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Teza este prezentata in forma de manuscris. Lucrarea contine 89 pagini, 34 tabele,19 figuri.

In primul capitol al acestei lucrari s-a ficut studiul bibliografic a posibilitatii introducerii
amidonului din cartofi in paine.

In aceasta lucrare s-a propus folosirea amidonul din cartofi la prepararea painii din faina de
griu de calitate superioara si de a determina influienta ei asupra proprietatilor reologice ale aluatului
si produsului finit, studierea influientei acestuia asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici a
semifabricatului si produsului finit, in diferite raporturi fata de masa fainii. Probele au fost realizate
in opt variante experimentale, avand ca factori variabili:

doza de amidon din cartofi utilizata: PM — Proba martor — painea din faina de grau de calitate
superioard; P1 — proba cu adaos de 1% amidon din cartofi; P2 — proba cu adaos de 3% amidon din
cartofi; P3 — proba cu adaos de 5% amidon din cartofi; P4 — proba cu adaos de 8% amidon din
cartofi; P5 — proba cu adaos de 10% amidon din cartofi; P6 — proba cu adaos de 12% amidon din
cartofi; P7 — proba cu adaos de 15% amidon din cartofi.

In urma cercetarilor efectuate s-a observat ci la dozarea unei cantititi de 5% de amidon din
cartofi, are loc imbunatatirea calitatilor organoleptice a painii: culoare mai intensa a cojii, aroma
mai pronuntatd, prospetime prelungita fatd de martor. Dozarea acestei cantitati de amidon din cartofi
ne permite obfinerea unui produs ce favorizeaza prelungirea prospetimii painii, se caracterizeaza cu
un continut ridicat de amidon gelatinizat. Gradul de gelatinizare a amidonului influenteaza
insusirile miezului si durata de prospetime a painii.

In capitolul patru s-a descris procedura de implementare a sistemului HACCP pe parcursul
procesul tehnologic la utilizarea amidonului din cartofi in panificatie.

Cuvinte chei: panificatia, indici de calitate, paine, amidon din cartofi, aciditatea, umiditatea.



SUMMERY

Nistreanova lana ""Using potato starch in bread"

The master thesis to give title master in manufacturing and processing technologies to program
quality and food safety, Technical University of Moldova, Chisinau, 2017.

The thesis is presented in manuscript form. It contains 88 pages, 34 tables, 19 figures.
The first chapter of this work was done bibliographic study of the possibility of introducing
potato starch in bread.

In this paper has proposed using potato starch in the preparation of bread from flour of wheat of
superior quality and to determine the influence of her on the rheological properties of dough and the
finished product, studying INFLUENCE it on physico-chemical and organoleptic of the blank and
the finished product, in different ratios meal to meal.

Samples were taken in eight experimental versions, with the variable factors:

dose of starch used: PM - Blank - bread from wheat flour quality; P1 - 1% sample with the
addition of potato starch; P2 - sample with the addition of 3% potato starch; P3 - sample with
addition of 5% potato starch; P4 - sample with the addition of 8% potato starch; P5 - 10% sample
with the addition of potato starch; P6 - the sample with the addition of 12% potato starch; P7 - 15%
sample with added starch.

Following investigations it has been observed that the determination of an amount of 5% potato
starch occurs improving the organoleptic qualities of bread: more intense color of the rind, flavor
more pronounced, prolonged freshness compared to the control. The determination of this amount of
potato starch enables us to obtain a product that promotes the extension of the freshness of the
bread, are characterized by a high content of gelatinised starch. The degree of starch gelatinization
affects the characteristics of the core and the length of freshness of the bread.

The fourth chapter described the procedure for implementing the HACCP system during the
process using potato starch in bread.
Keywords: bakery, quality indices, bread, potato starch, acidity, humidity.



CUPRINS

INTRODUGCERE. ... ot 3
1. STUDIUL BIBLIOGRAFIC. ... e 7
1.1. Aspecte teoretice privind importanta utilizarii amidonului din cartofi in
PANITICALIC. ..ottt e e 7
2. UTILIZAREA AMIDONULUI DIN CARTOFI - MATERIA VEGETALA,
NETRADITIONALA IN PANIFICATIE.........oooioeeiieeeeeeeeeeseseeseeees s eesiesaessesaeses s, 9
2.1.Aspecte teoretice privind importanta utilizarii cartofului in panificatie............... 9
2.2.Caracteristica generald a cartofulUi.........cccovveiiiiiiiiiii i 10
2.3.Compozitia chimica a tuberculilor de cartofi...........cccocevveviiiiiicicc e, 15
2.4.Tehnologia uscarii CartOfUIUL.......c.oiveiiiiiiiccse e 17
2.4.1. Uscarea CartofulUl..........cccooviiiiiiiiiicc e 17
2.4.2. InSusiri tehnolOGICE. ... . ..uueiee e, 19
2.4.3. Produse deshidratate din cartofi folositi in panificagie.........cccoevvvrvivrriivneninnnn. 20
2.4.4. Tehnologii de extractie a amidoNUIUL...........cocveriiiiiieiieiiie e 23
2.4.5. Utilizarea cartofului Tn panificatie..............coveiiiiiiiiiiiiiieieen, 24
2.4.6. Cartoful s boala CEHACA..........ceeiiiiiieiiiiie s 24
3. METODOLOGIA SI OBIECTIVELE CERCETARIL.......cooviievieeeeeeeeerernne 26
3.1.Realizarea produselor de panificatie cu adaos amidonului din cartofi....................... 26
3.2.Descrierea metodelor de cercetare a materiei prime. ............co.oeveeeevuennineinenenenns 26
3.2.1. Aprecierea calitdfii semifabricatelor.............ccovivviiiiiiiiiiiii 30
3.2.2. Aprecierea calitatii produselor finite............ccoovveririiiiiieiinc i 31

3.2.3. Etapele procesului tehnologic de obtinere a painii cu utilizarea amidonului
AIN CAIOTI. ... 32
3.3. Calculul retetelor pentru variantele experimentale stabilite.....................oooeaen. 33

3.4. 3.4.1 Rezultatele aprecierii calitatii semifabricatelor produselor de panificatie cu adaosul

amidonul din Cartofi..........cooviiiiiii 36
3.4.2. Rezultatele aprecierii calitatii produselor de panificatie obtinute........................ 44
3.5. Aprecierea organolepticd a Calitdfil PAINIL........ccvvrveriieiiieiiee e 44

4. IMPLIMENTAREA SISTEMULUI HACCP LA UTILIZAREA AMIDONULUI DIN
CARTOFT IN PANTFICATIE........coiieiiieeteeeeseeeeteetsses st sesassessessesss s tssee s sensasenssnessas 61



4.1.

Planul calitatii privind controalele la receptia materiilor prime si materialelor

AUXTITAI. ...t bbbt e bbbt bbb et b bt 67
4.2. Controlul procesului teNNOIOGIC. ..........ooiiiiiiiii e 71
4.3. Controlul calitatii produsului finit...........cccoiiiiiiiiii 74
4.4. Elaborarea planului HACCP pentru producerea painii cu amidon din cartofi.............. 76
4.5. Identificarea pericolelor, analiza riscurilor §i determinarea punctelor critice de control asociate
procesului de fabricare a painii cu amidon din cartofi..............cooiiiiiiiii i 77
4.6. Monitorizarea punctelor critice de control- painea cu amidon din cartofi.............cccvevvnenns 87
4.7. Stabilirea actiunilor corective ce vor fi aplicate atunci cand, In urma monitorizarii
punctelor critice de control, este detectatd o deviatie de la limitele critice...................... 88
CONCLUZIL .. ettt ettt b s R et et e e s re e e be e s sn e e b e e nnn e e nneesnneennnas 89

BIBIOGRAFIE. ... s 90



INTRODUCERE

Obiceiurile de alimentatie s-au schimbat de-a lungul anilor ca si celelalte obiceiuri de ale
noastre. Multe dintre alimentele de astazi difera de cele folosite acum 100-500 de ani. Apar noi
consumatorilor. Obiceiurile de alimentatie se schimba cu modificarea modului de viata, cu largirea
ariei de cunoastere, astfel consumatorii se prezinta cu diferite cerinte noi.

Oricum am privi lucrurile, consumarea unor alimente nu se va demoda niciodata. Aceste
alimente sunt de fapt alimente de baza, rolul carora este determinat in nutrifia noastra, aceste
produse pastrandu-si structura lor, schimbarile reprezentand un proces lent in cazul acestora.

Existda multe trenduri, concepte de alimentatie, care prefera unele alimente, pe altele nu sau
chiar le exclud din alimentatie. Privind oricare dintre concepte, nici unul nu exclude consumarea
painii.

Painea, alimentul de baza al omului, considerata ca ,hrana vietii”, rezultd prin coacerea
unui aluat obtinut din faind, drojdie, sare si apa, in prealabil supus fermentatiei (dospirii). Schema
procesului tehnologic de fabricatie cuprinde un ansamblu de faze, precum prepararea aluatului si
coacerea acestuia, faze ce se aplicd atit in unitdtile mici (brutarii), care folosesc procedee
traditionale (clasice) de obtinere a painii, cat si in unitatile mari (fabrici), inzestrate cu cele necesare
aplicarii procedeelor moderne. Nici un aliment nu satisface atat de economic cerintele omului in
substante hranitoare, ca painea de grau. Efectul benefic al painii si produselor de panificatie asupra
starii de sdnatate a populatiei este de o mare insemnatate daca amintim diversitatea acestor produse
in alimentatia zilnicd, pornind de la consumul de cereale pentru micul dejun, pana la consumul de
paste fainoase, produse de panificatie si patiserie proaspete, care sunt nelipsite de pe masa oricarui
consumator.

E cel mai complet aliment, hranind peste 40 % din populatia globului. Doctorul Jean
Valnet, celebrul fitoterapeut francez, considera bobul de grau un ou vegetal, pentru ca el contine
aproape toti nutrientii necesari organismului, motiv pentru care a capatat intaietate asupra celorlalte
cereale. Componentele remarcabile ale bobului de grau ne furnizeaza sanatatea de care toti avem
nevoie: proteine 15 % — glutenul contine toti aminoacizii esentiali considerati indispensabili vietii,
grasimi -1,5-2,0 % (nesaturate), glucide — amidon 58-60 %, fibre — celuloza, hemiceluloza si pectina
5-10 %, in functie de gradul de cernere al fainii, putind lignina, vitamine precum A, grupul B, E, K,

D si PP, minerale: calciu, magneziu, fier, cupru, zinc, molibden, fosfor, sodiu, potasiu. Asimilarea



acestor componenti de catre corpul omenesc, adica digestibilitatea lor, reprezintd o caracteristica a
painii, variind in functie de grija cu care se desfasoara procesul de fabricatie.

Aplicand corect tehnologia prescrisa rezultd paine cu miez poros, elastic si bine format,
astfel incat in aparatul digestiv sucurile gastrice descompun cu usurintd componentii asimilabili
pentru organism.

Importanta produselor de panificatie in satisfacerea cerintelor de hrana ale populatiei este
un factor care determind dezvoltarea industriei de panificatie din Moldova intr-un ritm accelerat.
Astfel, in ultima vreme s-au construit nenumarate brutarii moderne de mare capacitate, parte din ele
alcatuind complexe de morarit § panificatie, cu o productie larg diversificatd. Unitatile noi sunt
dotate cu utilaje si instalatii de Tnalt nivel tehnologic si dispun de un grad avansat de mecanizare a
procesului de fabricatie, deoarece pe masura asimilarii in productia indigena a utilajelor tehnologice
principale, fabricile de paine au fost Inzestrate tot mai mult cu utilaje si linii tehnologice moderne.

Modernizarea industriei, cerintd actuala a progresului, va imbundtati si mai mult activitatea
tehnico—economica a unitatilor de panificatie, care sunt chemate sa realizeze productie diversificata,
calitate superioara si rentabilitate sporita.

In acelasi timp cu dezvoltarea din punct de vedere tehnic, in industria noastra de panificatie
se dezvoltd continuu gama de sortimente, pentru satisfacerea consumatorilor cu produse cat mai
variate.

Din dorinta realizarii unor produse cu un aspect comercial cat mai atractiv pentru populatie,
producdtorii de produse de panificatie, datorita marii concurente de pe piata de profil, au recurs la
diferite metode de realizare a unor produse cat mai bine dezvoltate si cat mai aspectuoase, fara a tine
intotdeauna cont de calitdtile nutritive ale produselor ori de impactul acestora in timp asupra
organismului uman. Tocmai din aceste considerente au fost introduse anumite reglementari
europene privind ameliorarea calitatii painii cu scopul protejarii consumatorului, ingradind astfel
activitatea producatorilor prin anumite directii de actiune pentru cresterea calitdtii painii. Pentru ca
produsele de panificatie sd creasca mai bine, sa fie mai afanate si sa se mentina proaspete mai mult
timp, in compozitia lor se adauga amelioratori biochimici.

Amelioratorul complex este un amestec format de cele mai multe ori din: emulgator,
gluten, agent oxidant, component enzimatic, suport si afdnator biochimic.

Scopul utilizarii amelioratorilor, din punct de vedere al actiunii lor in aluat, amelioratorii
ajuta la imbunatatirea proprietatilor fizice (prelucrabilitate) si biochimice (fermentare) ale aluatului,

precum si a comportdrii aluatului in general in timpul procesului tehnologic. Conduc la obtinerea



unor produse de calitate in ceea ce priveste structura miezului, culoarea cojii, aspectul, volumul,
prospetimea $i aroma.

Pe parcursul timpului, omul a incercat continuu sd imbunatateasca calitatea painii zilnice,
fie prin procesul de coacere, fie incercand sa descifreze tainele proceselor fizice si biochimice de
fermentatie care au loc, fie diversificand gama produselor realizate.

Procesele tehnologice de fabricare a produselor de panificatie de inalta calitate este
imposibila fara folosirea rationald a microingridientilor - aditivilor alimentari; amilioratorilor de
coacere; a diferitor tipuri de materie prima. Acestea au o gama larga de proprietati functionale, au
potentialul de a influenta componentele de materii prime, pentru a modifica proprietatile
semifabricatelor obtinute, avand o anumita calitate a produselor finite, elimina efectul negativ in
urma procesului tehnologic, mareste valoarea nutritionala a produselor finite. Suplimente alimentare
moderne pot rezolva nu numai probleme tehnologice, dar si sporesc profitabilitatea productiei.
Tehnologiile panificatiei moderne reprezinta un sistem dinamic de operatiuni functionare a carora
are ca scop rezolvarea mai multor probleme:

e comertul necesita transportul de marfuri pe distante lungi, care necesitd o prelungire a
duratei de depozitare a piinii - crearea de produse care raspund in crestere cerintelor
consumatorilor pentru calitatea si sortiment de paine, mentinand in acelasi timp un cost
scazut;

e crearea de noi tipuri de produse care indeplinesc cerintele moderne ale stiintei de nutritie;

e imbunatatirea technologiei de productie traditionale si de produse de panificatie noi;

Amelioratorii de panificatie sunt o combinatie de cinci tipuri de ingrediente. Performantele
amelioratorilor depind de modul in care s-au ales ingredientele precum si de doza lor de utilizare in
ameliorator. Activitatea lor, in general, depinde de calitatea fainii, tipul de echipamente si metoda de
productie folosita, precum si de natura produsului finit.

Amelioratori ce contin amidon geletinizat, din aceasta grupa de amelioratori fac parte
opareala de faina, pasta de cartofi si faina de cartofi obtinuta prin uscarea pastei de cartofi. Aceste
produse introduc amidonul geletinizat, usor atacabil de amilaze, fiind astfel amelioratori ai
capacitatii aluatului de a forma gaze. Se amelioreaza volumul, porozitatea, culoarea cojii,
prospetimea produsului.

In Statele Unite nu exista un standard pentru paine si chifle din cartofi, iar brutarii folosesc

amidonul de cartofi numai in proportia necesara pentru a obtine rezultatul dorit. Rareori brutarii



inlocuiesc mai mult de 10 % din fiina de grau cu un produs deshidratat din cartofi. In medie se
utilizeaza 5 — 8 % amidon de cartofi.

Specialistii de la Institutul American de Panificatie recomanda ca amidonul de cartofi sa se
foloseasca in proportie de 6 — 8 % . In urma studiului efectuat se urmareste realizarea urmatoarelor
obiective:

e Studiul influientei adaosul de amidon de cartofi asupra insusirilor de panificatie ale fainii de
griu si Insusirele reologice ale semifabricatelor si a produselor finite obtinute;

e Stabilirea dozei optimale de amidon de cartofi in produsele de panificatie in dependenta de
rezultatele obtinute in urma analizelelor efectuate.

e Elaborarea retetelor pentru produsele de panificatie cu adaos de amidon din cartofi si

tehnologia de producere a lor.
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