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Abstract

Developing and researching the gluten-free food is an issue of the day in conditions when the number
of celiatic persons is increasing rapidly in the world. The purpose of this study was to determine the
shelflife for four newly developed varieties of gluten-free cookes This paper presents the results of the
research of organoleptic, physico-chemical and microbiological quality indexes of gluten-free cookes
and how they change while storing cookes in standard conditions. The obtained experimental data
have demonstrated that the shelf life of investigated samples ranged from 12-16 days and was
conditioned by the type and composition of used raw material and the cookes. The obtained results
have applicable value and are necessary for developing the normative documents and labeling the
newly developed gluten-free products.
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Rezumat

Elaborarea si cercetarea produselor alimentare aglutenice este actuald in conditiile cresterii rapide a
numarului de celiaci in lume. Scopul acestui studiu a fost stabilirea termenului limitd de pastrare a
patru varietiti de biscuiti aglutenici elaborate. In lucrare sunt prezentate rezultatele cercetdrii indicilor
organoleptici, fizico-chimici §i microbiologici de calitate a biscuitilor aglutenici si a modificarii
acestora 1n timpul pastrarii in conditii standardizate. Datele experimentale obtinute au demonstrat ca
termenul limitd de pastrare al probelor cercetate a fost cuprins intre 12-16 zile si este conditionat de
tipul §i compozitia materiilor prime utilizate si umiditatea biscuitilor. Rezultatele obtinute au valoare
aplicativa si sunt necesare pentru elaborari de acte normative si etichetarea produselor noi aglutenice.
Cuvinte cheie: biscuiti aglutenici, soriz, pastrare, calitate, indici organoleptici, indici fizico-chimici si
microbiologici.

1. Introducere

Conform estimdrilor din ultimii ani in prezent se
observa o incidenta crescindd a maladiei celiace ,
care atinge in mediu 0,5-1% din populatie fiind cea
mai ridicatd in urmatoarele tari: Sarawi (localitate
din Sahara de Vest) 5,6%, Mexic 2,4%, Turcia
1,6%.

Persoanele cu intoleranta la gluten se simt frustrate
din cauza regimului lor alimentar specific si din
cauza sortimentului limitat de produse aglutenice
pe care il oferd industria alimentara. Sorizul este o
cereald aglutenica, autohtona, fiind o sursa bogata
in amidon (65,2-71,3), proteine (13,6-14,4),

vitamine si substante minerale si poate fi utilizata
cu succes 1n producerea alimentelor pentru celiaci.

Au fost elaborate patru varietati de biscuiti
aglutenici din faina de soriz (Sorghum oryzoidum),
o cereald mai avantajoasd din punct de vedere
economic.

Elaborarea actelor normative pentru producerea si
comercializarea noilor produse necesita date
despre termenul limita de consum a acestora.
Scopul acestui studiu a fost stabilirea termenului
limita de consum a produselor elaborate in baza
cercetarilor  privind  modificarea  indicilor
organoleptici, fizico-chimici i microbiologici de
calitate in perioada de pastrare.
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2. Materiale si metode

Drept material pentru cercetdri au fost utilizati
biscuiti din fdina de soriz, biscuiti din fdina de
soriz cu adaos de cacao, biscuiti cu piure de
morcovi sau cu piure de dovleac. Pentru
determinarea indicilor analizati in lucrare au fost
utilizate metodele prezentate in tabelul 1.

3. Rezultate si discutii

3.1. Modificarea indicilor organoleptici
de calitate a probelor de biscuiti aglutenici
in perioada de pastrare

In Tabelul 2 sunt prezentati indicii organoleptici de
calitate ai probelor de biscuiti din faina de soriz
dupa coacere.

Conform  indicilor  organoleptici  culoarea
biscuitilor din fdind de soriz in sectiune avea o
nuantd gri , specificd fainii de soriz, iar gustul s§i
mirosul - de cereale integrale. Probele de biscuiti
cu piure de morcov, dovleac sau cacao au avut
calitaiti organoleptice ameliorate conferite de
particularitatile specifice ale ingredientului utilizat.

Dupa coacere si racire probele de biscuiti au fost
ambalate in pachete din polietilend inchise cu
clame si pastrate la temperatura de 18 = 5 °C si
umiditatea relativa a aerului nu mai mare de 75%,
conform standardului in vigoare (3axapoga, 1986).

Timp de 18 zile, la intervale egale de timp (3 ,6, 9,
12, 14, 16, 18 zile de pastrare) au fost estimati
indicii organoleptici a probelor de biscuiti. Timp de
12 zile in toate probele de biscuiti nu au fost
inregistrate modificari a indicilor organoleptici de
calitate. Incepind cu ziua a 14 in probele de biscuiti
cu piure de morcovi sau dovleac s-a simtit un
miros abia perceptibil de produs statut, care s-a
intensificat usor In urmatoarele zile. Probele de
biscuiti din fdina de soriz fard piureri de legume si
cele cu cacao si-au pastrat indicii organoleptici
intacti timp de 18 zile.

Dec,i conform examenului organoleptic a probelor
de biscuiti in perioada de pastrare, termenul limita
de consum pentru biscuitii cu piure de morcovi sau
dovleac este de 12 zile, iar pentru cei din fdina de
soriz cu sau fard cacao nu mai putin del8 zile.

Tabelul 1. Metode de determinare a indicilor analizati

Nr. | Indicii determinati Metoda de analiza,
crt. conform
1. | Indici organoleptici GOST 5897-90
2. | Umiditatea GOST 5900-73
3. | Fractia masica de zahdr, raportata la substanta uscata (dupa zaharoza) GOSTT 5898-87
4. | Fractia masica de lipide, raportata la substanta uscata GOST 5899-85
5. | Determinarea drojdiilor si ciupercilor de mucegai.Penicillum. GOST 10444.12-88
6. | Alcalinitatea GOST 5898-87
7. | Capacitatea de hidratare GOST 10114-80
8. | Fractia masica de cenusa insolubild in solutie de HCI cu fractia masicd de 10% | GOST 5901-87
Tabelul 2. Indici organoleptici de calitate a probelor de biscuiti din faina de soriz dupa coacere
Indicii Caracteristica si conditii de admisibilitate pentru biscuiti din:
Faina de soriz Faind de soriz cu adaos | Faina de soriz cu adaos Faina de soriz
de piure de dovleac de piure de morcov cu adaos de
cacao
Forma Forma bine pastrata, uniforma. Marginile biscuitilor drepte sau modelate.
Suprafata Neteda, fara urme de arsuri, fard aglomerari de faramituri.
Culoarea Caracteristica fainii de Rumena, cafeniu-gri Rumena, uniforma, cu Uniforma,
soriz: cafeniu-gri pronuntat. nuantd portocalie inchisa. | cafeniu inchis
Gustul si Placut, caracteristic produselor de patisserie coapte, fara gust amar si miros strain.
mirosul Miros si gust pronuntat | Aroma find de dovleac, | cu aroma si gust abia Cu miros si
de cereale cu aroma usor | gust dulce. perceptibil de morcov. gust de cacao.
perceptibild de vanilie
Aspectul n Biscuiti bine patrunsi, cu porozitate uniforma, fara goluri si aglomerari.
sectiune Culoarea gri-cafeniu Galben intens cu Gri cu nuanti galbeni, Cafeniu
deschis. nuantd cenusie. uniforma. deschis.
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3.2. Modificarea indicilor fizico-chimici
de calitate a probelor de biscuiti
aglutenici in perioada de pastrare

In tabelul 3 sunt prezentati indicii fizico-chimici
de calitate a probelor de pandispan din fainad de
soriz dupa coacere.

Umiditatea (%) probelor de biscuiti din faina de
soriz cu piure de legume a fost mai mare decit a
celorlalte, ceea ce a condus, dupa cum au aratat
rezultatele de mai sus, la alterarea lor mai rapida
in timpul pastrarii. Modificarea umiditatii
probelor de biscuiti aglutenici cercetate in
perioada de pastrare de 12 zile este prezentatd in
figural.

Conform datelor prezentate in fig. 1 umiditatea
probelor de biscuiti in perioada péastrarii a
diminuat cu aproximativ 0,3%-0,4% pentru

probele de biscuiti din soriz si cele cu adaos de
cacao si 0,9% - 1,2% pentru probele cu adaos de
piure de morcovi sau dovleac. Deci, indicii
fizico-chimici de calitate a probelor cercetate nu
au suportat modificari esentiale in perioada de
pastrare.

3.3. Modificarea indicilor microbiologici
de calitate a probelor de biscuiti
aglutenici in perioada de pastrare

Scopul cercetarilor la acest capitol a fost de a
studia evolutia genului Penicillum 1n timpul
pastrarii biscuitilor aglutenici. Biscuitii au fost
pastrati 30 zile in cutii cartonate la temperatura
maxima de 18 + 5°C si umiditatea relativa a
aerului nu mai mare de 70 %. Probele au fost
examinate dupa coacere, apoi peste 2, 4, 8, 10,
12, 14, 16, 18, 22, 26 si 30 zile de pastrare.

Tabelul 3. Indici fizico-chimici de calitate a biscuitilor din faina de soriz dupa coacere

Denumirea indicatorilor Conditiile de admisibilitate pentru biscuiti din
Faina de Faina de soriz cu Faina de soriz Faina de
soriz piure de dovleac cu piure de soriz cu
morcovi cacao
Umiditatea, % 4,7+0,7 10,0 £0,5 6,4+1,0 5,0 £1,0
Fractia masica de zahar, raportata la 15,3 +0,4 20,0 £2,0 18,5 £1,5 15,3 £0,6
substanta uscata (dupa zaharoza),%
Fractia masica de lipide, raportata la 28,0+0,2 28,7 +£0,9 28,6 £0,5 29,6 £1,0
substanta uscata, %
Alcalinitatea, grade, nu mai mult de 2,0 2,0 2,0 2,0
Fractia masica de cenusa, insolubila in 0,1 0,1 0,1 0,1
solutie de HCI cu fractia masicd de 10%,
% nu mai mult de
Capacitatea de hidratare, %, nu mai putin 150 150 150 150
de 150%
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Figura 1. Modificarea umiditatii probelor de biscuiti In timpul pastrarii.
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Tabelul 4. Rezultatul examenului microbiologic al biscuitilor aglutenici:

Numdrul de celule de Penicillum in 1 mL de mediu de culturd, 10
Timpul, Biscuiti din Biscuiti din Biscuiti din faina Biscuiti din faina Biscuiti din faina
zile faina de grau faind de soriz | de soriz cu piure de soriz cu piure de soriz cu cacao
(proba martor) de dovleac de morcov
2 0 0 0 0 0
4 0 0 0 0 0
8 0 0 0 0 0
10 0 0 0 0 0
12 0 0,2 0,2 0,2 0
14 0 0,5 0,5 0,5 0
16 0 0,5 1,5 1,0 0
18 0,2 0,5 2,5 2,0 0,2
22 0,5 1,0 3,0 2,5 0,5
26 1,0 1,5 3,5 3,0 1,0
30 1,5 1,5 3,5 3,5 1,5

Din tabelul 4 se observa ca dupa 10 zile de
pastrare, toate probele de biscuiti nu contineau
celule de mucegai ale genului Penicillum.
Incepand cu ziua a 12-a, in proba de biscuiti din
faina de soriz, in biscuitii din fdind de soriz cu
piure de dovleac cét si in biscuitii din fdina de soriz
cu piure de morcov au aparut primele celule de
Penicillum. In aceste trei probe, numirul de celule
de Penicillum a inceput sa creasca lent. In biscuitii
din faina de grau prima contaminare cu Penicillum
a fost identificata abia dupa 18 zile de pastrare, ca
si In proba de biscuiti din faind de soriz cu cacao.
Peste 30 de zile de pastrare numarul de celule
Penicillum intr-un mL de mediu de cultura a fost
de (1,5x10°) in probele de biscuiti din faini de
grau, de soriz cu sau fara cacao, iar in biscuitii din
faina de soriz cu piureri de legume - numarul critic
de celule de 3,5x10°.

4. Concluzii

Biscuitii din faina de soriz cu piure de dovleac sau
morcovi se pot pastra cu calititi satisfacatoare
pentru consum nu mai mult de 14 zile, iar biscuitii
din faind de soriz cu cacao sau farda - 18 zile
conform indicilor organoleptici de calitate.

Indicii fizico-chimici de calitate a probelor
cercetate nu au suportat modificdri esentiale in
perioada de pastrare 1n conditii conforme
standardelor in vigoare (temperatura de 18 + 5°C si
umiditatea relativa a aerului nu mai mare de 75 %).

Umiditatea probelor cercetate a influentat direct
calitatea microbiologicd a produselor de patiserie.
Astfel, biscuitii aglutenici cu piure de dovleac ori

piure de morcov avind umiditatea mai mare, au
fost un mediu prielnic de dezvoltare mai rapida a
celulelor de mucegai de genul Penicillum.

Nivelul critic de celule de mucegai de genul
Penicillum (3,5x107) a fost atins in biscuitii din
faina de soriz cu piureri de legume peste 30 de zile
de pastrare in conditii standard.
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