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CONSUMATORUL DEVINE TOT MAI SELECTIV ÎN CEEA CE 
PRIVEȘTE CALITĂŢILE NUTRITIVE ȘI GUSTATIVE ALE PÂINII. 

TEHNOLOGIA PANIFICAŢIEI, LA FEL CA ȘI ÎNTREAGA INDUSTRIE 
ALIMENTARĂ ESTE ÎN CĂUTAREA UNOR ADITIVI CARE SĂ AIBĂ UN 
RISC CÂT MAI REDUS PENTRU POPULAŢIE ȘI SĂ PERMITĂ OBŢINE-
REA UNOR PRODUSE CÂT MAI „CURATE” ȘI MAI SĂNĂTOASE, CU O 
VALOARE NUTRITIVĂ ȘI BIOLOGICĂ CÂT MAI RIDICATĂ. DIN ACEST 
PUNCT DE VEDERE, UN AMELIORATOR NATURAL UTILIZAT ÎN PANI-
FICAŢIE POATE FI CONSIDERAT FĂINA DE BOBOASE, EA AVÂND UN 
EFECT INOFENSIV ȘI CONTRIBUIND SUBSTANŢIAL LA ÎMBUNĂTĂŢIREA 
CALITĂŢILOR NUTRITIVE ALE PÂINII. ACESTE ARGUMENTE AU STAT 
LA BAZA CERCETĂRILOR PRIVIND UTILIZAREA ADAOSULUI DE FĂINĂ 
DE BOBOASE ÎN PANIFICAŢIE [1, 2, 5, 9].

Făina obţinută din seminţele de leguminoase se 
deosebește prin conţinutul înalt de proteine   și com-
poziţia echilibrată de aminoacizi. În această făină se 
conţin vitamine, tiamină, ribo% avină, niacină, vita-
mina E, iar în făina de mazăre și lupin se conţine, de 
asemenea, colină. Conţinutul total de cenușă este 
de 2,6-3,7%; în făină se mai conţine potasiu, calciu, 
magneziu, fosfor, sulf, ' er, cupru, mangan; totodată, 

asemenea elemente otrăvitoare cum sunt plumbul, 
cadmiul, mercurul și arsenicul există în concentraţii 
maxim admisibile.

S-a stabilit că, prin componentele sale, făina de 
mazăre, fasole, linte, lupin depășește semni' cativ 
făina de grâu de calitatea superioară și calitatea I: 
după conţinutul de proteine – de 2,2-3,2 ori, gluci-
de – de 5,3-26,2, ' bre – de 19-72 ori, cenușă – de 
3,7-6,6 ori; doar conţinutul de amidon în făina de 
boboase este de 1,5-3,8 mai redus decât în făina 
de grâu. Prin urmare, utilizarea  făinii obţinute din 
semineţ de leguminoase, ca adaos la produsele de 
pani' caţie din făină de grâu de calitatea I și superi-
oară, va îmbunătăţi în mod substanţial valoarea nu-
triiţonală a produselor și va asigura o digestibilitate 
mai bună a pâinii [7, 8].

De asemenea, s-a constatat că adaosul de făină 
de boboase sporește valoarea nutritivă a produsu-
lui ' nit, conţinutul de proteine   în pâine crescând 
cu 14,2-32,5%, cantitatea de ' bre din prototipu-
rile de pâine – de 3,0-3,4 ori, conţinutul total de 
cenușă – cu 4,8-56,5%, iar cantitatea de amidon 
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scade cu 3,3-24,0%. Se mărește conţinutul de mine-
rale (potasiu de la 55,1% până la 138,87%; calciu –
41,2-70,6; magneziu – 28,6-37,14; fosfor – 23,9-46,5; 
sulf – 7,4-16,7; � er 36,7-44,2; mangan – 11,8-24,2). 
Crește conţinutul de aminoacizi esenţiali, în special 
de valină, izoleucină, lizină, leucină, fenilalanină. Ast-
fel, conţinutul de lizină se majorează cu 31,3-37,5%, 
iar de treonină – cu 3,8-7,6%. În plus, în legătură cu 
creșterea conţinutului de proteine, se modi� că  ra-
portul dintre proteine   și carbohidraţi, care va înre-
gistra 1:3,9 în pâinea cu adaos de făină din boboase. 
Totodată, folosindu-se adaosul de făină de boboase, 
valoarea energetică a pâinii practic nu se schimbă.

 Materiale și metode de cercetare

La fabricarea pâinii cu adaos de făină de fasole 
s-au utilizat următoarele materii prime: făină de 
grâu de calitate superioară, făină de fasole, drojdie 
comprimată de pani� caţie, sare alimentară și apă.

Indicii organoleptici și � zico-chimici ai făinii de 
grâu de calitate superioară corespund standardelor 
adoptate prin Hotărârea Guvernului (HG) nr. 68 din 
29.01.2011, SM 202:2000 și GOST 26574-85.

Făina de fasole este clasi� cată în dependenţă de 
parametrii boabelor de fasole care trebuie să cores-
pundă standardelor – GOST 7758-75.

 Făina integrală de fasole a fost obţinută prin 
măcinarea la râșniţa de cafea a boabelor de faso-
le albă, un soi întâlnit frecvent la noi în ţară. Boa-
bele, în prealabil, a fost tratate termic la tempera-
tura de 40ºC timp de 10 ore.  Făina a fost cernută 
și, în rezultat, s-a obţinut un produs mai rafinat 
comparativ cu făina de grâu de calitate superi-
oară. Drojdia comprimată de panificaţie, sarea 
alimentară și apa potabilă folosită au prezentat 
caracteristici organoleptice conforme cu standar-
dele de calitate. 

Tabelul 1 

Indicii organoleptici și � zico-chimici ai făinii de fasole

Indicii de calitate Caracteristica și parametrii făinii

Culoare Alb cu nuanţă cenușiu (în dependenţă de tipul fasolei)

Gust Caracteristic fasolei, nici acru, nici amar

Miros Caracteristic fasolei, fără arome străine

Impurităţi minerale La mestecare, nu ar trebui să se simtă scrâșnet

Umiditatea, % 15-23

Conţinutul de cenușă raportat la S.U., %, max. 3,6

Rezultatele cercetării

Probele de coacere au fost preparate prin meto-
da directă, folosindu-se o reţetă tradiţională. Au fost 
realizate 5 probe de coacere: proba martor – pâinea 
martor din făină de grâu de calitate superioară și 

pâinea cu adaos de făină de fasole în diferite can-
tităţi (respectiv, 3%, 5%, 7% și 9% făină de fasole 
faţă de masa totală a făinii de grâu, prin substituirea 
acesteia). 

Fig. 1. Probele de coacere a pâinii: 

1 – PM proba martor; 

2 – P1 pâine cu 3% făină de fasole; 

3 – P2 pâine cu 5% făină de fasole; 

4 – P3 pâine cu 7% făină de fasole; 

5 – P4 pâine cu 9% făină de fasole
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La � ecare probă următoare de pâine, odată 
cu creșterea conţinutului de făină de fasole, se 
micșorează conţinutul făinii de grâu. Restul mate-
riilor prime se vor adăuga în aceeași cantitate ca și 
la proba martor. 

Conform indicilor de calitate a probelor de coa-
cere, se observă că, odată cu creșterea conţinutu-
lui de făină de fasole, se diminuează puţin volumul 
probelor de coacere și porozitatea miezului, ceea 
ce se explică prin faptul că făina de fasole nu poate 
forma gluten și nu contribuie la afânarea produsu-
lui. Astfel, se reduce fracţiunea de masă de gluten 
și are loc slăbirea acestuia. De aceea, la fabricarea 
pâinii cu făină de fasole se recomandă utilizarea făi-
nii de grâu cu conţinut ridicat de gluten. Pe măsură 
ce sporim conţinutul de făină de fasole, se observă 
o creștere a acidităţii, atât a semifabricatelor, cât și a 
produselor � nite, întrucât făina de fasole are o acidi-
tate mai mare decât făina de grâu. Totodată, crește 
umiditatea, deoarece aceasta contribuie la mărirea 
capacităţii de hidratare a aluatului. Reacţia respec-
tivă se explică prin faptul că, odată cu creșterea 
conţinutul de substanţe proteice și � bre solubile, se 
mărește și capacitatea de hidratare a făinii. 

De asemenea, se observă că, odată cu creșterea 
conţinutului de făină de fasole, se accentuează mai 
mult culoarea rumenă, spre deosebire de proba 
martor care are o culoare mai palidă. Explicaţia e 
simplă: boboasele au un conţinut mai ridicat de za-
haruri simple, ce contribuie la formarea melanoidi-
nelor și la caramelizarea acestora în timpul coacerii. 

Toate probele de pâine au avut o formă norma-
lă, nedeformată, estetică, dovedind grija cu care au 
fost lucrate produsele, cu coajă netedă, lucioasă, un 
pic moale și având o culoare uniformă. Coaja supe-
rioară și inferioară este relativ subţire. La toate pro-
bele, miezul are o culoare uniformă, caracteristică 
pâinii albe, � ind relativ uscat la pipăire. Porozitatea 
este mediu dezvoltată, cu pori mici și mijlocii, distri-
buiţi uniform. Pâinea are miezul elastic, astfel încât, 
� ind apăsată cu degetul, revine imediat la starea 
iniţială. Produsele prezintă o aromă plăcută, pro-
nunţată, caracteristică pâinii bine coapte, iar gustul 
produsului este plăcut, slab acrișor-dulceag.

Primele trei probe menţin indicii organoleptici ai 
probei martor, iar proba cu 9% făină de fasole are 
caracteristici organoleptice puţin inferioare (de ex. 
porozitatea miezului). Conform indicilor � zico-chi-

mici și organoleptici ai probelor de coacere, se re-
comandă producerea pâinii prin substituirea a 7% 
făină de grâu cu făină de fasole. 

Analiza senzorială a pâinii a fost efectuată de un 
grup de 5 degustători, care au determinat: forma și 
volumul produsului; culoarea și aspectul cojii; gra-
dul de coacere, starea și aspectul miezului; porozi-
tatea miezului și structura porilor; aroma; gustul.

Evaluarea calităţii senzoriale a pâinii s-a efectuat 
prin metoda scării de 30 de puncte [4, 6].

Fig. 2. Caracteristica comparativă a produselor con-

form punctajului obţinut în urma degustaţiei

Concluzii
Făina de boboase prezintă efecte bene� ce asu-

pra produselor de pani� caţie, in! uenţând atât asu-
pra valorii nutritive, cât și asupra proprietăţilor reo-
logice și a calităţii produsului � nit.

Pâinea cu făină de boboase are o valoare nutri-
tivă mărită, valoare calorică micșorată, acţionează 
bene� c asupra sistemului cardiovascular, imunitar, 
digestiv, � ind un produs accesibil și pentru consu-
matorii bolnavi de diabet zaharat.

Înlocuirea a până la 7% făină de grâu cu făină 
de fasole îmbunătăţește culoarea cojii produsului, 
aroma și gustul, precum și alţi indici organoleptici 
ce determină calitatea pâinii. Adaosul de făină de 
fasole în cantitate mai mare de 7% din masa făinii 
de grâu conduce la diminuarea calităţii pâinii.

Se recomandă, așadar, utilizarea a 7% făină de 
fasole pentru prepararea produsului de pani� caţie 
care, conform determinărilor � zico-chimice și sen-
zoriale, are următoarele caracteristici: coajă rumenă, 
aromă și gust plăcut, umiditatea miezului – 43%, aci-
ditatea – 2,1 grade de aciditate, porozitatea – 69%.

Făina de fasole se poate folosi în calitate de ame-
liorator proteic, ea va spori considerabil valoarea 
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nutritivă a produsului � nit prin creșterea conţinutu-

lui de proteine, glucide, � bre alimentare, micro- și 

macroelemente ș.a., precum și valoarea biologică – 

prin sporirea conţinutului unor aminoacizi esenţiali, 

cum sunt lizina și treonina.
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REZUMAT

Posibilităţi de utilizare a făinii de boboase în 

tehnologia pani$ caţiei. Au fost studiate aspectele 

generale, compoziţia chimică, bene� ciile și posibili-

tăţile de utilizare a făinii de boboase în pani� caţie. 

Scopul acestui studiu este de a investiga in� uenţa 

făinii de boboase asupra produselor de pani� caţie. 

A fost cercetată făina de fasole în calitate de ameli-

orator natural ce contribuie la modelarea unor ca-

racteristici nutritive, � zico-chimice și senzoriale ale 

pâinii. S-a constatat că substituirea făinii de grâu cu 

7% făină de fasole are o in� uenţă bene� că asupra 

valorii nutritive și a unor indici senzoriali (aromă, 

culoarea cojii, gust).

Cuvinte-cheie: boboase, făină de fasole, amelio-

rator, calităţi senzoriale, � zico-chimice, coacere.

ABSTRACT

Possibilities of Using Bean Flour in Bakery Te-

chnology. The general aspects, chemical composi-

tion, bene� ts and usability of bean � our in baking 

were studied. The aim of this study was to investiga-

te the in� uence of bean � our on bakery products.  

Bean � our was investigated as a natural enhancer, 

which contributes to the shaping of some nutriti-

onal, physicochemical and sensorial characteristics 

of bread. It was found that substitution of wheat 

� our by 7% for bean � our is bene� cial to some nu-

tritional and sensorial indexes (� avor, shell color, 

taste).

Keywords : beans, bean � our, enhancer, sensori-

al qualities, physicochemical, baking.

РЕФЕРАТ

Возможности использования фасолевой 

муки в технологии выпечки. Были рассмотре-

ны общие аспекты, химический состав, преиму-

щества и возможности использования фасоле-

вой муки в хлебопечении. Целью данного ис-

следования было изучение влияния фасолевой 

муки на хлебобулочные изделия. Была иссле-

дована фасолевая мука в качестве естественно-

го ингредиента, способствующего формирова-

нию питательных, физико-химических и сенсор-

ных характеристик хлеба. Было установлено, что 

замена пшеничной муки на 7% фасолевой мукой 

благотворно влияет на питательные и сенсор-

ные показатели (аромат, цвет, вкус).

Ключевые слова: бобовые, фасолевая мука, 

физико-химические и сенсорные характеристи-

ки, выпечка.


