 650 kg 25 55 80
Drojdie comprimata kg 1 0,500 1,5
Sare comestibila kg - 1 kg 1
Zahar (in aluat + sirop) kg - 2+1 (sirop) 3
Ulei (in aluat + tavi) l - 1+0,5 (tavi) 1,5
Lapte praf kg - 1 1
Germeni de grau (in aluat si pentru
presarat) kg - 0,500+0,500 (tavi) 1
Ap3 | 40 16 56
2. Regim tehnologic
durata framantarii min. 5-7 15-20 20-25
durata fermentarii min. 150 25-30 175-180
temperatura semifabricat °C 31-32 30-31 -
durata reframantarii min. - in functie de calitatea aluatului
dupa 20-25 min. de fermentatie

2-2,5 1
aciditate grad 2,5-3 50-60 in mediu cu temp. -
durata dospirii finale min. - 30-35 °C

2,5-3 50-60
aciditatea bucatilor de aluat grad - 15-20 -
durata coacerii min. - - 15-20
temperatura cuptorului °C - 240-250
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