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Abstract: În lucrare sînt prezentate rezultate studiului conţinutului de zaharoză în produsele de 

cofetărie (biscuiţi) produse în Republica Moldova şi studiată posibilitatea înlocuirii zaharozei cu 

îndulcitorii naturali (fructoza). În produsele obţinute au fost  cercetate proprietăţile fizico -chimice şi 

organoleptice. 
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Glucidele sînt elemente indispensabile organismului uman şi reprezintă o sursă valoroasă 

de energie. Peste 50% din energie organismul uman obţine din contul glucidelor , iar restul – din 

proteine şi lipide.  În dependenţă de complexitatea structurii, solubillitate, viteza de asimilare şi 

utilizarea pentru formarea glicogenului, glucidele produselor alimentare se divizează în glucide 

simple: monozaharide (glucoza, fructoza, galactoza), dizaharide (zaharoza, lactoza, maltoza) şi 

glucide complexe sau polizaharide (amidonul, glicogenul, materii pectice etc).  

Întrucît, una dintre cele mai utilizate dizaharide este zaharoza, scopul acestei lucrări a fost 

studierea conţinutului de zaharoză în produsele de cofetărie, verificarea corespunderii cantităţii 

acesteia cu receta şi posibilitatea înlocuirii  cu îndulcitorul natural – fructoza.  

Zahărul este folosit pe scară largă în industria alimentară, în special în industria  

panificaţiei, a  produselor lactate, în cofetărie, în industria băuturilor răcoritoare etc. Cu toate că 

zahărul are un rol biologic şi tehnologic important, consumul ridicat de zahar dăunează 

sănataţii, deoarece suplimentează organismul cu o cantitate  ridicată de calorii (cca 400 kcal la 

100g produs), astfel poate conduce la obezitate şi apariţia unor boli cu efecte adverse.  

Una din posibilităţile de micşorare a consumului zaharozei este utilizarea îndulcitorilor, 

care pot fi clasificaţi în 2 grupe: naturali şi sintetici. Cei naturali (fructoza, sorbitol, xylitol) sînt 

complet asimilabili de organismul uman şi la fel ca zahărul aprovizionează organismul cu 

energie. Îndulcitorii naturali sînt inofensivi, dar bogaţi în calorii. O mare parte a îndulcitorilor 

sintetici (zaharina, aspartam, sucrazit, etc.) prezintă substanţe lipsite de valoare nutritivă, 

netoxice şi neasimilabile. Luînd în consideraţie cele menţionate a fost cercetat îndulcitorului 

natural fructoza, care este cea mai dulce monozaharidă. În dependenţă de condiţii fructoza poate 

fi de 1,5-1,8 ori mai dulce în comparaţie cu zaharoza; în soluţii slab acide, la temperatura 100 
o
C fructoza este aproape de 2 ori  mai dulce decît zaharoza. Deoarece fructoza posedă un gust 

dulce şi plăcut, utilizarea acesteia permite reducerea consumului zaharozei cu 30–50%, această 

particularitate fiind un rol important pentru diferite produse dietetice cu un conţinut redus de 

calorii. La fabricarea acestor produse alimentare fructoza poate înlocui îndulcitorii sintetici, 

care uneori manifestă au un efecte negative asupra organismului [1, 2].  

Pe baza fructozei se produc diferite tipuri de melase, siropuri, băuturi, îngheţate, 

conserve şi miere artificială. Un amestec de fructoză şi vitamina C poartă denumirea de – 

fructovit, 40 de grame de acest amestec pot înlocui 70 de grame de zahăr.   

Fructoza este asimilată uşor de organismul uman, de aceea poate fi consumată zilnic de 

diabetici în cantităţi de 0,5-1 grame la 1 kg de masă corporală a bolnavului. Consumul fructozei 

de către persoanele care suferă de diabet zaharat permite minimizarea cotei zilnice de insulină 

necesară.  

Conţinutul de zahăr a fost determinat în 5 mostre de biscuiţi produşi în Republica 

Moldova, conţinutul de zahăr fiind indicat pe ambalaj.  
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Metoda  se bazează pe oxidarea zahărului total într-un mediu puternic acid cu dicromat 

de potasiu [3]: 

 

zaharoza C12H22O11 + 8Cr2O7
2-

 + 64H
+
  12CO2 + 16Cr

3+
 + 43H2O 

fructoza C6H12O6 + 4Cr2O7
2-

 + 32H
+
  6CO2 + 8Cr

3+
 + 22H2O  

 

Compuşii cromului (III) obţinuţi după reacţie posedă o culoare albastră-verde, fapt ce 

permite determinarea conţinutului lor prin metoda fotometrică.  

Produsul analizat se mărunţeşte, se colectează 0,4-2 g de produs, se transferă într-un 

balon cotat de 100 ml, se încălzeşte la baie cu apă la 60  C timp de 15 min. Apoi în balon se 

adaogă 10 ml soluţie de ZnSO4 de 0,5 mol/l şi hidroxid de sodiu de 1 mol/l, soluţia se aduce 

pînă la cotă, se agită şi se filtrează. Într-un balon cotat de 100 ml se transferă 25 ml de K2Cr2O7, 

10 ml de filtrat, 15 ml de apă distilată, încălzesc timp de 10 min la baia cu apă (100 C), răcesc, 

se adaogă apă pînă la cotă şi se agită. Absorbanţa soluţiei se determină la 670 nm şi după 

graficul de calibrare se determină conţinutul zaharozei. 

Pentru obţinerea graficului de calibrare în 6 baloane cotate de 100 ml se transferă cîte 25 

ml soluţie de K2Cr2O7 şi cîte 0, 2, 4, 6, 8, 20 ml soluţie standardă de zaharoză. În toate 

baloanele conice se adaogă apă distilată pînă la volumul de 50 ml (25, 23, 21, 19, 17 şi 15 ml 

apă). Ca urmare obţinem o serie de soluţii ce conţin 0, 8, 16, 24, 32 şi 50 mg de zaharoză în 100 

ml. Baloanele cotate se încălzesc pe baie cu apă (100 C) timp de 10 min, se răcesc, se aduc 

pînă la cotă cu apă distilată şi se agită. Absorbanţa soluţiilor se determină la 670 nm, drept 

soluţie de control se foloseşte soluţia de zaharoză cu concentraţia zero. După datele obţinute se 

construieşte graficul de calibrare în coordonatele: conţinutul de zaharoză, mg/100 ml – 

absorbanţa soluţiilor   

Conţinutul zahărului total (Q, %) se determină după formula: 
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unde: 

 q – conţinutul de zahăr total determinat după graficul de calibrare, mg/100 ml;  

V1 – volumul balonului cotat, ml 

V2 – volumul filtratului luat pentru reacţia cu soluţia de K2Cr2O7, ml 

m – proba produsului analizat, g 

 

Rezultatele experimentale obţinute sînt prezentate în fig 1. În rezultatul analizelor a fost 

determinat conţinutul de zaharoză în probele analizate. Sa constatat că rezultatele obţinut 

experimental deviază de la datele indicate pe ambalaj conform recetei în limitele 1,5-8,8%. 

 

Tabelul 1.  

Conţinutul zaharozei în probele analizate de biscuiţi 

 

Proba analizată 1 2 3 4 5 

Conţinutul de zahăr total, % 12,3 46,4 17,7 29,7 22,3 
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Fig. 1. Conţinutul de zahăr total (%) în probele analizate 

 

Următoatrea etapă a studiului constă în propunerea recetei de obţinere a unor produse de 

cofetărie (biscuiţi) destinate persoanelor ce suferă de diabet zaharat. Biscuiţii au fost preparaţi 

conform GOST 24901-89. Reieşind din proprietăţile organoleptice ale fructozei, cantitatea ei a 

fost luată de 1,7 ori mai mică în comparaţie cu cea a zahărului.  

 

Tabelul 2.  

Reţeta de fabricare a biscuiţilor (conform GOST 24901-89) 

 

Denumirea materiei Cantitatea, g 

Făină 350 

Zahăr 130 

Fructoză 77 

Sare 0,5 

Unt 200 

Praf de copt 2,5 

Zahăr vanilat 1,5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 2. Imaginea mostrelor de biscuiţi preparaţi cu zahăr şi fructoză 
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Fig. 3. Diagrama rezultatelor testării 

 

La temperatura de 150 C durata coacerii a biscuiţilor cu zahar constituie 10 min, iar cu 

fructoza – 7 min., adică perioada coacerii s-a micşorat cu 30%. Costul mediu al biscuiţilor cu 

zahăr pentru 100 g de produs constituie 2,7 lei, iar costul mediu al biscuiţilor cu fructoza – 3,2 

lei – preţ cu 18% mai mare în comparaţie cu biscuiţii cu zaharoză. Utilizînd metoda descrisă 

mai sus [3] s-a determinat zaharitatea mostrelor cu zaharoză, care a reprezentat 25% şi 

zaharitatea mostrelor cu fructoza - 20,5%.  

Proprietăţile organoleptice ale mostrelor au fost cercetate în cadrul unei testări 

organoleptice [3]. Rezultatele testării sînt prezentate în fig. 3., din care rezultă că după 

parametrii organoleptici (gust, miros, culoare) biscuiţii cu fructoză au obţinut un punctaj 

maximal – 5, iar după consistenţă şi porozitate punctaj maximal au obţinut biscuiţii cu zahăr. În 

rezultatul testării biscuiţilor cu fructoza au obţinut 4,65 puncte şi biscuiţii cu zahăr – 4,75 

puncte.   

Ca urmare putem concluziona că fructoza, datorită proprietăţilor sale organoleptice, poate 

fi folosită drept înlocuitor al zaharozei în produsele de cofetărie cu scopul obţinerii produselor 

de cofetărie destinate persoanelor ce suferă de diabet zaharat.   
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