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Rezumat: Practica producerii painii cu aluat este una straveche care implica
dezvoltarea, intretinerea si utilizarea unei culturi de pornire diverse si complexe.
Cultura starterului de aluat (maia) este sub diferite forme (lichida si solida) si este
folosita nu doar in fabricarea painii, dar sia mai multor tipuri de produse de panificatie
si cofetarie, atat la scara artizanala, cat si comerciala, in intreaga lume. Desi exista
cercetari stiintifice ample legate de aluat, nu existd o abordare standardizata a
utilizarii maielei in aluat in stiinta sau Tn industria painii; si exista putine recomandari
cu privire la directiile viitoare pentru cercetarea in aluat, inclusiv selectionarea tipului
de faina sau chiar si imbogatirea acesteia cu produse adaugatoare bogate in proteina
(seminte de in, canepa etc.). O deosebita importanta asupra valorii nutritionale o au
diferite adaosuri, cum ar fi semintele de canepa (Cannabis sativa L.). Abordarea
noastra evidentiaz& ceea ce se stie in prezent despre ecosistemul microbian al péinii
(inclusiv succesiunea microbiana in cadrul culturii initiale), metodele de mentinere a
aluatului pe calea productiei de paine si factorii care influenteaza calitatile senzoriale
ale produsului final copt. Prezentdm noi ipoteze pentru gestionarea cu succes a
initiatorilor de aluat si propunem directii viitoare pentru cercetarea si aplicarea
aluatului in comunitatea de panificatie.

Cuvinte cheie: maia, aluat, Cannabis sativa L., produse de panificafie, tradifie.

1. INTRODUCERE

Fabricarea painii este un mestesug stravechi, care dateaza de aproape
14.400 de ani in Asia neolitica [1] si civilizatii antice din secolul 26 1.Hr. Toata
painea dospita a fost candva dospita natural, dar odata cu industrializarea
productiei de péine, fermentatia naturald in coacerea painii a devenit mai
putin frecventd. Cu toate acestea, recent, painea cu aluat fermentat natural
si-a recastigat popularitatea la scara industriala, artizanala si de coacere
acasa — desi toate aceste scari ale productiei de aluat pot diferi drastic in
ceea ce priveste dezvoltarea, strategiile de intretinere si calitatea lor [2].
Componenta de baza a produselor cu aluat este un starter de aluat, care
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este o culturd de microorganisme unice si complexe. In comparatie cu
painea dospita comercial, pdinea si produsele de patiserie facute cu aperitive
de aluat au o perioada de valabilitate mai buna, precum si diverse calitati
nutritionale si senzoriale pozitive.

S-au facut cercetari la etapa metabolismul fermentatiei, competitia intre
specii si formarea aromei in aluat [3], dar aceasta cercetare este minim
relevanta pentru aplicatii culinare. Cercetatorii au sintetizat, de asemenea,
efectele tipului de faina, ale geografiei si ale altor variabile asupra ecologiei
starterului de aluat si a rezultatelor senzoriale in péaine, dar cercetarile
recente sugereaza ca exista alte practici de coacere, mai putin cunoscute,
care pot contribui, de asemenea, la optimizarea caracterului de pornire la
aluat si la calitatea painii. in cele din urmé&, Pétel, Onno & Prost (2017)
discuta profilul volatil al initierilor de aluat si al produselor de paine, dar nu
leagé aromele de aluat de ecologia microbiana, tehnicile de intretinere a
initiatorilor sau alti factori contributivi. Brutarii profesionisti poseda o
cunoastere experimentald a proceselor de aluat, care pot completa
cercetarea curentd cu aluat si pot motiva noi cercetéri pentru a sprijini
industria in crestere a panificatiei artizanale.

2. CARACTERISTICI ALE MAIELEI NATURALE

Maiaua este definitd ca un aluat din faina si apa, fermentat de drojdii si
bacterii lactice (LAB), folosit ca agent de dospire la producerea produselor
de panificatie si Tn zilele noastre, care ar putea fi considerat o revenire la un
vechi proces biotehnologic. Painea cu aluat este cunoscutd datorita
caracteristicilor sale organoleptice, cum ar fi aroma acida, textura
mestecoasa si crocanta si crusta. Este produsul fermentatiei spontane cu o
culturé microbiana mixta, numité starter de aluat. Acest consortiu microbian
este, in mod traditional, un amestec de faina de gru sau secara si apa
fermentatd in principal de drojdii si bacterii lactice (LAB), care pot creste
spontan sau pot fi inoculate ca starter selectati. Starterul spontan de aluat se
obtine prin fermentarea aluatului Iasat la temperatura camerei timp de cateva
ore, permitdnd cresterea microorganismelor prezente in mediu, sau in
ingredientele si instrumentele folosite, producadnd noi substante care
afecteaza proprietatile reologice si organoleptice ale aluatului. Pentru a fi
utilizat, un starter proaspat de aluat trebuie sa fie improspatat cu faina si apa,
proces numit si backslopping, care ar putea fi un obstacol pentru utilizarea
pe scara larga a aluatului [4].

Cultura de maia poate fi obtinuta din trei metode consacrate, care au dus
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la clasificarea aluatului in tipurile 1, 1l si Ill. Aluatul de tip | se referéa la aluatul
traditional care necesitda Tnmultire neintrerupta (backslopping) prin
improspatare, folosind faina proaspata si apa la intervale regulate; aluatul de
tip Il inoculeaza culturi adaptate industrial ca acidificatori de aluat; in timp ce
aluatul de tip Il este de obicei uscat pentru depozitare si utilizare
usoara/rapida.

In prezent, fermentarea rapidé folosind drojdia traditionala de panificatie
(Saccharomyces cerevisiae), este cel mai utilizat proces n industria painii.
Cu toate acestea, fermentatia pe baza de aluat este utilizata la nivel mondial
pentru producerea multor tipuri traditionale tipice de paine, pizza, biscuiti si
mai multe produse de patiserie dulci [4]. Unele brutarii traditionale folosesc
maia de peste 100-150 de ani [5].

Utilizarea drojdiei de panificatie Th coacerea moderna are multe avantaje,
in comparatie cu starterul de aluat: productivitate mai mare, produse mai
uniforme, cantitate redusa de drojdie de panificatie pentru a produce mult
mai multd péine si costuri mai mici. Fermentarea aluatului este mai
costisitoare si dureaza mai mult, aproximativ 12—24 h, dar si intretinerea unui
starter de aluat consuma timp si munca. Avantajul, in acest caz, ar fi calitatea
produsului final: scor senzorial general mai bun, digestibilitate si atribute
nutritionale in comparatie cu bucatile de paine facute cu drojdie traditionala
de panificatie [6].

Cultura de maia de tip | este cel mai frecvent utilizata in brutariile
artizanale si este, de obicei, pastrata la temperatura ambianta (20-30 °C),
desi poate fi refrigerata atunci cand nu este utilizata sau la intervale regulate.
Acesti starteri incep de obicei cu un pH aproape neutru, care scade constant
pana la maturare. Starterii maturi de tip | sunt foarte acizi datorita acidului
organic produs de bacteriile lactice si bacteriile de acid acetic. Observatiile
macroscopice (adica, cantitatea de bule, volum/indltime, miros, aroma)
pentru a defini un starter matur de aluat de tip | nu sunt suficient descrise Tn
literatura stiintifica.

Practica si cunostintele brutarilor in ceea ce priveste gestionarea
starterului de aluat este o forma de cunoastere ecologica traditionala.
Gestionarea maielei initiatoare poate modifica compozitia initiala a
microorganismelor, dinamica succesiunii si/sau proportiile finale ale
microorganismelor prezente, ih masura in care gestionarea poate afecta si
metabolismul si performanta starterului. Cercetarile cu aluat pana in prezent
sugereaza ca cei mai influenti factori de management sunt:

1. tipul de faina;
2. hidratarea;
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temperatura;

timpul;

practicile de re-hranire;
. mediul [1].

in cele din urmé, incepatorii pornesc cu un set de ingrediente relativ
simple. Adesea, doar faina si apa, sunt amestecate si Iasate sa inceapa sa
fermenteze. Dupa fermentare, initiatorii sunt, de obicei, compusi atat din
drojdie, cat si din bacterii producatoare de acid. Canonic, una sau mai multe
specii de bacterii Lactobacillus produc acidul din starter, iar drojdiile produc
dioxid de carbon. Cercetarile recente au identificat totusi o variatie mult mai
mare printre culturile starter decét se astepta anterior, inclusiv cultura starter
care se bazeaza pe bacterii si drojdii, altele decat Lactobacillus si
Saccharomyces [7].

Un ultim potential contribuitor la cultura starter cu aluat este biologia
persoanei care face starterul, Tn primul rand. Acest lucru este valabil mai ales
pentru bacteriile prezente in initiatori fiind stréns legate de speciile asociate
omului. Bacteriile din genul Lactobacillus, de exemplu, sunt membri
dominanti ai comunitatilor intestinale [8] si, intr-o masurd mai mica, ai
mainilor. De exemplu, intr-un studiu, 2% dintre bacteriile de pe mainile
barbatilor si 6% dintre cele de pe mainile femeilor erau din familia
Lactobacillaceae [9].

o0 A w

3. IMPACTUL ADAOSULUI DE SEMINTE DE CANNABIS SATIVA L.
ASUPRA  VALORII NUTRITIONALE SI' PARAMETRILOR
TEHNOLOGICI Al PAINII CU MAIA

Ingredientele utilizate Tn producerea painii cu maia, chiar daca sunt foarte
simple, trebuie sa fie respectate si sa fie de calitate inaltd, de exemplu aaina
trebuie sa aiba continutul de proteind Tncepand de la 12%. Respectiv,
utilizarea corecta a fainii ne ofera un produs bun din punct de vedere
organoleptic. Valoarea nutritionald a plantei de Cannabis Sativa L. este
exceptionala si foarte promitatoare, iar utilizarea acesteia in procesul
tehnologic de producere a painii cu maia este un avantaj enorm pentru
produsul final, deoarece continutul de proteina din Cannabis Sativa L.
depasind 25%, ne ajutad la obtinerea unui aluat elastic utilizadnd chiar si o
faina cu un continut de proteina mai mic decat 12%in acest mod, vom obtine
un produs finit cu caracteristici nu doar organoleptice bune, dar si cu o
valoare nutritionala nalta.

Aceasta cultura produce trei tipuri principale de materie prima cu aplicatii
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comerciale distincte. Semintele sunt folosite, Tn principal, pentru hrana
umana sub forma de seminte decojite, ulei sau faina.

Pe langa faptul ca planta de canepa este valorificata integral are si o
importanta utilizare din punct de vedere agrotehnic, deoarece Tn urma culturii
date terenul ramane curat de buruieni [10]. Semintele de canepa contin
vitamine si alte substante nutritive benefice pentru sanatatea intregului
organism. Au un continut ridicat de proteine, in jur de 31% mai mult in
comparatie cu alte tipuri de seminte, precum quinoa, chia sau in.

in plus, acestea contin acizi grasi nesaturati esentiali pentru organism in
proportie de 54%, printre care Omega 3 si un tip de acid gras din grupa
Omega 6, cunoscut drept acidul gamma-linoleic (GLA). Cu privire la aportul
nutritional, semintele de canepa contin vitaminele A, C, D, E, B6 si K, dar si
cantitati ridicate de zinc, calciu, magneziu, fosfor, fier, potasiu, cupru,
mangan, contin toti cei 21 de aminoacizi cunoscuti, printre care si opt
aminoacizi esentiali, care nu pot fi produsi in mod natural de organism:
leucina, lizina, metionina, fenilalanina, triptofanul, valina si treonina [11].

Canepa organica ar putea deschide calea pentru un sector regional de
productie si prelucrare a cerealelor si a alimentelor lipsite de gluten. Piata
nord-americana ,fara gluten este in plina crestere si oferta nu reuseste sa
umple cererea. Aceste produse sunt necesare pentru persoanele cu boala
celiaca sau enteropatia indusa de gluten care afecteaza aproape 1% din
populatie. In plus, acest tip de mancare ,sanatoasa” castiga in popularitate
in randul publicului larg, deoarece este tot mai des utilizatd in alimentatia
zilnica, fie ca supliment alimentar, fie ca atare in pregatirea produselor de
patiserie-cofetarie, a péinii pe baza de faina de canepa, dar si prin utilizarea
uleiului din seminte de canepa [12].

Tabelul 1: Caracteristici nutritionale ale semintelor de canepa (mg/ 100 g).

DF DF
Umiditate | Grasime | Proteine CHO DF total | . .| Ref.
insolubil | solubil
26.9— 23.8-
1.1-7.2 n/A n/A n/A n/A [18]
30.6 28.0
32,8- 24.3— 32,5-
4.1-4.3 niA niA niA | [17]
35,9 28.1 37,5
6,7+0,5 34,6+1,2 25,6+0,6 | 34,4+1,5 | 33,8£1,9 | 30,9¢1,5 | 2,9+0,4 | [16]
25.4— 21,3-
4.0-9.2 n/A n/A n/A n/A [16]
33.0 27,5
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Umiditate | Grasime | Proteine CHO DF total | . .| Ref.
insolubil | solubil
65 355 24.8 2756 2756 222 54 | [15]
333: | 225¢
8,4+0,02 niA n/A n/A | niA | [14]
01 02
245+ | 248+
7.3£0,1 38125 | nA n/A niA | [13]
2,0 1,1

In contextul celor abordate de noi, au fost analizate mai multe varietati de
seminte de canepa industriala din diferite regiuni si zone geografice, iarin
tabelul 1 sunt prezentate valorile maxime si minime ale intervalului de date
obtinute. n cazul in care a fost analizat un singur soi, se raporteazd media
* deviatia standard, n/A: nu este disponibil; CHO: carbohidrati; DF: Fibre
dietetice.

4. CONCLUzI

In timp ce fabricarea si utilizarea unui starter de aluat sunt, in mare
masura, subiective, exista un numar tot mai mare de dovezi care sugereaza
ca practicile de aluat se coreleaza cu anumite rezultate microbiene,
senzoriale si tactile. Succesiunea speciilor in timpul inmultirii initiale a unui
starter si in timpul intretinerii continue a unui starter sunt unice nu numai
pentru brutariile individuale din Tntreaga lume, ci si pentru oamenii de stiinta
care lucreaza la ele.

Pentru a identifica in mod concludent caracteristicile de aluat, factorii lor
cauzali si rezultatele lor eficiente in aplicatiile culinare, este nevoie de mai
multe cercetari. O astfel de cercetare ar trebui s& urméareasca sa inteleaga
mai bine speciile de aluat Tn raport cu tipul de faina si practicile traditionale
de propagare a panificatiei cu practici controlate si reproductibile, in conditii
relevante. lar impactul utilizarii semintelor de canepa (Cannabis sativa L.) in
aluat pentru painea cu maia este semnificativ, conferindu-i produsului
caracteristici deosebite, continut sporit de proteina calitativa, fibre, vitamine
si, nu in ultimul rand, caracteristici organoleptice speciale, crusta uniforma,
culoare si aroma caracteristica produsului, gust placut.

De asemenea, cercetarile viitoare ar trebui sa urmareasca, sa conecteze
ecologia microbiana cu calitatile senzoriale sitehnice ale produselor cu aluat.
Chiar daca utilizarea starterului cu aluat dateaza din cele mai vechi timpuri,
renasterea coacerii cu aluat provoaca noi aventuri culinare si agricole care
incurajeaza utilizarea resurselor locale, dar care necesita si o intelegere mai
larga a stiintei din interior.
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