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Rezumat



Peste tot in lume, painea, un aliment extrem de simbolic, este sinonim cu Tmpartasirea si
solidaritatea. Fabricat din tot felul de cereale, fructul fermentatiei si al gatitului cu mai multe variante,
painea, acest produs universal, a insotit toate civilizatiile si std si astdzi pe toate mesele. Cantitativ,
painea este bogatd in substante nutritive, este esentiald pentru organism, dar reprezintd anumite
deficiente calitative, cum ar fi lizina, un aminoacid esential pentru cresterea barbatilor si alti aminoacizi
care lipsesc sau nu sunt prezenti in cantitati suficient. Nautul (Cicer arietinum) este o plantd din familia
Fabaceae (sau leguminoase), asemanatoare mazarii. Este cultivat in regiunile mediteraneene si produce
0 samanta comestibild. Detine un dublu record: continut ridicat de carbohidrati asimilabili si procent
ridicat de proteine vegetale, deoarece este bogat in lizind. Pentru a asigura aportul zilnic de aminoacizi
esentiali, se aplica complementaritatea proteinelor. Principiul constd in amestecarea proteinelor
vegetale intre ele pentru a completa deficientele in aminoacizi. Acesta a fost subiectul acestei lucrari -
incorporarea fainii de ndut cu rate cuprinse intre 2,5% si 70% cu faina de naut. In lucrare s-au facut
cercetdri pentru a determina impactul adaosului de ndut asupra calitatii piinii. Pentru obtinerea
rezultatelor au fost studiati mai multi parametri: umiditate, aciditatea fainii / a aluatului, glutenului in
aluat, indicele de extensie a glutenului, cinetica cresterii aluatului, volumului piinii si analiza
organolepticd Addugarea de fdina de naut are efecte atat pozitive, cat si negative asupra productiei de
paine. Cercetarile au demostrat cd probele cu 2,5% pin la 10 % adaos fdind de naut prezinta

caracteristici favorabile pentru consum, insd cercetdrile necesita a fi continuate.

Cuvinte cheie: paine - fdind de naut - imbogatire — aminoacizi — examen organoleptic.



Résumé

Partout dans le monde, le pain, aliment extrémement symbolique, est synonyme de partage et de
solidarité. Fabriqué a partir de toutes sortes de céréales, fruit de la fermentation et de la cuisine avec
plusieurs variantes, le pain, ce produit universel, a accompagné toutes les civilisations et est toujours
sur toutes les tables aujourd'hui. Quantitativement, le pain est riche en nutriments, il est essentiel pour
I'organisme, mais il représente certaines carences de qualité, comme la lysine, un acide aminé essentiel
a la croissance masculine et d'autres acides aminés manquants ou pas présents en quantité suffisante.
Les pois chiches (Cicer arietinum) sont une plante de la famille des Fabaceae (ou légumineuses),
semblable aux pois. Il est cultivé dans les régions méditerranéennes et produit une graine comestible. Il
a un double record: teneur élevée en glucides assimilables et pourcentage ¢levé de protéines végétales,
car il est riche en lysine. Pour assurer l'apport quotidien en acides aminés essentiels, une
complémentarité protéique est appliquée. Le principe est de mélanger les protéines végétales entre
elles pour compenser les carences en acides aminés. C'était le sujet de cet article - I'incorporation de
farine de pois chiche avec des taux entre 2,5% et 70% avec de la farine de pois chiche. Le document a
mené des recherches pour déterminer l'impact des pois chiches ajoutés sur la qualité du pain. Pour
obtenir les résultats, plusieurs parameétres ont été étudiés: humidité, acidité farine / pate, gluten dans la
pate, indice d'extension du gluten, cinétique de croissance de la pate, volume de pain et analyse
organoleptique. sur la production de pain. La recherche a montré que les échantillons contenant 2,5%
de farine de pin pour 10% de farine de pois chiche ajoutée ont des caractéristiques favorables a la

consommation, mais la recherche doit étre poursuivie.

Mots-clés: pain - farine de pois chiche - enrichissement - acides aminés - examen

organoleptique.
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INTRODUCERE

Actualitatea temei: Consumul de produse de panificatie de catre populatia din Moldova este
in continuad crestere. Cu toate acestea, acestea, ca cel mai accesibil tip de alimente, se caracterizeaza
printr-o valoare biologica redusd. Pentru a creste acest indicator, existd o serie de metode
tehnologice, dintre care una este Imbunatatirea compozitiei produsului finit utilizdnd materii prime
vegetale valoroase din punct de vedere biologic, in special produse de prelucrare a nautului.

Termenul paine este definit ca un aliment facut dintr-un aluat compus in esenta din faina,
apa, sare si drojdie, framantat si fermentat, apoi copt la cuptor [ 46].

Cu toate acestea, conform unor studii, ar fi indicat s ne limitdm drastic consumul de paine
(s1 mai ales painea albd). Din ce motive? Unii sustin ca contine prea multe calorii, altii se bazeaza pe
prezenta puternica a glutenului, in timp ce altii indica sarea si zaharul [15].

Leguminoasele (mazare, linte, fasole, soia si nautul) sunt cele mai importante culturi nu
numai pentru calitatea nutritionald, ci si pentru diferitele beneficii agro-ecologice. Semintele si faina
de leguminoase sunt surse importante de proteine, carbohidrati, vitamine, minerale si fibre
alimentare [52].

Din punct de vedere al importantei globale (volumul productiei si consumului), nautul este a
treia leguminoasa dupa fasole si mazare. Este cultivat in peste 45 de tari din intreaga lume pe o
suprafatd de aproximativ 8-9 milioane de hectare, iar volumul anual de productie este de
aproximativ 12 milioane de tone [ 23].

In Republica Moldova, niutul are conditii bune de crestere si dezvoltare (in special in centrul
st sudul tarii), crescand pe campuri mici (400-1200 ha), aproape exclusiv in gospodariile
individuale, care nu asigura productia (aproximativ 2000 de tone pe an) si cantitati considerabile
pentru consum si export [54].

Pe baza celor mentionate, este evidentd actualitatea studiului compozitiei chimice si a
modificarilor fizico-chimice si nutritionale in timpul tratamentului preliminar si termic al nautului
cultivat in Republica Moldova si a formularii unor recomandari tehnologice pentru tratarea si
utilizarea lor in industria alimentara.

Suplimentarea fainii de grau cu faina de naut ar imbunatati foarte mult calitatea nutritionald a
painii. Se considera ca acest continut ridicat de proteine din paine- suplimentat cu naut este de o
importantd nutritionald in majoritatea tarilor in curs de dezvoltare, cum ar fi Africa si Asia, unde

multi oameni cu greu 1si permit alimentele grele din cauza costurilor lor inalte.



Scopul si obiectivele tezei.

Scopul acestei lucrari este de a valorifica nautul pentru a Tmbogati produsele de panificatie
Cu proteine si substante nutritive care lispsesc in cereale precum griul si de a studia efectul asupra
tehnologiei de fabricatie si a calitatii produsului obtinut.

In aceasta lucrare se va studia efectul substitutiei partiale (de la 10 pana la 70 %) a fiinii de
grau cu faina de naut 1n prepararea produselor de panificatie, urmata de o analizd a calitatii si a
sigurantei acestora din urma.

Obiective principale

- Analiza compozitiei chimice a nautului.

- Caracterizarea proprietatilor functionale si tehnologice si utilizarea fainii de naut
inproducerea painii.

- Caracterizarea organoleptica si fizico-chimica a fainii de naut.

- Studiul impactului substitutiei partiale a fainii de grau cu faina de naut asupra descriptorilor
de calitate a aluatului si a painii cu mix de faina.

- Studiul calitatii si sigurantei produselor de panificatie cu faina de naut.
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