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This study is devoted to the development of production technology of protein-free
bakery products using corn flour, for people suffering from chronic kidney diseases and
gluten enterapathy.

Boala celiaca — este cauzata de intoleranta la glutenul — fractiile proteice de gliadind si
glutenina care se contin in grau, orz, secara i ovaz.

La dezvoltarea intolerantei la aceste fractii de proteine un rol primordial joaca lipsa
enzimelor in tractul digestiv — depeptidazelor, care descompun glutenul. Produsele
descompunerii incomplete actioneaza negativ asupra starii de sadnatate, afectind mucoasa
intestinului subtire si dezvoltand sindromul de malabsorbtie (dereglarea digestiei si absortiei
substantelor nutritive, in special a grasimilor). Din simptomele principale a bolii celiace fac
parte modificari genetice si dereglari imunologice.

Metoda de baza a tratamentului bolii celiace este alocarea dietei aglutenice (din ratie se
exclude glutenul), esenta carei consta in excluderea produselor din grau, orz, secara si oviz
(produse de panificatie, paste fainoase, produse de cofetarie, crupe etc.) [1].

Faina de porumb nu contine gliadind si glutenina, principalele proteine care constituie
glutenul fainii de grau. De aceea existd posibilitatea de a utiliza acrastad faina pentru fabricarea
produselor de panificatie aglutenice.

De asemenea utilizarea porumbului si fainii produse din porumb in dieta aglutenica da
un efect pozitiv dublu. Deoarece magneziul care se contine in cantititi mari in porumb,
extrem de bine restituie deficitul acestui element in timpul deregldrilor in organism, care sant
legate de imbatranirea lui. De asemenea porumbul poseda proprietatea antistres, pentru ca
contine cantitati mare de vitamine ale grupei B, care influenteaza activitatea sistemului nervos
central, a muschilor, inimii si influenteaza

elaborarea leucocitelor. Contine de asemenea
principalul antioxidant — vitamina E, care previne
scleroza [5]. Includerea porumbului in ratia zilnica, 15% 5% 119
reduce riscul de boli cardiovasculare si protejeaza

de cancer. Glucidele care se contin in porumb \ 7/
furnizeazd organismului energie si nu favorizeaza
formarea depunerilor de grasime in organism. v

Dupa structura chimica porumbul mai mult

® Lipide Proteine Glucide Apa

de cat jumatate constd din amidon. Restul este 69%

prezentat de proteine, lipide, mono-, di- si

trizaharide, substante minerale si vitamine fin Fig. 1. Valoarea nutritiva a
cantitate mai putin de cat 20%. Valoarea energetica porumbului

a porumbului este 86 kcal (360 kJ) [2].

Inca un plus pentru fabricarea produselor dietetice de panificatie pe baza fainii de porumb
in Republica Moldova este existenta sursei bogate de materie prima si pretul redus la faina de
porumb. Se poate de spus ca porumbul este cultura agricold nationala a trii noastre. Conditiile
agroclimaterice si solul fertil fac din Moldova un loc ideal pentru cresterea porumbului.
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Conform datelor Biroului National de Statisticd a Republicii Moldova suprafetele care
se seamand cu porumbul in tara noastra ocupa primul loc. Mai mult decat atat randamentul
porumbului, in medie, este mai mare decat al graului de toamna. Anume de aceea volumul
porumbului produs in Moldova, in medie, este mai mare cu 500-600 mii de tone pe an, de cat
volumul de producere al graului [4].

Astfel, se poate de facut concluzia, ca porumbul si faina fabricatd din el poate fi larg
utilizate In Moldova pentru fabricarea produselor de panificatie.

Materiale si metode

Ca baza pentru elaborarea probelor de coacere a fost luata reteta ,,painii aproteice fara
sare” GOST 25832-83. Conform acestei retete se utilizeazd urmatoarea materie prima:
amidonul din porumb, faina de secard integrala, drojdii comprimate, zahar, ulei de floarea
soarelui, bicarbonat de sodiu, melasa de amidon, pectind alimentara [3].

Pentru cercetari reteta a fost modificata, si a fost elaborat un sir de probe de coacere cu
utilizarea fainii de porumb. Cele mai reusite variante sant:

I. Coacerea probei martor conform retetei alese;
Il. Coacerea probei cu utilizarea fainii de porumb (8,6%) cu durata fermentarii 60 minute;
I1l. Coacerea probei cu utilizarea fainii de porumb (8,6%) si adausul semintelor de floarea
soarelui si susan cu durata fermentarii 60 minute.
Discutarea rezultatelor

Pentru analiza organoleptica a probelor elaborate a fost facuta degustare. Aprecierii au
fost supuse urmatoarele indici organoleptici de calitate a painii: forma articolului, suprafata
cojii, culoarea cojii, gustul, aroma, scartiitul (bal maximal, daca nu este), culoarea miezului,
uniformitatea colorarii miezului, porozitatea miezului, elasticitatea miezului, capacitatea de a
forma faramituri (balul maximal, dacd nu este). Aprecierea se efectua pe baza sistemei de
zece puncte. Cantitatea maximala de puncte 110.

In rezultatul aprecierii organoleptice calitatii probelor de paine cantitatea maximala de
puncte (102) a acumulat painea elaborata cu utilizarea fainii de porumb (8,6 %) si adaosul
semintelor de floarea soarelui si susan cu durata fermentarii 60 minute. Articolul dat are
volum mare, coaja netedd, cu crapaturi mici pe perimetru, culoare galbui-cafenie, suprafata
este presarata cu seminte de susan si floarea soarelui, ce da articolului un aspect estetic bun,
porozitatea este bine dezvoltata, uniforma, cu bule mari in intreg volumul, culoarea miezului
este surd cu nuanta galbuie, se vad semintele de floarea soarelui, elasticitatea miezului este
buna, nu formeaza faramituri, gustul placut cu o nuantd de seminte de floarea soarelui, aroma
specificd cu mirosul placut de susan.

In rezultatul aprecierii indicilor fizico-chimici de calitate a probelor elaborate au fost
obtinute urmatoarele rezultate. Valorile cele mai mari de volum specific si porozitate au
probele: painea cu utilizarea fainii de porumb cu durata de fermentare 60 minute si painea cu
utilizarea fainii de porumb si adaosul semintelor de floarea soarelui si susanului cu durata de
fermentare 60 minute.

Alcalinitatea probelor elaborate corespunde normei.

Aspectul exterior al probelor elaborate este prezentat mai jos.

Fig. 2. Proba martor
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Fig. 3. Proba cu utilizarea fainii de porumb (8,6%) cu durata fermentarii 60
minute

Fig. 3. Proba cu utilizarea fainii de porumb (8,6%) si adausul semintelor de floarea
soarelui si susan cu durata fermentarii 60 minute

Concluzii

In rezultatul cercetirilor stiintifice efectuate a fost dovedit, ca faina de porumb poate fi
utilizatd in tehnologia fabricarii produselor de panificatie aglutenice. Pentru implementare in
producere cea mai potrivitd variantd este painea cu utilizarea fdinii de porumb (8,6%) si
adaosul semintelor de floarea soarelui si susan cu durata de fermentare 60 minute, care detine
cele mai insusite proprietati fizico-chimice si organoleptice. Consideram, ca posibilitatea
utilizarii fainii de porumb pentru fabricarea produselor de panificatie, poate sd fie foarte
convenabild cat i pentru producatori, datoritd existentei sursei bogate de materie prima, dar si
pentru consumatori, deoarece porumbul si faina obtinuta din el are valoarea biologica sporita.
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