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Rezumat. In lucrare sunt prezentate rezultatele cercetarii influentei uscdrii inainte de fierbere
asupra proprietdtilor tehnologice ale orezului si valorii biologice ale glucidelor. Alegerea acestui
subiect a fost datorata faptului ca unul dintre dezavantajele orezului, in special, al celui alb cu
bobul rotund, este indicele glicemic ridicat. In acest sens, studiul diferitelor metode de preparare
in scopul reducerii indicelui glicemic al orezului fiert este relevant. Au fost cercetate influenta
pre-uscarii orezului la diferite temperaturi (100-200°C) asupra proprietdtilor tehnologice
(coeficientul masic de rasfierbere, durata de fierbere), fizico-chimice (viscozitate, rezistenta
mecanica), precum §i a indicelui glicemic. Rezultatele obtinute pot fi utilizate in dezvoltarea
tehnologiei bucatelor din orez pentru obtinerea unor preparate cu indice glicemic mai mic in
scopul prevenirii diabetului zaharat.

Cuvinte cheie: crupe de orez, uscare, coeficient masic de rasfierbere, viscozitate, rezistenta
mecanucad, indice glicemic.

Introducere

Orezul reprezinta principalul aliment pentru mai bine de jumatate din populatia de pe glob.
Pentru cealaltd parte a populatiei - reprezinta un important produs dietetic, datoritd valorii sale
produse( carne, peste, legume, fructe, lapte, etc.). In primul rand, orezul serveste drept sursa de
glucide, continand pana la 86% de amidon, precum si proteine, minerale, in timp ce cantitatea de
grasimi este foarte redusd. Pentru corpul uman, amidonul este principalul furnizor de carbohidrati
- una dintre cele mai importante componente ale alimentelor. Sub influenta enzimelor amidonul
este hidrolizat in glucoza, care este oxidatd in celule pand la dioxid de carbon si apd, cu eliberarea
de energie necesara pentru functionarea unui organism viu. Acest proces este insotit de fluctuatii
ale nivelului glicemiei in singe, astfel din acest punct de vedere, alimentele se caracterizeaza prin
valori ale indicelui glicemic (IG). Orezul alb fiert este un produs cu IG inalt (> 70) [1, 2, 3]. in
acest sens, studiul diferitor metode de preparare a orezului fiert in scopul reducerii indicelui
glicemic este relevant.

Incalzirea uscatd la temperaturi ridicate inainte de fierbere este folositd la prepararea
cerealelor fierte cu consistenta faramicioasad. Aceasta duce la degradarea carbohidratilor, in timp
ce proteinele nu suferd modificari semnificative datorita rezistentei la caldura in stare uscata [4].
Uscarea orezului este insotitd de urmatoarele procese principale: depolimerizarea
polizaharidelor (pand la 100-120°C) si dextrinizarea amidonului (care are loc la temperaturi ce
depasesc 120°C insotitda de formarea pirodextrinelor, precum si melanoidinelor). Datoritd
modificdrii structurii boabelor de amidon la pre-uscare, se formeaza substante solubile 1n apa,
gonflarea amidonului si vascozitatea pastei la fierbere se reduce, iar odatd cu aceasta diminueaza
si IG al alimentului [2, 4].
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L. Materiale si Metode

In calitate de materiale au fost utilizate: crupe de orez cu bobul rotund ,,Bunetto” SM 1004,
apa potabila purificatd, necarbogazoasa, marca ,,OM” SGS, FSSC 22000, glucoza GOST 6038-
79, orez fiert in apd preparat conform normelor din tabelul 8 al sursei [5], orez uscat preventiv
timp de 10 minute la 100°C, 140°C si 200 °C, apoi fiert in apa.

Pentru pregétirea probelor si efectuarea cercetarilor a fost folosit urmatorul utilaj: cintar
electronic CAS XE600R, cuptor pentru uscare cu termoreglare PK-5, plitd electricd Ertone,
finometrul F-2, viscozimetrul capilar BIDK-2 1,77, aparatul STAT FAX 1904.

Modificarile fizico-chimice ale orezului la fierbere au fost apreciate prin coeficientul masic
de rasfierbere, masurarea duritatii si viscozitatii acestuia.

Coeficientul masic de rasfierbere al crupelor a fost determinat cu ajutorul formulei (1):

KM =M, terci/ M, crupa; ( 1 )

unde: M;— masa crupel, g;

M — masa terciului, g;

Aprecierea stucturii boabelor de orez privind duritatea lor dupa fierbere a fost evaluata in
laborator cu ajutorul Finometrului F-2 - un dispozitiv bazat pe indicarea presiunii de rupere
maxima a produsului.

Pentru aprecierea viscozitatii orezului fiert a fost folosita formula (2):

V=(g/9.807) xtxK, (2)
unde: V - viascozitatea;
t - timpul de epuizare a lichidului;
K - valoarea constanta nominald pentru un viscometru dat;
g - accelerarea gravitatiei la locul de masurare.

In scopul determindrii nivelului de zahar in singe dupa consumul alimentelor a fost utilizata
metoda enzimatica : glucooxidaza-punct final, care s-a realizat cu ajutorul aparatului STAT FAX
1904. Masurarile au fost realizate conform normelor ISO 26642:2010 [6] la 10 participanti la fiecare
15 min dupd consumul probelor pe nemincate, in decurs de 2 ore. In rezultat s-au obtinut curbe
glicemice, ale cdror suprafete sub curba au fost determinate cu ajutorul autocadului prin programa
speciald “Inquiry”, in scopul determinarii ulterioare a valorilor IG cu ajutorul formulei (3)

1G=Y/X %100, 3)

unde : IG — indicele glicemic,
Y — aria suprafetei sub curba glicemica a alimentului studiat;
X — aria suprafetei sub curba glicemica a glucozei.

II. Rezultate si discutii
Rezultatele cercetarilor si al calculelor privind influenta uscdrii prealabile a orezului asupra
duratei de fierbere (t, min) si coeficientului masic de rasfierbere (K) sunt reflectate in Figura 1.
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Figura 1. Influenta uscarii prealabile a orezului asupra duratei de fierbere (t,min)
si coeficientului masic de rasfierbere (K)
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Pre-uscarea a redus putin timpul de fierbere al orezului (de la 1841 la 15+1 minute) ceea ce
poate fi explicat prin deteriorarea partiala a boabelor la uscare sub actiunea temperaturii ridicate
si, ca rezultat, patrunderea mai rapidad a apei in boabele de orez la fierbere. A fost remarcat, de
asemenea, ci, odata cu o uscare mai intensa, coeficientul de rasfierbere al orezului a scazut de la
5,7 pentru orezul fiert fara uscare prealabild pand la 5,5 — 4,81 pentru probele pre-uscate. E
cunoscut faptul ca cresterea masei cerealelor in timpul fierberii se datoreaza in principal absorbtiei
apei. Dar degradarea amidonului la pre-tratarea termica uscata in substante cu masa molecularad
inferioard si cu o solubilitate mai mare ca a amidonului a condus, in final, la reducerea cantitatii
de apa absorbitd la fierberea orezului.

Uscarea prealabild a orezului a influentat atét rezistenta mecanica a boabelor de orez, cét si
vascozitatea partii lichide a probelor cercetate (Figura 2 si Figura 3).
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Figura 2. Influenta uscarii prealabile asupra modificirii fermititii orezului la fierbere (°T)

Astfel, a fost demonstrat ca boabele de orez si-au pierdut rezistenta n timpul fierberii cu
atat mai rapid, cu cat temperatura de pre-uscare a fost mai mare (Fig. 2.2). Orezul fiert fara uscare
prealabila a avut o duritate mai mare, 55°T, 22°T si 4°T dupa 5, 10 si 15 min de tratare termica in
raport cu probele pre-uscate respectiv dupa aceleasi intervale de timp — 50-45°T, 18-15°T, 3-0°T.
Cresterea umiditatii orezului la fierbere a condus la scdderea duritatii. Patrunderea mai rapida a
apei in spatiul intercelular al probelor de orez pre-uscat in timpul fierberii a accelerat inmuierea
tesutului vegetal si distributia umiditatii in interiorul boabelor.
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Figura 3. Influenta uscarii prealabile asupra viscozitatii orezului fiert

Vascozitatea fazei lichide in procesul de fierbere a orezului a crescut la toate probele
cercetate, dar mai putin, odatd cu cresterea temperaturii de pre-uscare (Figura 2.3.). Astfel,
vascozitatea lichidului la orezul fiert fara uscare prealabila si la cel pre-uscat la 100°C a avut valori
mai mari (3-4, 17-18, 31-33 mm?/s dupi 5, 10-12 si 17-18 min de fierbere, iar pentru probele pre-
uscate la 140°C si 200°C — a fost de circa 2 ori mai joasi, atingand valori de 18 mm?/s si 12 mm?/s
dupa 15-16 min de fierbere. O vascozitate mai mare a primelor doua probe poate fi explicatd prin
modificarile fizico-chimice a orezului la fierbere: gonflarea si gelificarea semnificativa a
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amidonului, precum si trecerea partiala a acestuia in faza lichida din cauza deteriorarii peretilor
celulari. Degradarea mai avansatd a amidonului in probele pre-uscate la 140°C si 200°C a condus
la reducerea gradului de gonflare si gelificare a amidonului, formarea substantelor solubile —
dextrine, pirodextrine si, in consecintd, reducerea vascozitatii fazei lichide.

Rezultatele cercetarii valorii biologice a glucidelor, exprimata prin indicele glicemic (IG)
a probelor de orez fiert cercetate sunt prezentate in Figura 4.
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Figura 4. Influenta uscarii prealabile asupra IG al orezului fiert

Dintre toate probele cercetate cel mai mare IG (83,67) a fost stabilit pentru orezul fiert fara
uscare prealabild. Pentru probele pre-uscate valorile IG au fost mai mici (68,76 - 58,66) si au
corespuns unui nivel mediu (55< IG <70). Odata cu cresterea temperaturii de uscare preliminara a
probelor de orez, valoarea IG a scazut mai mult. Posibil, IG a devenit semnificativ mai mic ca
urmare a reactiei de formare a melanoidinlor, care, dupd cum se stie, nu sunt absorbiti de organism.
In plus, este posibil ca o parte din amidon, ca urmare a tratamentului termic uscat, si fi devenit
rezistent la digestie [4].

In concluzie putem afirma, ca uscarea orezului alb inainte de fierbere timp de 10 minute la
temperaturi cuprinse in intervalul de 100-200°C a redus IG al produsului finit cu 15 — 25 de unitati,
transforméandu-1 din produs cu IG mare, in unul cu IG moderat, fiind de preferat in consum pentru
reducerea riscului diabetului zaharat.
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