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Rezumat

Un obiectiv important al specialistilor din industria alimentara este obtinerea de produse dietetice
destinate diabeticilor cu diferite adaosuri care sa-gi pastreze atit calitatea senzoriala cit si indicii fizico-

chimicii a semifabricatului si a produsul finit.

Cuvinte cheie: inulina, produse vegetale, alimente functionale, indici senzoriali si fizico-chimici.

1. Introducere

Actualmente creste interesul consumatorilor in
ceea ce priveste beneficiile aduse de alimente
asupra sinatitii. In acest scop, producitorii din
industria alimentard sint interesati in crearea unor
alimente cu un f1nalt potential in promovarea
sanatatii si in reducerea riscului de imbolnavire.
Sub denumirea de ,,alimente functionale” se afla
produse ce contin componente ce participd la
procesele metabolice din organism, 1i influenteaza
procesele fiziologice si 1i apara sandtatea.

Pentru profilaxia bolilor, precum ar fi diabetul
zaharat sau supraponderabilitatea, apare
necesitatea obtinerii de produse noi, cu un continut
scazut de zaharoza si cu valoare energetica redusa.
Astfel de produse trebuie sd aibd in compozitia sa
componente care ar determina asimilarea mai lenta
a glucozei.

Unele din  componente sunt adaosurile
netraditionale, obtinute din produsele vegetale. Din
grupul acestor adaosuri face parte inulina — un
polizaharid de rezerva, care apartine clasei
carbohidratilor, cunoscutd sub denumirea de
fructani. Aceasta poate fi extrasa din circa 36000
de plante, printre care: topinamburul, cicoarea,
papadia, brusturele, iarba-mare etc.

De asemenea, inulina este nu numai un ingredient
alimentar cu valoare calorica redusa, dar si un
produs medico-profilactic. Inulina prezinta un sir
de efecte benefice asupra organismului uman.
Actioneaza benefic asupra sistemului digestiv,

circulator si osos, intarind totodatd sistemul

imunitar.

Inulina micgoreaza absorbtia glucozei din hrand in
peretele intestinului. S-a observat imbunatatirea
absorbtiei diferitelor sdruri minerale, in special a
celor de calciu, scdderea  concentratiei
colesterolului in  serul sanguin, scaderea
continutului de substante cancerigene si substante
de putrefactie, ect..

Tinind cont de efectele pozitive ale inulinei, ea
poate fi introdusd ca ingredient dietetic 1in
produsele de panificatie, ameliorind considerabil
calitatea acestora.

Se poate aprecia ca aceste alimentele pentru
sdnatate reprezintd un domeniu in plina
efervescenta (Segal, 2001; van Loo et al., 1995).

2. Materiale si metode

2.1. Materiale

Pentru investigatii au fost utilizate urmatoarele
materiale:

— Fainade griu calitate superioard cu umiditate
13,0 %, aciditate 2,9 grade, continut de gluten
27 %;

— drojdie activa ,,Budafok”;

— sare;

- apa;

— adaos - inulina de laborator.
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Inulina de laborator, utilizata in studiu, a fost
obtinutd prin extractie din riddacinoase si constd in
obtinerea unui amestec inulino-celulozic, care
prezintd un component biologic activ ce poate fi
utilizat cu succes 1in industria alimentard.
Caracteristicile acesteia sunt prezentate in tabelul
1.

Tabelul 1. Caracteristicile inulinei de laborator

Indici Inulina de laborator
SBA, % 95
Aspect Praf dispersat fin
Gust Vascos, neutru, putin

dulceag

Culoare Praf alb-galben
Densitate, g/L 500 £ 40
Grad de dulce, % 0,03
Umiditate, % 10,4
Continut de inulina, % | 99,5
Continut de glucide, % | 99,5

Aprecierea calitdtii materiei prime si auxiliare s-a
efectuat conform standardelor in vigoare ce
activeaza in Republica Moldova.

Pentru probele de coacere s-au determinat indicii
organoleptici si fizico-chimici.

2.2. Prepararea probelor

Pentru coacerea piinii destinate diabeticilor au fost
realizate mai multe probe experimentale, in functie
de cantitatea de inulind adaugata: 3, 5 si 7 %.
Dozele de adaos au fost alese tinand cont de
studiul bibliografic (http:/fst.sagepub.com,
http://www.enpromer2005.eq.uftj.br):

Procesul tehnologic de obtinere a piinii destinate
diabeticilor a cuprins urmatoarele faze:

— pregatirea materiei prime si auxiliare pentru
productie;

— prepararea aluatului;

— fermentarea aluatului;

— prelucrarea aluatului (divizarea i modelarea);

— dospirea intermediara;

— dospirea finald a bucatilor de aluat;

— coacerea piinii;

— racirea §i depozitarea painii.

Urmand acest proces tehnologic, au fost realizate

urmatoarele probe experimentale:

— PM — proba martor — piinea din faina de griu de
calitate superioard fard adaos de inulind de
laborator;

— V1 — proba cu adaos de 3 % inulind de

laborator fata de masa fainii;
— V2 — proba cu adaos de 5
laborator fata de masa fainii;
— V3 — proba cu adaos de
laborator fata de masa fainii.

% 1inulind de

7 % inulind de

3. Rezultate si discutii

In cercetarile curente s-a urmirit obtinerea de

produse antidiabetice, care indeplinesc urmatoarele

cerinte:

— continut cit mai redus de glucide;

— proprietdti senzoriale similare cu cele ale
produselor realizate fara adaos;

— obtinerea usoara a produselor cu dotarea
existentd In unitatile de profil.

Pentru obtinerea probelor s-a folosit metoda
monofazicd de preparare a aluatului. Aluatul
framantat cu umiditatea de 43,5 % a fermentat
pana la aciditatea finala de 3,5 grade, apoi a fost
impartit in bucati egale cu masa de 515 g si ulterior
supuse procesului de dospire. Coacerea s-a realizat
in forme la 220°C timp de 30 de minute.

Pe parcursul studiului s-a urmarit influenta
adaosurilor de inulind, in doze diferite, asupra
calitatii ~ semifabricatului. = Rezultatele  sunt
prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2. Caracteristicile semifabricatelor

Indici PM Probe cu inulina, %

Vi1, V2, | V3,
3 % 5% | 7%

Umiditatea, %

- nainte de 37,4 38,4 40,4 | 40,8

fermentare 39,7 40,1 40,3 | 39,9

- dupa fermentare

Aciditatea, grade

- Inainte de 1,5 1,6 1,6 1,5

fermentare 1,9 2,0 2,0 2,0

- dupa fermentare

Volumul 165 170 155 140

aluatului, cm’

Densitatea, 107 0,30 0,29 0,32 | 0,36

kg/m’

Analizdnd rezultatele obtinute, prezentate 1In

tabelul 2, putem mentiona cé inulina adaugata in
aluat majoreaza umiditatea, datorita diludrii retelei
glutenice, aluatul devine mai lipicios pentru
aceeasi consistentd, insd procesul de fermentare
contribuiec la reglarea acestui  parametru.
Umiditatea finala a aluatului pentru proba V1, cu
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adaos de 3 % s-a majorat cu 2,67 % fata de martor,
iar pentru proba V3 cu 9,09 % fata de proba
martor.

In ceea ce priveste aciditatea, se poate spune ci
atat inainte de fermentare, cat si dupa fermentarea
aluatului, wvalorile acesteia variazd in mod
neesential.

Adaosul de fibre duce la micsorarea volumului
plinii. Conform Iui Pomeranz si Shogren (1977)
inlocuirea unei parti din faina cu fibre insolubile
cauzeazd o scddere a volumului pdinii mai mare
decdt cea datoratd diludrii glutenului. Aceastd
scadere este atribuitd slabei retineri a gazului in
aluat.

Pentru proba de aluat V1 cu adaos de 3 % inulina
de laborator s-a inregistrat un volum mai mare cu 3
% fata de martor, iar V3 indica un volum mai mic

a

cu 6,6 % fata de martor. Prin urmare, se observa o
diminuare a rezultatelor, astfel ca se poate afirma
ca semifabricatul obtinut cu cantitatea de 7 %
inulind are o capacitate redusa de a retine si degaja
gaze in fazele de preparare si fermentare.

Densitatea aluatului creste odatd cu marirea
cantitatii de adaos in aluat.

Efectuand coacerea in conditiile de laborator, s-au
obtinut probele de coacere, prezentate anexa 1
figura 1 si 2.

Punctajul cel mai bun s-a obtinut in comparatie cu
PM, proba V1 cu 27 de puncte. La fabricile de
piine se considerd cd produsele este pun pentru
consum cel care indeplineste minimum 18 puncte.
Proba martor a obtinut doar 23 puncte.

b c

Figura 1. Aspectul probei martor: @ — de sus; b — din fatd; ¢ — in sectiune

a
Figura 1. Aspectul probelor cu inulina: a — de sus; b — din fatd; ¢ — in sectiune

b c

Tabelul 3. Schema de punctaj pentru aprecierea senzoriald a probelor
cu adaos de 3 %, 5 % si 7 % de inulina de laborator

Indicii produsului Punctajul
Maxim Acordat

PM Vi V2 V3
Forma si volumul produsului 4 3 4 4 1
Culoarea si aspectul cojii 4 1 3 2 1
Gradul de coacere, starea si 6 6 6 6 3
aspectul miezului
Porozitatea miezului si structura 6 5 5 3 2
porilor
Aroma 4 4 4 4 2
Gustul si aciditatea 6 4 5 4 5
Punctaj total 30 23 27 23 14
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4. Concluzii

Efectuind coacerea probelor de pline, am observat
ca cei mai buni indici senzoriali si fizico-chimici s-
au obtinut la un adaos de 3 % de inulind de
laborator, fata de proba martor.

Insa se observa ca toate probele cu adaos de
inulina au dat dovada de indici senzoriali excelenti:
colorare a cojii este intensa, structurd uniforma a
porozitatii miezului, un gust si o aroma placuta
comparativ cu proba martor (Figura 1).
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