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Rezumat: Cererea pe piata a produselor de panificatie fara gluten este tot mai mare datorita faptului
cd o mare parte a populatiei suferd de intoleranta la gluten. Totodata pentru ca aceste produse sa dispund de
careva proprietati profilactice sau de tratare a anumitor afectiuni este necesar nu numai de a diversifica
materiile prime adaugatoare dar §i de a spori valoarea nutritiva a acestora.

In cadrul acestui studiu au fost analizate tehnologiile si stabilite retetele optimale pentru formarea
produselor de panificatie cu umiditate redusa cu adaos de microalge si preparate pe bazd de spirulind. In
urma rezultatelor obtinute a fost recomandata tehnologia de fabricare a produselor crocante Farrottini din
faina de orez i soriz, cu adaos de 6 % de biomasa de spirulina SP2, spirulina SUPERFOODS si chlorella.
Produsele s-au obtinut prin metoda bifazicd, cu maia lichidd, cu fermentare timp de 24 h la temperatura de
32 °C si coacere timp de 10-15 min. la 210 — 220 °C. Proprietdtile cercetate ale produselor obtinute au
demonstrat influenta pozitiva a adaosurilor asupra caracteristicilor fizico-chimice si d.p.v. senzorial. Deci, se
poate afirma cu sigurantd cd, elaborarea tehnologiei de preparare a unui produs de panificatie fara gluten,
cu adaos de microalge si cu valoare nutritiva crescutd, destinat pentru alimentatia dieteticd s-ar incadra cu
certitudine in strategiile si tendintele actuale din sectorul industriei de panificatie.

Cuvinte cheie: fara gluten, orez, panificatie, soriz, microalge.

Abstract: The demand in the market for gluten-free bakery products is increasing due to the fact that
a large part of the population suffers from gluten intolerance. At the same time, in order for these products to
have some prophylactic properties or to treat certain conditions, it is necessary not only to diversify the
additional raw materials but also to increase their nutritional value.

In this study, the technologies were analyzed and the optimal recipes were determined for the
formation of low-moisture bakery products with the addition of microalgae and spirulina-based preparations.
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Following the results obtained, the technology for manufacturing crispy Farrottini rice and sorize products
was recommended, with the addition of 6% SP2 spirulina biomass, SUPERFOOQODS spirulina and chlorella.
The products were obtained by the biphasic method, with liquid yeast, with fermentation for 24 h at a
temperature of 32 °C and baking for 10-15 min. at 210 — 220 °C. The researched properties of the obtained
products demonstrated the positive influence of the additives on the physico-chemical characteristics and from
a sensory point of view. So, it can be safely stated that the development of the technology for the preparation
of a gluten-free bakery product with the addition of microalgae and with increased nutritional value, intended
for dietary nutrition, would certainly fit into the current strategies and trends in the industry sector. bakery.
Keywords: gluten-free, rice, bakery, sorize, microalgae.

Introducere

in industria panificatiei se folosesc mai multe tehnologii de preparare a produselor de panificatie, cum
ar fi: aplicarea framantarii intensive si rapide a aluatului; cu semifabricate refrigerate; cu aluat congelat; cu
culturi starter de bacterii; cu aluat acid uscat; paine precoapta [1]. Pentru produsele fara gluten pot fi aplicate
diverse tehnologii, insd este necesara monitorizarea riguroasa a parametrilor tehnologici si, de asemenea,
procurarea unor utilaje specifice.

In diverse studii se propun tehnologii, produse si retete a produselor de panificatie noi cu
functionalitate sporita concepute cu scopul de a acoperi o paletd largd a nevoilor de consum si diversitate ale
bolnavilor de celiachie, pentru persoanele diabetice, dar care pot fi consumate la fel de bine si de toti cei care
vor si adopte un stil alimentar sinatos [2]. Tn acest caz are loc substituirea completd sau partiala a fainii de
grau cu fainuri fara gluten in calitate de materie prima cu rol functional (amidon de porumb [3], faina de orez
brun, hrisca, migdale, cocos, konjac, sorg, soia [4], seminte si faina de chia [2], spelta [5, 6].

Fainurile sau amestecurile fara gluten sunt amestecuri uscate care pot fi utilizate In produsele de
panificatie, cum ar fi painea, pizza, fursecurile, pastele sau prajiturile [7, 8].

S-au realizat cercetdri privind adaugarea de microalge Spirulina platensis si a uleiurilor de alge in
produsele cu si fara gluten care au condus la o imbunatétire a calitatii nutritionale a produselor de panificatie
si de cofetdrie, confirmata de o crestere semnificativa a continutului de proteine [9-11].

Un alt studiu a propus utilizarea biomaselor uscate din patru tulpini de microalge (Arthrospira
platensis, Chlorella vulgaris, Tetraselmis suecica si Phaeodactylum tricornutum) ca sursd de proteine,
antioxidanti si alte molecule bioactive, in biscuitii artizanali de grau tip crackers. Produsele cu 6% de A.
platensis si C. vulgaris au prezentat un continut de proteine semnificativ mai mare (13.2 - 13.5%), pentru care
s-ar putea afirma cd sunt o ,,sursa de proteine” [12]. De asemenea s-a studiat performanta tehnologica a pastelor
fara gluten dupa adaugarea a doud biomase de spirulina diferite (Arthrospira (A.) platensis F & M-C256 si A.
platensis Ox Nature), aplicand diferite metode de uscare. Rezultatele obtinute indica faptul ca biomasa A.
platensis este un ingredient adecvat pentru a imbunatati calitatea nutritionald a pastelor, fard a afecta
proprietatile sale de gatit si de calitate a texturii, cu o evaluare senzoriala favorabila [13].

Scopul acestei lucrari prevede elaborarea tehnologiei de fabricare si alegerea unei retete optimale
pentru formarea unui produs de panificatie Farrottini din fainuri fara gluten, cu adaos de microalge si preparate
pe baza de spirulind cu evaluarea calitatii acestora. Farrottini sunt produse de panificatie crocante, cu umiditate
redusd, cu ulei de masline extravirgin sau vegetal. Alte sortimente de produse de panificatie cu umiditate
redusa pot fi sticksurile, galetele, biscuitii. Datorita umiditatii foarte reduse a produselor, de numai 3 - 4%, si
a materialelor stabile din care sunt fabricate aceste produse se pot pastra timp de mai multe luni, in conditii
obignuite de umiditate si temperatura [14].

In acest studiu propunem doui surse de fainuri fara gluten: orez si soriz. Sorizul este un hibrid din
sorg, asemanator cu orezul, care in prezent se raspandeste sub denumirea de soriz (Sorghum oryzoidum). Se
afla pe locul cinci in topul celor mai importante culturi cerealiere din lume dupa grau, orez, porumb si orz atat
dupa suprafata plantata, cat si dupa volumul de productie. [15]. Sorgul (sorizul) nu contine gluten, fiind
recomandat in dieta persoanelor cu boala celiacd/intolerantd la gluten. Are o valoare nutritiva ridicata,
asigurand 43% din doza zilnica de proteine, se considerd cea mai buna sursa de fibre dietetice si carbohidrati,
contine substante fitochimice, tanini, care restrictioneazd absorbtia amidonului de catre organism, regland
astfel nivelul de glucoza si insulina.
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Metodologia cercetarii
Materiale

Materiile prime folosite la prepararea produselor crocante Farrottini au fost identificate printr-o
multitudine de incercari, si In rezultat s-a folosit faina de orez si soriz, de orz, sare de bucatarie, zahar tos, apa,
drojdie comprimata, ulei vegetal de masline vegetal, amidon de porumb, emulgator DATEM, agar-agar si acid
citric.

Metode
Prepararea produsului

In scopul atingerii obiectivului de bazi al cercetirii s-a decis alegerea metodei de preparare a aluatului
pe baza cercetarilor in laborator cu scopul obtinerii produselor cu calitati superioare folosind metoda bifazica
si monofazica.

Pentru a identifica eficienta metodei bifazice s-au urmarit procedeele de preparare a aluatului prin
metoda bifazica: pe bazd de maia lichida, pe baza de maia traditionald gi pe baza de maia densa.

La prepararea produsului s-au realizat incercari folosind fainurile cu gluten si fara gluten. Au fost
preparate produse cu urmatoarele combinatii: proba martor din faina de orez si de soriz. Pentru diversificarea
sortimentului s-a incercat realizarea unor produse de panificatie cu umiditate redusd imbogétite cu adaos de
microalge si preparate pe baza de spirulina, de biomasa de spirulina SP2, spirulina SUPERFOODS si chlorella
n cantitate de 6%.

Metode de determinare a proprietitilor fizico-chimice in produsele crocante fira gluten

Umiditate

Continutul de umiditate a fost determinat prin uscarea probelor intr-un cuptor CLN 53 la o temperatura
de 130 °C, timp de 45 min. pana la obtinerea unei mase constante a reziduului uscat [16].

Activitatea apei a,,

Probele de cercetare Farrottini din faina de orez si soriz s-au analizat pentru activitatea apei a,,, prin
intermediul aparatului LabSwift-a,,, la temperaturi de 21 — 23 °C [17].

Pentru aciditatea titrabila s-a folosit titrometrul DE-M 19 [18].

Continutul de grasime s-a determinat cu ajutorul aparatului semiautomat Seria ser 148 cu aplicarea
extractului de solventi- hexan [19].

Analiza senzoriald descriptiva cantitativa a fost efectuatd la Departamentul Produselor Alimentare,
Universitatea Tehnicd a Moldovei. Au fost selectati 9 evaluatori pentru a evalua caracteristicile senzoriale ale
produselor crocante Farrottini. Aceste produse s-au analizat dupa aspect exterior: forma, suprafata; gust si

miros, culoare si fragilitate. Toate atributele au fost evaluate pe o scara hedonica de 5 puncte conform 1SO
22935-3:2009 [20].

Rezultate si discutii

Cu scopul alegerii procedeului de fabricare si a retetelor optimale a produselor de panificatie fara
gluten s-a urmarit: alegerea si stabilirea tipului si calitatii fainii fara gluten; selectarea si stabilirea calitatii si
cantitatii necesare de alte materii in compozitia de reteta; optimizarea factorilor optimali de sporire a procesului
de fermentare. Conform surselor bibliografice s-au ales urmatorii parametri de fermentare: T=
24 h,t=32°C, ¢ = 80% [5].

Figura 1. Farrottini din fiina de grau 100%; amestec pe baza de fiina de grau si faina de soriz;
faina de soriz si faina de orz in diferite proportii
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Deoarece fainurile de grau sunt considerate mai usor prelucrabile, initial s-a urmarit procedeul de
fabricare prin metoda monofazica utilizand 100% de faina de grau. Totodata s-au propus si alte variante: a) pe
baza de fdina de griu si faina de soriz, in proportie de 1:1, b) faina de soriz si faind de orz, in raport de 85% si
15% s.a. (figura 1).

De asemenea, la utilizarea fainii de grau s-a propus metoda de preparare pe baza de maia lichida cu
diferit continut de faina, de 30, 15 si 0% faina de grau si 15% faind de orz (mediu nutritiv), respectand aceeasi
duratd de fermentare, de 24 h. Dupa procedeele utilizate s-a constatat ca metoda pe bazi de maia a fost mai

eficientd deoarece a dat produsului caracteristici mai bune, determinate in special de porozitate si volum (figura
2).

Figura 2. Farrottini cu continut de faina in maia lichida, de 30, 15 si 0% fiina de grau si 15%
faina de orz

Dupa procedeele utilizate s-a constatat ca maiaua cu 15% faina a fost cea mai eficienta, deoarece
produsul obtinut a avut o consistenta elastica cu porozitate medie, dimensiunea porilor mijlocii, miez elastic,
peretii porilor subtiri, distribuiti uniform; suprafata fainoasa, fara crapaturi si gust dulceag. Pentru a imbunatati
calitdtile gustative s-a propus marirea cantitatii de sare din retetd, pana la 2.0%. Din cauza ca dupa coacere
probele experimentale au avut o forma neregulata consideram ca temperatura recomandata din literatura de
specialitate (de 180 - 200 °C) este prea mare, de aceea 0 modificam la 160-200 °C.

In urmatoarea etapa de cercetare s-a propus alegerea a doud tipuri de fain fara gluten si, anume, faina
de orez si faina de soriz. S-a urmarit procedeul de preparare a aluatului prin metoda bifazicd, cu adaugarea a
15% fdina in faza de maia lichida, cu fermentarea acesteia timp de 24 hla30 - 32 °C.

Prepararea aluatului constituie o fazd importantd a procesului tehnologic de fabricare a painii. De
modul in care este condusad aceastd etapa si calitatea acestuia depinde in mare masura calitatea produsului.
Aluatul s-a fraimantat cu adaugarea de maia lichida, restul fainii din reteta, sare de bucatarie, zahar tos, drojdie
comprimata in cantitate de 3, 7 si, respectiv, 3%. De asemenea in compozitie s-a utilizat amidonul de porumb
care este unul din materiile de fabricare a produselor fard gluten. Amidonul are o importanta destul de mare
deoarece, granulele mici de amidon umplu spatiile granulelor mari, formand o matrice uniforma de amidon-
hidrocoloid. S-a urmarit ca acest avantaj granular a scazut consistenta si a marit uniformitatea aluaturilor pe
bazi de amidon pe tot parcursul fermentirii. In studiile anterioare realizate s-a urmirit ci proprietitile
vascoelastice ale diferitelor aluaturi influenteaza puternic volumul péinii, iar textura painii fard gluten si a
painii pe baza de amidon prezinta un volum specific mai mare si o duritate mai mica [3]. Cu scopul reducerii
Tnvechirii aparente a produselor ih probele experimentale s-a adaugat agentul de complexare a amidonului,
emulgatorul DATEM. De obicei seria de emulgatori DATEM, SSL/CSL, GMS complexeaza cu amiloza si
inhiba rata de cristalizare a amidonului [21].

Gradul de moliciune al probelor poate fi influentat de cresterea continutului de apa in miez, de aceea
umiditatea in aluat poate fi marita (2 - 3%). In acest scop in compozitia de retetd s-a adiugat agar-agarul, care
se considerd un agent de legare a apei [22].

Beneficiile adaugarii grasimilor in produsele de panificatie apar odata cu inlocuirea in retetele de
fabricare a cantitatii de grasimi saturate cu grasimile mononesaturate. Uleiul de masline este un ulei care se
foloseste in diete si cure de slabire datorita continutului mare de grasimi mononesaturate (56 - 83%) [23, 24].

Tn probele experimentale de asemenea s-a adaugat acidul citric cu scop de substanta-tampon, pentru a
regla si a mentine mediul specific produsului (pH-ul). De obicei aditivii alimentari sunt substante care se
folosesc la prepararea unor produse alimentare in scopul ameliorarii calitdtii acestora sau pentru a permite
aplicarea unor tehnologii avansate de prelucrare [25].

Aluatul framéantat a fermentat timp de 2 h la temperatura de 30 — 32 °C, apoi a fost modelat manual,
dupa care a urmat dospirea finala timp de 60 min la temperatura de 30 — 32 °C si umiditatea relativa a aerului
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de 80%. Coacerea bucitilor de aluat s-a realizat n cuptorul rotativ, la temperatura de 210 — 220 °C timp de 10
—15 min.

Pentru diversificarea sortimentului s-a incercat realizarea produselor cu umiditate redusa cu adaos de
microalge si preparate pe baza de spirulina. Pentru elaborarea retetelor tehnologice optimale s-a studiat riguros
materialul documentar cu scopul optimizarii dozarii in aluat a microalgelor. In rezultat au fost preparate opt
tipuri de produse cu urmatoarele combinatii: proba martor cu faina de orez (PMore;), proba martor cu faina de
soriz (PMsoriz) $i, respectiv, pentru cele doua fainuri probe cu adaos de SP2, SUPERFOODS si chlorella, in

cantitate de 6.0% fata de masa fainii (figura 3).

Figura 3. Farrottini din fiini de orez si soriz: 1 — proba martor PMore; si PMsoriz; 2 — CU
biomasa de spirulini SP2; 3 — cu spirulini SUPERFOOQODS; 4 — cu chlorella.

Produsele finite s-au analizat dupa continutul de umiditate, activitatea apei, aciditate, grasime si din
punct de vedere senzorial.

Influenta adaosului de microalge si preparate pe baza de spirulind asupra continutului de
umiditate si activitatii apei

Pentru inceput, cantitatea de umiditate si activitatea apei au fost determinate in probele de Farrottini
din fainuri fard gluten. Datele obtinute sunt prezentate in figura 4 si 5.

Din datele prezentate concluziondm cd adaosul de biomasa de spirulind SP2 (SSP2), spirulina

SUPERFOODS (SSFOODS) si chlorella (SCh) in probele de coacere a influentat semnificativ calitatea
produselor finite.
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Figura 4. Continutul de umiditate in probele de Farrottini din fainuri fira gluten cu microalge

Dupa cum se observa adaosul mareste continutul de umiditate comparativ cu proba martor. Pentru
probele din fdina de orez urmarim valori mai mari cu 20% la proba SSP2, cu 16% la proba SSFOODS si cu
29% la proba SCh. Pentru probele din faina de soriz s-a marit continutul de umiditate fatd de proba martor la
proba SSP2 cu 20%, cu 35% la proba SSFOODS si cu 45% la proba SCh.
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Figura 5. Activitatea apei - a,, Tn probele de Farrottini din fainuri fara gluten cu microalge

Din rezultatele prezentate in figura 5 se poate observa, de asemenea, o crestere a activitatii apei
comparativ cu martorul, odata cu adaugarea de microalge si preparate pe baza de spirulina. Pentru probele din
faina de orez se atesta valori mai mari cu 14% pentru proba SSP2, cu 39% pentru SSFOODS si cu 5% pentru
proba SCh.

Pentru probele din fdina de soriz, de asemenea se observa o crestere, cu 28% pentru proba SSP2, cu
35% pentru SSFOODS si de 6 ori mai mare pentru proba SCh fata de proba martor.

Exista o interdependenta intre continutul de umiditate si activitatea apei (a,, ). Continutul de umiditate
si activitatea apei (a,,) sunt puncte critite ale produselor de panificatiec cu umiditate redusd, deoarece
influenteaza calitatea si acceptabilitatea produselor pe piata. Astfel la o valoare de 0.52 - 0.2 [26] a activitatii
apei, produsul poate sa devind moale si sd prezinte aspecte de invechire, astfel pierzandu-si din calitate si
cantitate.

Cresterea cantitatii de umiditate cat si a activitatii apei (a,, ) se explica prin faptul ca odatd cu adaugarea
unei cantitati de microalge produsul este capabil s retind apa in cantitati mai mari. In acest caz pot fi declansate
unele procese nedorite [27], insa, s-a observat, ca pe parcursul a 2 saptamani produsele nu au demonstrat semne
de invechire. Prin urmare cantitatea de adaos nu a influentat negativ asupra continutului de umiditate si
activitatii apei (a,,). Cele mai bune rezultate s-au dovedit a fi la Farrottini din faina de orez si soriz cu biomasa
de spirulina SP2.

Influenta adaosului de microalge si preparate pe baza de spirulina asupra acidititii titrabile

Aciditatea titrabild sau aciditatea totald exprima concentratia totald de acid ce se formeaza in produsele
alimentare. In procesul de fermentare se acumuleazi o cantitate de acid si cu cit aceastd etapd este mai
indelungata cu atat si valoarea aciditatii va fi mai mare. In rezultat apare miros puternic de drojdie, gust acid

si acru.
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Figura 6. Continutul de aciditate in probele de Farrottini din fainuri fira gluten cu microalge
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In cazul probelor experimentale obtinute in acest studiu continutul de aciditate, in mare parte, s-a
format n timpul a 24 h de fermentare a maielei lichide.

Dupa cum se observa in figura 6, continutul de aciditate in proba martor este mai mare comparativ cu
probele in care s-a adaugat microalge si preparate pe bazd de spirulind. De aici conchidem ca adaosul
diminueaza continutul de aciditate.

Prin urmare, se atesta o minimizare a continutului de aciditate fata de proba martor, pentru proba din
faina de orez cu adaos de biomasa de spirulina SP2 (SSP2) cu 4.4%, pentru proba cu spirulina SUPERFOODS
(SSFOODS) cu 6.5% si pentru proba cu chlorella (SCh) cu 7.5%. Aceleasi schimbari le putem observa la
probele cu faina de soriz, si anume cu 7.0% la proba SSP2, cu 2.0% la proba SSFOODS si cu 9.5% la proba
SCh fata de proba martor.

Influenta adaosului de microalge si preparate pe baza de spirulind asupra continutului de
grasime

Continutul de grasime a produselor variaza in functie de materia prima folosita (figura 7). Conform
rezultatelor obtinute cea mai mica valoare o atestd proba Farrottini din faina de orez (PMore;). In proba martor
din faina de soriz (PMsoriz) S€ Observa o crestere substantiala a cantitatii de grasime, de 1.84 ori, comparativ cu
proba martor din fdina de orez (PM orez ). Acest rezultat este determinat de tipul de faina si compozitia chimica

a acesteia.
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Figura 7. Continutul de grasime in probele de Farrottini din fainuri fara gluten cu microalge

In literatura de specialitate, exista studii in care s-au obtinut valori mai mici al continutului de grasime,
aceste valori pot fi argumentate prin utilizarea altor tipuri de uleiuri sau a unei cantititi mai mici de ulei in
reteta de fabricatie [5].

Analiza senzoriala

Atributele senzoriale in ceea ce priveste aspectul exterior: forma, suprafata, gustul si mirosul, culoarea
si fragilitatea probelor Farrottini din faina de orez si soriz cu microalge au fost determinate dupa o perioada
de 2 zile de la preparare (tabelul 1).

Tabelul 1: Atributele senzoriale pentru Farrottini din fiina de orez si soriz
cu SP2, SUPERFOODS si chlorella

Atribut Produs — Farrotini din fiini de orez

senzorial/ PMorez Proba SSP2 Proba SSFOODS Proba SCh

Caracteristica

Aspect exterior: Cilindrica neregulata

Forma

Suprafata Cu porozitate dezvoltata, fard urme de faina neframantata

Gust si miros Caracteristic Gust pronuntat de | Gust pronuntat de | Caracteristic
produsului, fara gust | spirulind, miros | spiruling, miros | produsului, fara
sau miros strdin placut placut gust sau miros strdin
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Culoare Nuanta de sampanie | Nuantd de verde kaki | Nuantd de verde | Nuanta de verde de
imperial tei
Fragilitate Fragil Putin fragil Putin fragil Putin fragil
Produs — Farrotini_din fiini de soriz
PMoriz | Proba SSP2 | ProbaSSFOODS |  ProbaSCh
Aspect exterior: Neregulata
Forma
Suprafata Cu porozitatea dezvoltata, fara urme de faind | Cu porozitate dezvoltatd, farad urme de faina,
neframantata cu crapaturi la suprafata
Gust si miros Caracteristic Gust pronuntat de | Gust pronuntat de | Caracteristic
produsului, fard gust | spirulina SP2, miros | spirulina produsului, fara
sau miros strain placut SUPERFOODS, gust sau miros strain
miros plicut
Culoare Nuanta de galben | Nuanta de verde | Nuantd de verde sapin | Nuantd de verde
sulf masliniu charteuse
Fragilitate Fragil

Toate atributele au fost evaluate pe o scard hedonica de 5 puncte cu prezentarea profilurilor senzoriale
(figura 8, 9).

Forma

3
Fragilitat 2
A Suprafata PM orez
1
e SSP2 OFez
0
SSFOODS
SCh orez
/| i
Culoare = Gust/mir

0s

Figura 8. Profil senzorial a probelor Farrottini din fiaina de orez cu microalge

Forma

\.

. 2 e PM s0riz
Fragilitate Suprafata
1 ——SSP2 soriz
0
SSFOODS
/ SCH soriz
Culoare Gust/miros

Figura 9. Profil senzorial al probelor Farrottini din faini de soriz cu microalge
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Scorurile senzoriale pentru aceste produse nu au relevat o scadere semnificativa a aspectului probelor
(4.8 puncte pentru probele martor PMorez si PMsoriz, 4.4 puncte pentru 6% SSP2, 4.4 puncte pentru 6%
SSFOODS si 4.6 puncte pentru 6% SCh). Scor minim acumulat 4.2 din 5 la proba din faina de soriz cu cu
spirulina SUPERFOODS).

Concluzii

In ultima perioada produsele fard gluten au o mare importantd nutritionald, fiind una din sursele
principale de alimentatie pentru persoanele cu intoleranta la gluten. Faina fara gluten, deasemnea, joaca un rol
foarte esential deoarece pe langa faptul cd nu contine proteine glutenice poate oferi o cantitate de fibre,
proteine, polifenoli si vitamine s.a.

Lucrarea a explorat posibilitatea dezvoltarii tehnologiei de fabricare a produselor crocante din faina
de orez si soriz Farrottini cu adaos de 6% de biomasa de spirulina SP2, spirulina SUPERFOODS si chlorella
fatd de masa fainii. Produsele s-au obtinut prin metoda bifazica, pe baza maielei lichide, fermentate timp de
24 h la temperatura de 30 - 32°C si coapte la 210 - 220°C timp de 10 - 15 min. Cu scopul optimizarii dozarii
n aluat a microalgelor s-au elaborat retete tehnologice optimale valorificand atat teoretic cat si practic fiecare
materie din compozitie. Pentru a imbunatéti calitatile gustative s-a propus marirea cantitatii de sare din reteta,
pana la 2.0%.

Dupa rezultatele obtinute s-a urmarit o crestere a cantitatii de umiditate si a activitatii apei (a,,),
aceasta se explica prin faptul ca odata cu adaugarea unei cantititi de microalge compozitia este capabila sa
retind apa in cantitati mai mari. Cele mai bune rezultate s-au dovedit a fi la Farrottini din faina de orez si soriz
cu adaos de biomasa de spirulind SP2. S-a stabilit ca utilizarea adaosurilor contribuie semnificativ la reducerea
valorilor de aciditate, cu diferente care variaza in limitele de 4.4 — 9.5% fata de proba martor.

S-a constatat ca adaosurile de microalge si preparate pe baza de spirulina au potentialul de a mari
cantitatea de grasime din produse, comparativ cu probele martor. Valoarea cea mai mare a cantitatii de
grasime, de 2.5 ori fatd de proba martor, o are proba Farrottini din faina de orez cu adaos de chlorella (SCh).
Studiul a permis sa demonstram ca adaosurile respective au proprietatea de a retine grasimea in cantitati mai
mari in produs datoritd integrarii mai bune a particulelor de grasime in faza de aluat si retinerea acestora la
etapa de coacere. Datorita faptului ca in retetele de fabricare s-a folosit uleiul de masline (6%) cu continut
esential de grasimi mononesaturate (56-83%) aceste produse pot fi considerate mai sdndtoase si vor avea mai
multe beneficii asupra organismului uman.

In urma analizei senzoriale, toate probele au primit scoruri care le incadreaza in urmitoarele categorii:
Produsele au caracteristici pozitive specifice, foarte bine definite, fard defecte cu o acceptabilitate totald de 4.2
—4.8.

Multumiri
Autorii multumesc proiectului de Stat nr. 20.80009.5107.09, , Imbunatatirea calitatii si sigurantei

=9

alimentelor prin biotehnologie si ingineria alimentard”, care se desfasoara la Universitatea Tehnica a Moldovei.
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