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Rezumat: Consumul de sare in rdandul adultilor din Republica Moldova depaseste de doua ori norma
maxima recomandatd de Organizatia Mondiala a Sanatatii de 5 g pe zi. Peste jumdtate din pupulatie
consuma sare cu un continut de iod de 15 mg/kg sau mai mult, pe cand 23% din acestia consuma sare
neiodatd. Nivelul de constientizare, atitudinile si comportamentele privind consumul de sare i importanta
acesteia relevd necesitatea unor campanii mai intensive de constientizare §i promovare a sandtatii pentru
a imbunatati preluarea strategiilor preventive avand ca scop reducerea consumului de sare §i cresterea
consumului de potasiu si iod. Elaborarea tehnologiei de preparare a unui produs de panificatie aclorid cu
valoare nutritiva crescutd, destinat pentru alimentatia dietetica s-ar incadra in Strategia Nationala de
Prevenire si Control al Bolilor Netransmisibile.

Cuvinte cheie: produs aclorid, produs de panificatie, bors acru, chefir, zer

Abstract: The consumption of salt among adults in the Republic of Moldova exceeds twice the
maximum norm recommended by the World Health Organization of 5 g per day. More than half of the
population consumes salt with an iodine content of 15 mg / kg or more, while 23% of them consume salt
non iodized. The level of awareness, attitudes and behaviors regarding salt consumption and its importance
reveal the need for more intensive health awareness and promotion campaigns to improve the adoption of
preventive strategies aimed at reducing salt consumption and increasing potassium and iodine
consumption. The development of the technology for the preparation of an achloride bakery product with
high nutritional value, intended for dietary nutrition would be part of the National Strategy for the
Prevention and Control of Noncommunicable Diseases.
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Introducere

Consumul de sare n randul adultilor din Republica Moldova depaseste de doud ori norma maxima
recomandata de Organizatia Mondiala a Sanatatii de 5 g pe zi. Peste jumadtate din populatie consuma sare
cu un continut de iod de 15 mg/kg sau mai mult, pe cand 23% din acestia consuma sare neiodata [1].

Aportul alimentar de sodiu apare sub diferite forme chimice, cele mai frecvente fiind clorura de sodiu
(sare de bucdtarie), sodiul bicarbonat si glutamat de sodiu - un potentiator de aroma gasit omniprezent in
alimentele procesate. Corpul uman, predestinat conservarii sarii prin evolutie, nu s-a putut adapta la aportul
crescut de sare. Aceastd discrepantd se reflectd in numarul tot mai mare de persoane afectate de
hipertensiune sensibila la sare si de boli cardiovasculare, punand o presiune extraordinara asupra sistemului
de sanatate [2].

Nivelul de constientizare, atitudinile si comportamentele privind consumul de sare si importanta
acesteia releva necesitatea unor campanii mai intensive de constientizare si promovare a sanatatii pentru a
imbunatati preluarea strategiilor preventive avand ca scop reducerea consumului de sare si cresterea
consumului de potasiu si iod.

Un program national de reducere a consumului de sare i promovare a consumului crescut de potasiu
in Republica Moldova necesitd a fi implementat prin intermediul unor eforturi sistematice, inclusiv
reformularea produselor alimentare; etichetarea produselor; educatia publicului cu implicarea sectorului
sanatatii si industriei alimentare, cu obiectivul de a atinge o reducere de 30% a consumului de sare pana in
2025, fiind o oportunitate pentru a revizui criteriile de fortificare a produselor alimentare cu iod, cu scopul
de a corecta atat deficienta care mai este inca prezenta in randul unor persoane, cét si excesul identificat in
randul altor persoane. Guvernul Republicii Moldova si-a asumat angajamentul sa reduca consumul de sare
in randul populatiei la nivel national pana la mai putin de 8 g pe zi cétre anul 2020. Aceasta tinta este
prevazutd in Programul National in domeniul Alimentatiei si Nutritiei pentru anii 2014-2020 si in Planul
National de Actiuni pentru anii 2016-2020 privind implementarea Strategiei Nationale de Prevenire si
Control al Bolilor Netransmisibile [3]. Realizarea acestei tinte va fi posibila doar prin implementarea unei
abordari comprehensive si multisectoriale, care include, reformularea produselor alimentare, etichetarea,
implementarea politicilor de alimentatie in scoald si campaniilor de crestere a nivelului de constientizare.

In ultimii ani o problema majora reprezinta asigurarea fiintei umane cu alimente sinitoase. Tot mai
mare popularitate capata produsele alimentare “pentru un mod de viata sanatos”. Produsele de panificatie,
destinate alimentatiei sinitoase de asemenea fac parte din aceasta categorie. insa aceste produse nu dispun
de careva proprietati profilactice sau de tratare a anumitor afectiuni, deosebindu-se doar prin diversitatea
materiilor prime adaugatoare.

Péinea si produsele de panificatie reprezintd o sursd importantd de sare pentru organismul uman,
deoarece, fiind la baza piramidei alimentare, painea este consumata in cantitati mari de cele mai multe ori
chiar si de 2-3 ori pe zi in special in randul moldovenilor [4]

Consumul anual de paine si produse de panificatie a fost in medie de 116,8 kg/persoana, cu variatii
semnificative de la 126,8 kg/persoand ceea ce este egal cu 320 g pe zi (Statistics Moldova. Consumul
principalelor produse alimentare pe medii, 2006-2021 Chisinau: National Bureau of Statistics of the
Republic of Moldova; 2021) [5]

Este de mentionat faptul cd moldovenii consuma in special painea alba, cea de secard sau cu alte
adaosuri fiind plasata pe locul doi. Populatia rurala consuma paine in proportii mai mari decat populatia
urband. O cincime (20,4%) consuma paine neagra de 2—3 ori pe zi. Pdinea din cereale integrale este rar
consumata de populatia din Republica Moldova; doar 1,3% de respondenti au raportat cd consuma tipul dat
de paine de 2-3 ori pe zi [6].

Elaborarea unui produs de panificatie achlorid este o tendinta actuala care se va bucura de succes atat
pentru faptul ca va fi un produs nou ce va provoca interes in randul populatiei, dar de asemenea va fi
recomandat de specialistii in domeniul nutritiei ca produs dietetic pentru prevenirea bolilor cardiovasculare,
renale sau ale stomacului.

Prin urmare, obiectivele acestui studiu au fost: (1) elaborarea tehnologiei de fabricare a unui produs
de panificatie de tip grissini cu continut redus de sare; (2) determinarea impactului reducerii sarii asupra
proprietatilor senzoriale si fizico-chimice a produsului.
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Metodologia cercetarii

Materiale

Materiile prime folosite la prepararea grissinilor achloride au fost preluate din reteta clasica, care
presupune utilizarea fainii de grau universale, apa, sare, zahar, drojdie uscata activa, ulei de floarea soarelui,
oud si seminte de floarea soarelui.

Metode

Prepararea produsului

In scopul atingerii obiectivului de bazi al cercetirii s-a decis reducerea cantititii de sare cu 50%,
75% s1 100%. Pentru a reduce impactul negativ al reducerii cantitatii de sare din produsele de panificatie,
in reteta de grissine cu continut scazut de sare, apa a fost Inlocuita cu produse de fermentare precum chefir,
zer si bors acru. Principalele ingrediente, cantitdtile folosite sunt prezentate in tabelul 1. La suprafata,
grissinile au fost acoperite cu spuma de oua si stropite cu seminte de floarea soarelui care au in mod natural
un anumit continut de sodiu, evidentiind astfel gustul produselor si compensand in acelasi timp lipsa de
sare. Produsele au fost apoi coapte in cuptorul preincalzit la 220 ° C timp de 20 de minute.

Tabelul 1: Lista materiilor prime utilizate

Masa materiilor prime si auxiliare, g
Proba Proba 6
. Proba 1 Proba 2 Proba 3 Proba 4 Proba 5
Nr. | Materia | martor (api) (api) (api) (chefir) (zer) (bors
d/o prima (apa) p p p acru)
Reducere | Reducere | Reducere | Reducere | Reducere | Reducere
33 % 66 % 100 % 100 % 100 % 100 %
j | Faindde 100 100 100 100 100 100 100
grau
Apad/
2 chefir/ 70 70 70 70 85 65 69
zer/ bors
acru
3 Sare 1,5 1,0 0,5 0 0 0 0
Drojdii
4 uscate 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
active
5 Zahar 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
6 Ulei 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
vegetal
Seminte de
7 floarea 50 50 50 50 50 50 50
soarelui
2 Ou de 1/3 buc 1/3 buc 1/3 buc 1/3 buc 1/3 buc 1/3 buc 1/3 buc
gdind (13 g (13 g (13 g (13 g (13 g (13 g (13 g

Determinarea indicilor fizico-chimici

Capacitatea de crestere a aluatului (DRC) a fost evaluatd conform Hamad et al. (2005), prin
evaluarea volumului aluatului in timpul procesului de fermentare. Aluatul de grisine a fost transferat intr-
un cilindru gradat de 100 ml si s-a notat volumul de baza al aluatului. Cresterea nivelului aluatului a fost
observata dupa 1 ora [6].

Vi — Vo

DRC (%) = X 100

0
unde: V0= volumul aluatului inainte de fermentare;

V1= volumul aluatului dupa o ora de fermentare.
Umiditatea a fost determinat prin uscarea probelor intr-un cuptor la 105 + 2°C pana la stabilirea unei
mase constante [7].
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Aciditatea totala titrabila a fost exprimata ca ml de NaOH 1 N/100 g produs necesar pentru a
neutraliza un gram de produs, determinata conform AACC 02-31.01.

Continutul de sare a fost estimat prin masurarea concentratiei de ioni de clorurd, conform lui Jafri
si colab. (2017), folosind metoda lui Mohr [8].

Analiza senzoriala - Evaluarea si analiza senzoriald a alimentelor mésoara si interpreteaza reactiile
oamenilor pe baza vazului, mirosului, atingerii, gustului si auzului. Evaluarea senzoriala a produselor
obtinute a fost efectuata de 15 membri ai grupului cu varsta cuprinsa intre 22 si 60 de ani, folosind o scala
de 5 puncte, care variaza de la 0 (,,imi displace extrem de mult”) la 5 (,,imi place extrem de mult”).

Testul consumatorului — a fost efectuat conform lui Pasqualone et al. (2019). Un test care a implicat
50 de consumatori obisnuiti de produse de panificatie (25 de barbati si 25 de femei, Inscrisi In randul
studentilor si angajatilor Universitatii Tehnice a Moldovei, cu varste cuprinse intre 20 si 60 de ani) a fost
efectuat, pentru a clasifica preferinta in ceea ce priveste continutul de sare si gustul produselor obtinute.
Fiecarui consumator i s-au oferit mostre din toate tipurile de grissini preparate, un pahar cu apa si o fita de
degustare. Astfel, fiecare consumator a trebuit s facd un top al celor 7 mostre de grissini primite, cu
calificarile: cele mai apreciate (scor = 1), pana la cele mai putin apreciate (scor = 7) [9].

Analiza statistica - Toate experimentele au fost efectuate in trei exemplare. Rezultatele sunt date ca
medie + abatere standard (SD). Datele au fost analizate statistic prin testele ANOVA si Tukey (a = 0,05).

Rezultate si Discutii

in cadrul acestei cercetiri problele de aluat au fost pregitite in bazi de apa, chefir, zer si bors acru.
Fiecare din aceste materii prime are o compozitie chimica si valoare nutritiva diferita, de aceea procesul de
fermentare in probele de aluat sunt diferite precum durata de crestere si dezvoltare a drojdiilor. In baza
rezultatelor obtinute Tn laborator a fost connstruita diagrama de mai jos in care este prezentatd dinamica de
crestere a aluatului pe baza de diferite ingrediente lichide: apa, chefir, bors acru si zer in functie de durata
de fermentare.

120
110
mg 100 Proba 1 (apa+1,0 g sare)
=) Proba 2 (apa+0,5 g sare)
=S 90
§ Proba 3 (apa +0 g sare)
< 380
%J =@="Proba 4 (chefir +0 g sare)
g 70 ==@==Proba 5 (zer +0 g sare)
€
g 60 ==@==Proba 6 (bors acru +0 g sare)
50 ==@==Proba martor (apa+1,5 g sare)

0 10 20 30 40

Durata de fermentare, min
Figura 1. Volumul aluatului obtinut in dependenta de timpul de fermentare

Cea mai mare crestere de volum s-a inregistrat la proba Grissini preparata pe apa, fara sare adaugata,
in primele 10 minute, volumul probei a crescut cu 52%. Probele preparate pe apa cu o cantitate redusa de
sare (cu 50 si 75%) au atins aceste valori abia dupa 20 de minute.

Datele prezentate aratd ca probele de aluat preparate cu apa cu adaos de sare au inceput sa creasca
mai lent In volum. Acest lucru se poate explica prin faptul ca sarea incetineste activitatea drojdiei din aluatul
de paine, prin devierea apei din celulele de drojdie. Rezultate similare au fost raportate de Struyf et al.
(2017) care afirma ca prezenta sarii in aluatul de faina de grau induce atat stres osmotic, cat si ionic celulelor
de drojdie [11]. La sfarsitul fermentatiei, mostrele de aluat preparate pe baza de chefir, bors acru si zer, au
atins acelasi volum. De remarcat ca dupa mai bine de 50 de minute de fermentare, probele preparate pe
bazd de chefir, zer si bors acru au Inregistrat volume mari cu bule de gaz foarte mari, avand si un miros
specific de aluat dospit, acru. In mod similar, Lynch si colab. (2009) au raportat o crestere semnificativa a
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inaltimii maxime a aluatului pe masura ce nivelul de sare scade. Studiul a raportat, de asemenea, efectul
negativ al sdrii asupra capacitatii de retinere a gazului din aluat [12].

Determinarea continutului de umiditate (W,%) in produsele de panificate si patiserie este foarte
importanta, deoarece permite stabilirea duratei si condittilor de pastrare a produselor. Continutul de
umiditate, precum si continutul de sare din grissini sunt prezentate in tabelul 2. Conform indicilor fizico-
chimici stabiliti pentru produse de covrigarie, continutul de umiditate pentru produsele grissini nu trebuie
sd depaseasca 13%. Toate probele cercetate se incadreazd in limitele stabilite de reglementarile tehnice
pentru produsele de covrigarie, cel mai mare continut de umiditate fiind in proba cu apa si 1,50 g sare -
12,80%, iar cel mai mic n proba cu zer 7,64 %. Continutul scazut de umiditate este asociat cu o durata mai
lunga de valabilitate[ 13].

Tabelul 2. Rezultatele obtinute pentru determinarea continutului de NaCl in probele cercetate

Denumirea probei W, % NaCl, %

Proba martor (apd+1,5 g sare) 12,80+ 0,21¢ 1,63 £0,10°
Proba 1 (apa+1,0 g sare) 9,36 0,08 1,20 + 0,09¢
Proba 2 (apd+0,5 g sare) 9,10+ 0,06 0,61 +0,05%
Proba 3 (apa +0 g sare) 8,05 £ 0,08 0,12+0,01?
Proba 4 (chefir +0 g sare) 10,03 +0,11° 0,70 £ 0,04¢
Proba 5 (zer +0 g sare) 7,63 £0,14° 0,38 +£0,01°
Proba 6 (bors acru +0 g sare) 9,07 £ 0,07 0,53 £0,02¢

Nota: in: nesemnificativ (p> 0,05), a-e: 1n fiecare coloana litere diferite Inseamna diferente
semnificative (p <0,001).

Cel mai mare continut de NaCl se géseste in proba cu adaugarea a 1,5 g sare la 100 g faina (proba
martor) cu un rezultat de 1,636% (figura 2). Cea mai mica valoare a concentratiei de NaCl a fost determinata
in proba 3, in care nu a fost adaugata sare, cu o valoare de 0,12%, aceasta datoritd faptului ca o cantitate
mica de sare se gaseste si in spuma de oud, precum si in semintele de floarea soarelui.

In probele preparate pe bazi de chefir, zer si bors acru fari adaos de sare, continutul de NaCl a
inregistrat valori cuprinse intre 0,40 si 0,70%, ceea ce arata ca produsele de fermentatie utilizate contin in
mod natural sare. Cel mai mare continut de NaCl a fost Inregistrat pentru proba cu chefir 0,702%, iar cel
mai mic pentru proba cu zer -0,38%, proba cu bors acru atestd 0,53% NaClL

Continutul de NaCl in Grissini, %

Proba 6 (bors acru +0 g sare)
Proba 5 (zer +0 g sare)

Proba 4 (chefir +0 g sare)
Proba 3 (apa +0 g sare)
Proba 2 (apa+0,5 g sare)
Proba 1 (apa+1,0 g sare)

Proba martor (apa+1,5 g sare)
0,00 0,50 1,00 1,50 2,00
Continutul de NaCl, %
Figura 2. Continutul de clorurd de sodiu in diferite probe de Grissini
Proprietatie senzoriale ale probelor de grissini, au fost evaluate analizand: culoarea crustei, gust,
aromd si textura produsului. Rezultatele examindrii organoleptice a probelor de grisini cu diferite

concentratii de sare sunt prezentate in figura 3. Cel mai mare scor pentru acceptabilitatea generala a fost
inregistrat pentru esantionul de control. Pe masura ce continutul de sare scade, la fel scade scorul gustului.
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Proba preparata pe baza de apa fara sare adaugata a obtinut cel mai mic punctaj pentru gust, deoarece
in viziunea comisiei de degustare este uscata si nu are gust, dar in opinia unora dintre acestea aceasta lipsa
de sare este compensatd de gustul semintelor, conferind produselor un gust bun si echilibrat. Rezultate
similare au fost raportate de Li si colab. (2021), care au reusit sa reduca continutul de sare din paine cu 20%
fara a afecta perceptia sarii [14,15]. De asemenea, in studiul realizat de Lynch et al., degustatorii au
mentionat ca painea fara sare are miros puternic de drojdie, este acida si acrisoara [12]. Probele cu chefir si
zer se caracterizeaza printr-un gust si un miros mai putin placut, de asemenea, culoarea la suprafata este
mai putin uniforma datorita grasimilor care se regasesc in aceste produse fermentate. Proba cu bors acru a
fost cea mai apreciata din punctul de vedere al degustatorilor, deoarece are un gust si un miros placut, putin
acrisor, sarea nu lipseste datorita gustului bine pronuntat de seminte prajite.

=@==Proba martor (apa+1,5 g sare) Proba 1 (apa+1,0 g sare)
Proba 2 (apa+0,5 g sare) Proba 3 (apa +0 g sare)
==@==Proba 4 (chefir +0 g sare) ==@==Proba 5 (zer +0 g sare)

«=@==Proba 6 (bors acru +0 g sare)
Culoarea

Miros

Gus Aspect in sectiune

Figura 3. Rezultatele obtinute ale examenului oraganoleptic pentru grissini cu un continut redus
de sare

Concluzii

Optimizarea retetei clasice de grissini cu scopul reducerii sarii a fost conceputd in urmatoarele
conditii: reducerea cantitatii de sare cu 0,5 g treptat de la 1,5 g sare (reteta clasicd) pana la eliminarea
completa a sarii din retetad (0 g); inlocuirea apei cu produse de fermentare: chefir, zer si bors acru pentru
evidentierea efectului lor asupra calitatilor aluatului si produselor finite.

Proprietatile cercetate ale aluatului obtinut cu diferite concentratii de sare si diferite medii lichide au
demonstrat influenta negativa a reducerii sarii asupra volumului si aciditatii aluatului.

Volumul aluatului cu 1,5 g sare a crescut aproape dublu dupa 20 minute in dospitor, pe cand probele
in care a fost redusa sarea au crescut mai putin, obtinand acelasi volum dupa 30-35 minute.

Caracteristicile produselor finite au fost cercetate prin urmatorii parametri: continutul de substanta
uscatd, capacitatea de retinere a apei, continutul de NaCl si examenul organoleptic.

Rezultatele obtinute au demonstrat ca reducerea continutului de sare nu influenteaza asupra
continutului de substante uscate si capacitatea de crestere a aluatului. Similar cu probele de aluat, aciditatea
pentru probele de grissini pe baza de produse de fermentare au aciditatea mai mare, insd care nu depaseste
cu mult normele admisibile chefir- 3,40, zer- 3,99 si bors acru 3,60 grade aciditate. Studiul a permis sa
confirmam ca este posibil de inlocuit apa din retetad cu chefir sau bors acru care contin sodiu in mod natural.

Determinarea continutului de NaCl in probele de grissini, a scos in evidenta faptul ca pentru probele
pe baza de chefir si bors acru continutul de NaCl obtinut este aproximativ acelasi ca pentru proba cu apa
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si 0,5 g sare. Deci se poate afirma cu sigurantd ca aceste doud ingrediente pot fi utilizate ca inlocuitor al
sdrii de bucatarie In produsele de panificatie.

Din punct de vedere organoleptic cea mai apreciata proba de grissini cu seminte a fost proba cu bors

acru, obtinand calificativul mediu de 4,86 puncte, deoarece gustul este slab acrisor si miros specific placut.
Probele cu chefir si zer au obtinut cel mai jos puntaj- 4,6 puncte, deoarece gustul si mirosul nu corespund
normelor admisibile, avand gust si miros specific nepldcut, pe cdnd proba cu apa in care a fost eliminata
complet sarea are un gust echilibrat, iar lipsa sarii de bucétarie este compensata de gustul semintelor coapte.
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