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Painea este un aliment principal pentru toate categoriile de persoane, inclusiv pentru copii, varstnici si
pacienti cu diferite boli si este considerat nesigur pentru astfel de oameni atunci cand este consumati o paine
cu un numar mare de tulpini de Bacillus cu proprietati necunoscute[1]. Principalele boli ale painii provocate
de aceste bacterii sunt boala intinderii si mucegdirea. Boala Intinderii sau boala cartofului este provocatd de
bacterii din genul Bacillus: Bacillus subtilis si Bacillus mezentericus[2]. Activitatea lor modifica in sens
negativ calitatea painii, iar actiunea lor se manifesta fie la etapa aluat, fie dupa coacere, datoritd endosporilor
termorezistenti pe care ii formeaza. Astfel, 1in timpul pastrarii painiiendosporii termorezistenti produc
imbolnavirea painii, care se manifesta prin degradarea amidonului si a proteinelor din miez [3].

Obiectivele cercetarilor realizate au constat in analiza influentei conditiilor de panificatie asupra
proliferarii Bacillus subtilis si Bacillus mesentericussi testarea impactului pulberilor vegetale din fructe de
padure (micese, citina, paducel) asupra microflorei patogene Bacillus subtilis si Bacillus mesentericus.in
scopul diminudrii aparitiei riscului bolii intinderii Tn paine s-a studiat influenta pulberii de catina asupra
calitatii glutenului.

S-a constatat, ca un adaos de pulbere din fructe de catina (3 % 1in raport cu masa fainii) are un efect
bacteriostatic asupra sporilor microorganismelor, frandnd dezvoltarea acestora, reducind astfel riscul de
afectare cu boala intinderii pana la 48 de ore. De asemenea s-a constatat ca prin addugarea prafului din
fructe de catina creste rezistenta aluatului la deformare de 1,4 ori in raport cu proba-martor, iar ruperea lui
scade de 2,5-2,6 ori. Acest lucru este favorabil pentru modelarea aluatului, deoarece creste extensibilitatea
si devine mai rezistent la rupere. La fel, se observa o descrestere a valorilor pentru efortul de deformare.
Rezultatele obtinute arata, ca pentru prelucrarea aluatului este necesara o forta de 1,6 ori mai mica in raport
cu proba martor (fard adaos de pulbere de citind), deoarece aluatul devine tenace si foarte extensibil. Aceste
efecte benefice se datoreaza faptului, ca prafulde catina, pe langa faptul ca este un antioxidant natural, are
in compozitia sa acizi organici, care au un rol important in intarirea retelei glutenice.
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