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Introducere
ONSUMATORUL DEVINE TOT MAI SELECTIV IN CEEA CE
CPRIVESTE CALITATILE NUTRITIVE SI GUSTATIVE ALE PAINII.
TEHNOLOGIA PANIFICATIEI, LA FEL CA Sl INTREAGA INDUSTRIE
ALIMENTARA ESTE IN CAUTAREA UNOR ADITIVI CARE SA AIBA UN
RISC CAT MAI REDUS PENTRU POPULATIE SI SA PERMITA OBTINE-
REA UNOR PRODUSE CAT MAI,,CURATE” SI MAI SANATOASE, CU O
VALOARE NUTRITIVA $I BIOLOGICA CAT MAI RIDICATA. DIN ACEST
PUNCT DE VEDERE, UN AMELIORATOR NATURAL UTILIZAT IN PANI-
FICATIE POATE FI CONSIDERAT FAINA DE BOBOASE, EA AVAND UN
EFECT INOFENSIV $| CONTRIBUIND SUBSTANTIAL LA IMBUNATATIREA
CALITATILOR NUTRITIVE ALE PAINII. ACESTE ARGUMENTE AU STAT
LA BAZA CERCETARILOR PRIVIND UTILIZAREA ADAOSULUI DE FAINA
DE BOBOASE IN PANIFICATIE [1, 2, 5, 9].

Fdina obtinuta din semintele de leguminoase se
deosebeste prin continutul inalt de proteine si com-
pozitia echilibratd de aminoacizi. In aceasta fiina se
contin vitamine, tiamina, riboflaving, niacina, vita-
mina E, iar in fdina de mazare si lupin se contine, de
asemenea, colind. Continutul total de cenusa este
de 2,6-3,7%; in fdina se mai contine potasiu, calciu,
magneziu, fosfor, sulf, fier, cupru, mangan; totodats,
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asemenea elemente otravitoare cum sunt plumbul,
cadmiul, mercurul si arsenicul exista in concentratii
maxim admisibile.

S-a stabilit ca, prin componentele sale, faina de
mazare, fasole, linte, lupin depdseste semnificativ
fdina de grau de calitatea superioara si calitatea I:
dupa continutul de proteine - de 2,2-3,2 ori, gluci-
de - de 5,3-26,2, fibre — de 19-72 ori, cenusa - de
3,7-6,6 ori; doar continutul de amidon in fdina de
boboase este de 1,5-3,8 mai redus decat in faina
de grdu. Prin urmare, utilizarea fdinii obtinute din
seminet de leguminoase, ca adaos la produsele de
panificatie din fdina de grau de calitatea I si superi-
oard, va imbunatati in mod substantial valoarea nu-
triitonala a produselor si va asigura o digestibilitate
mai buna a painii [7, 8].

De asemenea, s-a constatat ca adaosul de faina
de boboase sporeste valoarea nutritiva a produsu-
lui finit, continutul de proteine in péine crescand
cu 14,2-32,5%, cantitatea de fibre din prototipu-
rile de paine - de 3,0-3,4 ori, continutul total de
cenusa - cu 4,8-56,5%, iar cantitatea de amidon



scade cu 3,3-24,0%. Se mareste continutul de mine-
rale (potasiu de la 55,1% pana la 138,87%; calciu -
41,2-70,6; magneziu - 28,6-37,14; fosfor — 23,9-46,5;
sulf - 7,4-16,7; fier 36,7-44,2; mangan - 11,8-24,2).
Creste continutul de aminoacizi esentiali, in special
de valing, izoleucing, lizin, leucing, fenilalanina. Ast-
fel, continutul de lizind se majoreaza cu 31,3-37,5%,
iar de treonind — cu 3,8-7,6%. In plus, in legitura cu
cresterea continutului de proteine, se modifica ra-
portul dintre proteine si carbohidrati, care va inre-
gistra 1:3,9 in painea cu adaos de fdina din boboase.
Totodata, folosindu-se adaosul de faina de boboase,
valoarea energetica a painii practic nu se schimba.

Materiale Si metode de cercetare

La fabricarea painii cu adaos de faina de fasole
s-au utilizat urmatoarele materii prime: faind de
grau de calitate superioara, faina de fasole, drojdie
comprimata de panificatie, sare alimentara si apa.

Indicii organoleptici Si fizico-chimici ai fainii de
grau de calitate superioara corespund standardelor
adoptate prin Hotararea Guvernului (HG) nr. 68 din
29.01.2011, SM 202:2000 si GOST 26574-85.

Fdina de fasole este clasificata in dependentd de
parametrii boabelor de fasole care trebuie sa cores-
punda standardelor - GOST 7758-75.

Féina integrald de fasole a fost obtinuta prin
macinarea la rasnita de cafea a boabelor de faso-
le albd, un soi intalnit frecvent la noi in tara. Boa-
bele, in prealabil, a fost tratate termic la tempera-
tura de 40°C timp de 10 ore. Féina a fost cernuta
si, In rezultat, s-a obtinut un produs mai rafinat
comparativ cu fdina de grau de calitate superi-
oard. Drojdia comprimata de panificatie, sarea
alimentara si apa potabild folosita au prezentat
caracteristici organoleptice conforme cu standar-
dele de calitate.

Tabelul 1
Indicii organoleptici si fizico-chimici ai fainii de fasole

Indicii de calitate

Caracteristica si parametrii fainii

Culoare Alb cu nuanta cenusiu (in dependenta de tipul fasolei)
Gust Caracteristic fasolei, nici acru, nici amar
Miros Caracteristic fasolei, fara arome straine

Impuritati minerale

La mestecare, nu ar trebui sa se simtd scrasnet

Umiditatea, %

15-23

Continutul de cenusa raportat la S.U., %, max.

3,6

Rezultatele cercetarii
Probele de coacere au fost preparate prin meto-
da directd, folosindu-se o reteta traditionala. Au fost
realizate 5 probe de coacere: proba martor — painea
martor din faind de grau de calitate superioara Si

pdinea cu adaos de faina de fasole in diferite can-
titati (respectiv, 3%, 5%, 7% Si 9% fdina de fasole
fata de masa totala a finii de grau, prin substituirea
acesteia).

Fig. 1. Probele de coacere a pdinii:
1- PM proba martor;

2 - P1 pdine cu 3% faind de fasole;

3- P2 pdine cu 5% faind de fasole;

4 - P3 pdine cu 7% fdind de fasole;

5- P4 pdine cu 9% fdina de fasole
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La fiecare proba urmatoare de paine, odatd
cu cresterea continutului de fdinad de fasole, se
micsoreazd continutul fainii de grau. Restul mate-
riilor prime se vor adduga in aceeasi cantitate ca si
la proba martor.

Conform indicilor de calitate a probelor de coa-
cere, se observa ca, odata cu cresterea continutu-
lui de faina de fasole, se diminueaza putin volumul
probelor de coacere si porozitatea miezului, ceea
ce se explica prin faptul ca faina de fasole nu poate
forma gluten si nu contribuie la afanarea produsu-
lui. Astfel, se reduce fractiunea de masa de gluten
si are loc sldbirea acestuia. De aceea, la fabricarea
painii cu fdina de fasole se recomanda utilizarea fai-
nii de grau cu continut ridicat de gluten. Pe masura
ce sporim continutul de faina de fasole, se observa
o crestere a aciditatii, atat a semifabricatelor, cat sia
produselor finite, intrucat faina de fasole are o acidi-
tate mai mare decat faina de grau. Totodat3, creste
umiditatea, deoarece aceasta contribuie la marirea
capacitatii de hidratare a aluatului. Reactia respec-
tiva se explica prin faptul cd, odata cu cresterea
continutul de substante proteice si fibre solubile, se
mareste si capacitatea de hidratare a fainii.

De asemenea, se observa cd, odata cu cresterea
continutului de faina de fasole, se accentueaza mai
mult culoarea rumend, spre deosebire de proba
martor care are o culoare mai palidd. Explicatia e
simpla: boboasele au un continut mai ridicat de za-
haruri simple, ce contribuie la formarea melanoidi-
nelor si la caramelizarea acestora in timpul coacerii.

Toate probele de pdine au avut o forma norma-
13, nedeformata, estetica, dovedind grija cu care au
fost lucrate produsele, cu coaja netedd, lucioasa, un
pic moale si avand o culoare uniforma. Coaja supe-
rioara si inferioard este relativ subtire. La toate pro-
bele, miezul are o culoare uniforma, caracteristica
painii albe, fiind relativ uscat la pipaire. Porozitatea
este mediu dezvoltata, cu pori mici si mijlocii, distri-
buiti uniform. Painea are miezul elastic, astfel incat,
fiind apasata cu degetul, revine imediat la starea
initiald. Produsele prezinta o aroma placuta, pro-
nuntatd, caracteristicd painii bine coapte, iar gustul
produsului este placut, slab acrisor-dulceag.

Primele trei probe mentin indicii organoleptici ai
probei martor, iar proba cu 9% fdina de fasole are
caracteristici organoleptice putin inferioare (de ex.
porozitatea miezului). Conform indicilor fizico-chi-
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mici si organoleptici ai probelor de coacere, se re-
comanda producerea painii prin substituirea a 7%
faina de grau cu faina de fasole.

Analiza senzoriala a painii a fost efectuata de un
grup de 5 degustdtori, care au determinat: forma si
volumul produsului; culoarea si aspectul cojii; gra-
dul de coacere, starea si aspectul miezului; porozi-
tatea miezului si structura porilor; aroma; gustul.

Evaluarea calitatii senzoriale a painii s-a efectuat
prin metoda scarii de 30 de puncte [4, 6].
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Fig. 2. Caracteristica comparativd a produselor con-
form punctajului obtinut in urma degustatiei

Concluzii

Fdina de boboase prezinta efecte benefice asu-
pra produselor de panificatie, influentand atat asu-
pra valorii nutritive, cat si asupra proprietatilor reo-
logice si a calitatii produsului finit.

Painea cu faina de boboase are o valoare nutri-
tivd marita, valoare calorica micsoratd, actioneaza
benefic asupra sistemului cardiovascular, imunitar,
digestiv, fiind un produs accesibil si pentru consu-
matorii bolnavi de diabet zaharat.

Inlocuirea a pana la 7% fiina de grau cu fiina
de fasole imbunatateste culoarea cojii produsului,
aroma si gustul, precum si alti indici organoleptici
ce determina calitatea painii. Adaosul de fdina de
fasole in cantitate mai mare de 7% din masa fainii
de grau conduce la diminuarea calitatii painii.

Se recomandd, asadar, utilizarea a 7% fdina de
fasole pentru prepararea produsului de panificatie
care, conform determinarilor fizico-chimice si sen-
zoriale, are urmatoarele caracteristici: coaja rumena,
aroma si gust placut, umiditatea miezului - 43%, aci-
ditatea - 2,1 grade de aciditate, porozitatea — 69%.

Faina de fasole se poate folosi in calitate de ame-
liorator proteic, ea va spori considerabil valoarea



nutritiva a produsului finit prin cresterea continutu-
lui de proteine, glucide, fibre alimentare, micro- si
macroelemente s.a., precum si valoarea biologica -
prin sporirea continutului unor aminoacizi esentiali,
cum sunt lizina si treonina.
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REZUMAT

Posibilitati de utilizare a fainii de boboase in
tehnologia panificatiei. Au fost studiate aspectele
generale, compozitia chimicd, beneficiile si posibili-
tatile de utilizare a fdinii de boboase in panificatie.

Scopul acestui studiu este de a investiga influenta
fainii de boboase asupra produselor de panificatie.
A fost cercetata faina de fasole in calitate de ameli-
orator natural ce contribuie la modelarea unor ca-
racteristici nutritive, fizico-chimice Si senzoriale ale
painii. S-a constatat cd substituirea fainii de grau cu
7% faind de fasole are o influenta beneficd asupra
valorii nutritive Si a unor indici senzoriali (aromd,
culoarea cojii, gust).

Cuvinte-cheie: boboase, faina de fasole, amelio-
rator, calitati senzoriale, fizico-chimice, coacere.

ABSTRACT

Possibilities of Using Bean Flour in Bakery Te-
chnology. The general aspects, chemical composi-
tion, benefits and usability of bean flour in baking
were studied. The aim of this study was to investiga-
te the influence of bean flour on bakery products.
Bean flour 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
flour by 7% for bean flour is beneficial to some nu-
tritional and sensorial indexes (flavor, shell color,
taste).

Keywords : beans, bean flour, enhancer, sensori-
al qualities, physicochemical, baking.

PE®EPAT

BosmoxHocTn ucnonbsoBaHuA ¢aconesBoin
MYKWN B TEXHONOrMW BbINEYKMN. bbiny paccmoTpe-
Hbl 0bLMe acneKTbl, XMMUYECKNIA COCTaB, Mpenmy-
LecTBa ¥ BO3MOXHOCTY MCMOMb30BaHKA dacone-
BOM MyKU B xneboneueHun. Llenbio gaHHoro uc-
cnepoBaHuA BbIIo M3yyeHre BAKMAHWA daconeBon
MYKWN Ha xne6obynouHble usgenus. boina mccne-
AoBaHa daconesas MyKa B KauecTBe eCTeCTBEHHO-
ro MHrpegmeHTa, cnocobcraywolero GopmrpoBa-
HUIO NMUTaTENbHbIX, UINKO-XUMUYECKUX 1 CEHCOP-
HbIX XapaKTepucTuK xneba. bbino yctaHoBNEHO, UTO
3aMeHa MieHNYHO MYKU Ha 7% daconeBoi MyKon
6naroTBOPHO BIMAET Ha MUTaTesNbHble U CEHCOop-
Hble NoKa3aTenu (apomar, LiBeT, BKYC).

KnioueBble cnoBa: 6060Bble, dpaconeBas MyKa,
dV3MKO-XUMMYECKME N CEHCOPHbIE XapaKTepucTy-
KK, BbiMeyKa.

INTELLECTUS 1/2015 | 91

TEHNOLOGII INOVATIVE/



