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Bucarciuc Dorina: Studiul comparativ a calitatii graului din specia Triticum Spelta si a
produselor rezultate la macinare. Teza este prezentatd sub formd de manuscris si constd din
introducere, 4 capitole, concluzii, 70 bibliografie si 4 anexe.
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Scopul tezei: studiul analizei comparative a graului din specia Triticum Spelta si a
produselor rezultate la macinare, precum si elaborarea unui produs finit de panificatie ce are la baza
doar ingrediente naturale.

Actualmente, se pune accent tot mai des pe consumul de produse naturale, bogate in
substante nutritive si crescute fara utiliarea de pesticide, in conditii ecologice. Drept exemplu este
graul Spelta care are toti aminoacizii de care organismul uman are nevoie, iar in fdina integrala din
Spelta se pastreaza toate componentele vitale: fibre alimentare, vitamine, minerale, grasimi
vegetale, in comparatie cu graul comun care in timpul macerarii, pierde o cantitate imensa de
nutrienti. In lucrare a fost caraterizata structura graului Spelta si evidentiata compozitia chimica; a
fost efectuata aprecierea comparativa a calitatii boabelor de grau si a fainii prin diferite metode
fizico-chimice, precum si a produsului finit-paine de Spelta;au fost propuse recomandari privind
utilizarea variantei optime pentru specia de grau Triticum Spelta; a fost elaborat planul calitatii a
produsului finit.

In urma rezultatelor obtinute, s-a constatat ¢ proba de fiina de Spelta propusi pe piati este
identica cu fractia obtinuta de la sita nr.3 (27 orificii/lcm?), ceea ce a fost demonstrat pe cale
organoleptica si microscopica. Indicatorii fizico-chimici s-au aratat a fi mai buni in cazul fainii de
Spelta (identica cu fracita numarul 3), acestea avand urmatoarele date : umiditate-11,04%, aciditate-
4,40 %, continutul de cenusa-2,15 %SU, continut de ulei-2,33 %.

Continutul de gluten din Spelta, permite utilizarea sa cu succes in panificatie. Se poate
afirma ca acesta are o compozitie moleculara ce difera de cea a glutenului din graul comun, este mai
putin elastic si extensibil, mai fragil si mai solubil in apa, iar aceasta face digestia mai usoara
datoritd continutului inalt de fibre. In rezultatul coacerii, in conditii de laborator, aluatul din fiina de
Spelta a fost mai putin crescut fatd de faina alba, aceasta se datoreaza cantitatii de fibre ce se
regasesc In macinisul integral, dar si lipsei aditivilor si enzimelor ce imbogatesc faina alba.
Deoarece pentru paine de Spelta nu existd documente normative, drept proba martor a fost luata
painea de grau comun. Aceasta a prezentat o umiditate de 42%, avand 3,50 grade aciditate,
continutul de cenusa-3,30 % si respective grasimi-2,23 %.

Astfel, painea de Spelta este un produs ecologic, fara zahar, fara drojdie pefect pentru

consumulpersoanelor cu diabet zaharat si alergici la graul comun.



Abstract

Bucarciuc Dorina: Comparative study of the quality of wheat from the Triticum Spelta
species and of the products resulting from grinding. The thesis is presented in manuscript form and
consists of an introduction, 4 chapters, conclusions, 70 bibliography and 4 annexes.
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The aim of the thesis: the study of the comparative analysis of wheat from the Triticum
Spelta species and of the products resulting from grinding, as well as the elaboration of a finished
bakery product based on only natural ingredients.

Currently, there is an increasing emphasis on the consumption of natural products, rich in
nutrients and grown without the use of pesticides, in ecological conditions. As an example is Spelta
wheat which has all the amino acids that the human body needs, and in the whole Spelta flour all
the vital components are preserved: dietary fiber, vitamins, minerals, vegetable fats, compared to
common wheat which during maceration, loses a huge amount of nutrients. The structure of the
Spelta wheat was characterized in the paper and the chemical composition was highlighted; a
comparative assessment of the quality of wheat grains and flour by various physico-chemical
methods, as well as of the finished product-Spelta bread was made, recommendations were
proposed regarding the use of the optimal variant for the wheat species Triticum Spelta; the quality
plan of the finished product was elaborated.

Following the results obtained, it was found that the Spelta flour sample proposed on the
market is identical to the fraction obtained from sieve no.3 (27 holes / 1cm2), which was
demonstrated organoleptically and microscopically. The physico-chemical indicators were shown to
be better in the case of Spelta flour (identical to fraction number 3), these having the following data:
humidity-11.04%, acidity-4.40%, ash content-2, 15% SU, oil content-2.33%.

The gluten content of Spelta allows its successful use in bakery. It can be said that it has a
molecular composition that differs from that of gluten in common wheat, is less elastic and
extensible, more fragile and more soluble in water, and this makes digestion easier due to the high
fiber content.

As a result of baking, in laboratory conditions, the dough from Spelta flour was less than
white flour, this is due to the amount of fiber found in whole mill, but also the lack of additives and
enzymes that enrich white flour. As there are no normative documents for Spelta bread, the
common wheat bread was taken as a control sample. It showed a humidity of 42%, having 3.50
degrees of acidity, ash con tent-3.30% and fat-2.23%, respectively.

Thus, Spelta bread is an organic product, without sugar, without yeast, perfect for

consumption by people with diabetes and allergies to common wheat.
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INTRODUCERE

Cultura cerealelor ocupa un rol primordial in alimentatie, in orice ghid de nutritie fiind
recomandat consumul zilnic al produselor pe baza de cereale. Graul este cea mai importanta cultura
alimentara de pe glob si se cultiva in peste o suta de tari, pe cea mai mare suprafatd din terenurile
arabile. El are un continut Tnalt de hidrati de carbon si proteine, de aceea este utilizat cu succes in
alimentatia omului avand si proprietdti antioxidant. Facand o analiza a cultivarii productiei agricole
din Republica Moldova pe parcursul a 3 ani de zile, s-a observant ca graul ocupa locul II, aceasta
demonstrand ca populatia consuma in mare parte acesta cereala [59].

De la grau se utiliecaza in primul rand boabele, pentru fabricarea painii si a produselor
fainoase. Istoria omenirii de la inceput si pana in prezent consta in lupta pentru hrana, care continua
permanent si devine tot mai acutd. Produsul obtinut trebuie sa satisfaca atat cantitativ, cat si

calitativ. In prezent, chiar daci cantitatea este foarte importanti, a inceput tot mai des si se puni



accept pe calitate, consumatorii orientdndu-se spre alimente care sa contribuie si la cresterea
nivelului de trai printr-o alimentatie sanatoasa, obtinuta din produse ecologice.

Triticum Spelta este tipul de grau perfect pentru crestere fara utilizarea de pesticide, in
conditii ecologice dure si in zone marginale de cultivare [27]. Produsele rezultate din aceasta specie
sunt considerate ecologice, aceasta rezulta in faptul ca ingredientele folosite la producerea acesteia
nu sunt contaminate cu produse chimice. Agricultura ECO foloseste cereale atent selectionate,
seminte netratate chimic, iar solul este fertilizat doar in mod natural.

Despre graul Spelta se spune intr-un citat din Sfanta Hildegard din Bingen: “Graul Spelta
este cea mai buna cereald. Grasa si plind de forta si mai fina decat toate celelalte cereale. Ea da celui
ce 0 mananca o carne buna si 1i pregateste un singe bun. Firea o face vesela si convingerile pline de
senindtate. Oricum o manancd oamenii, ca paine sau altfel ca mancare, este buna si usor de digerat.
Daca cineva este atat de bolnav incat de slabiciune nu mai poate manca nimic se vor lua boabe
intregi de grau Spelta, se vor fierbe in apa, se va adduga ceva unt sau albus de ou pentru al méanca
mai usor pentru gustul mai bun si se va da celui bolnav. Aceasta il va vindeca dinspre induntru ca 0
pomada buna si vindecatoare’’ [29]. Spelta poate fi consumat de orice persoand ce doreste o
alimentatie sandtoasa si mentinerea unei greutdti normale, fiind ca o alternativd a graului comun.
Persoanele cu probleme de sanatate specifice, cum ar fi alergii, boli cardiovasculare, diabet, artrita,
migrene, ateroscleroza, colesterol ridicat, tulburari autoimune vor gasi in Spelta un remediu. Spelta
poate fi folosita in diverse méancaruri, atit sub forma de boabe cat si fiina acesteia. In forma fiarta
este un inlocuitor de succes a pastelor in diferite retete.

Scopul acestei lucrari a fost de a aprecia calitatea graului si a produselor rezultate la
macinare, precum si de a evidentia diferenta dintre specia Triticum Spelta si Triticum aestivum
(graul comun).

Drept obiective s-au propus urmatoarele:

-Caraterizarea generald a graului Spelta si evidentierea compozitiei chimice;

- Studierea utilizarii graului si a macinisului in Industria Alimentara;

-Aprecierea comparativa a calitatii boabelor de grau si a fainii prin diferite metode fizico-
chimice;

-Aprecierea calitatii painii de Spelta;

-Recomandarea variantei optime pentru utilizarea fainii de Spelta;

- Elaborarea planului calitatii a produsului finit- Paine de Spelta, identificarea punctelor

critice de control, precum si elaborarea planului HACCP.
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GOST-13830-97. Conb noBapenHast numeBasi. O0Imne TEXHUYECKUE YCIOBUS

GOST 31934-2012. I'mtoTeH NuIeHUYHbIH. TeXHUUECKue yCIOBHSL.

GOST 27494-87. Myxka u oTpyou. MeTo sl onpeiesieHust 30JIbHOCTH.
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