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Cuvant inainte

Simbol al ospitalitatii cu valente spirituale, painea reprezintd alimentul principal si baza hranei
zilnice a romanilor, motiv pentru care fabricarea acesteia a constituit dintotdeauna o preocupare
esentiald in spatiul carpato-danubiano-pontic.

Cu traditii ample care se pierd in negura istoriei si beneficiind de conditii pedoclimatice de exceptie,
industria de panificatie si mordrit din Romania a avut parte in ultimele trei decenii de investitii in
valoare de aproximativ un miliard de euro, concurand cu succes alte state europene cu traditie in
domeniu.

Piata produselor de panificatie a cdpdtat in ultimele decenii un caracter dinamic, impus de
cresterea competitiei in virtutea progresului tehnico-stiintificc dar mai ales de cresterea
exigentelor consumatorilor. Acestia sunt din ce in ce mai preocupati de impactul alimentatiei
asupra starii de sdndtate si tot mai sensibili la aspectele de sustenabilitate agricola si securitate
alimentard.

Adaptarea alimentelor traditionale la cerintele fiziologice ale organismului uman, dorintele si
preferintele consumatorului modern pentru produse de calitate, nutritive si sanogene, necesita
interventii la nivelul compozitiei chimice. Modificarea retetei produsului reprezintda o solutie
frecvent utilizatd de producadtori si poate determina o corectare a valorii nutritive prin diminuare,
imbogitire, inlocuire sau interventie multipld. in prezent, mai mult de 25% din consumul mondial
de alimente este reprezentat de produsele nutritionale, proiectate adesea prin prisma paradigmei
sustenabilitatii, respectiv prin:

- utilizarea de ingrediente obtinute prin mijloace care protejeza mediului inconjurator;

- utilizarea de materii prime locale si tehnologii specifice unei regiuni, care nu sunt
rdspandite pe scarad largg;

- ambalarea utilizand materiale reciclabile;

- prevenirea generdrii de deseuri si diminuarea impactului asupra mediului inconjurator.

Punctul de plecare in identificarea unor materii prime neconventionale destinate industriei de
panificatie 1l constituie cele patru ingrediente de baza utilizate la fabricarea painii: fdina de grau,
drojdia de panificatie, sarea si apa.

in acest context se situeazi si cercetdrile intreprinse in prezenta teza de doctorat, orientate catre
obtinerea de produse de panificatie cu potential functional, utilizand faina de seminte si epicarp de
struguri. Cercetdrile au fost orientate cdtre imbogadtirea produselor de panificatie in: fibre,
substante minerale si antioxidanti, prin accesarea unor resurse mai putin utilizate din industria
vinificatiei, lucrarea atingand astfel aspecte importante din domeniul economiei circulare.
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Lista de notatii si abrevieri
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ABTS [2,2/-azinobis (acid 3-ethylbenzothiazoneline-6-sulfonic)];

ANF - Agentia Nationald Fitosanitard;

ANOVA - Analysis of variance / Analiza variatiei;

ANPC - Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor;

ANSVSA - Autoritatea Nationald Sanitar-Veterinard si pentru Siguranta Alimentelor;
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CSL - stearoil lactilat de calciu;
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FHC - Food Health Claim / Produse alimentare cu mentiuni de sdndtate;

FI — Fibre insolubile;
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INTRODUCERE

Produs alimentar de baza aflat in meniul oamenilor de mii de ani, painea a suferit de-a lungul
istoriei sale nenumarate forme si variante, cu retete si tehnologii dintre cele mai diverse. Datorita
caracteristicilor nutritionale valoroase si a valorii energetice ridicate, painea s-a impus ca o
necesitate in intreaga lume, iar datorita imaginatiei brutarilor, o serie de ingrediente inovatoare
precum seminte, tdrate sau chiar fructe au completat reteta traditionald care are la bazd fdind,
ap4d, drojdie si sare.

Preocupdrile moderne privind proiectarea de alimente sanogene nu au ocolit produsele de
panificatie, la nivel mondial existand numeroase cercetdri privind modificarea retetelor si
tehnologiilor clasice si evaluarea comportamentului reologic si enzimatic al aluaturilor. O problema
esentiald in aceastd directie o constituie evaluarea caracteristicilor organoleptice si a
comportamentului consumatorului fata de produsele de panificatie functionale.

Mentiunile nutritionale si de sdndtate sunt reglementate foarte clar de regulamentele 1924/2006
(269), 1169/2011 (273) si 432/2012 (268), in schimb acceptabilitatea produsului de panificatie
sanogen depinde de preferintele consumatorului legate de gust, formd, textura sau culoare. Din
acest motiv, standardele organoleptice de evaluare a calitdtii painii (volumul, elasticitatea si
porozitatea miezului, culoarea cojii, friabilitatea miezului, persistenta aromei dupd masticatie si
inghitire, gustul acru, sdrat si amar, etc,) trebuie extinse si adaptate pentru noile categorii de
produse de panificatie functionale.

Tema aleasa in teza de doctorat este pe deplin justificatd si se integreaza in paradigmele actuale:
"bio-economie”, "economie circulard”, “sanogeneza”, "nutrigenomicd” sau “nutraceuticd”, care
impreund cu actiunile europene din cadrul programelor “Green Deal”, "Horizon Europe” au in
centrul preocupadrilor activitati de cercetare orientate cdtre pastrarea sau imbundtatirea sdanatatii
umane.

in aceastd directie, ultimul deceniu a adus o serie de inovatii importante in proiectarea produselor
alimentare, in prezent circa 25% din produsele de pe piata avand compozitia nutritionald
modificatd. (Ospanov, A, s.a., 2014)

in acest context necesitatea tezei de doctorat este argumentaté prin trei elemente importante:

1. Painea este un aliment important in Romania, statisticile inregistrand un consum anual de
aproximativ 95 kg/locuitor (96,5kg in anul 2018), semnificativ peste media europeand
(78kg/locuitor/an) si de 4,4 ori mai mare decat media de consum pe plan mondial (22kg/locuitor).
Astfel, prin consumul zilnic in cantitati mari, painea este un aliment "vector” si o matrice perfectd
pentru proiectarea de produse alimentare cu potential sanogen.

2. Existenta unei resurse importante de fibre, minerale (Magneziu, Potasiu, Cupru, Zinc) si
antioxidanti, prin tescovina de struguri, existenta in cantitati mari (circa 250000 tone/an),
valorificatd insuficient;
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3. Necesitatea de a valorifica superior subprodusele din alte industrii in cea de panificatie conform
orientdrilor fundamentale, europene privind economia circulard, asigurarea securitatii alimentare
pe termen mediu si lung si sustenabilitatea activitatii economice.

Valorificarea tescovinei se realizeaza in prezent in Romania prin initiative locale izolate, de mica
anvergurd: de exemplu, in cadrul ,Institutului National de Cercetare-Dezvoltare pentru Biologie si
Nutritie Animald” se utilizeaza tescovina in adaos de 5% la furajarea porcinelor cu efecte favorabile
privind scdderea concentratiei LDL-colesterol si cresterea concentratiei de HDL-colesterol, efecte
antiinflamatoare la nivelul ficatului, scdderea concentratiei de glucoza din sange, etc.

Se pot mentiona, de asemenea, initiativele unor producatori de panificatie din Miercurea Ciuc
(Brutdria Harmopan), Sfantu Gheorghe (Brutdria Dioszegi — Biopan), Focsani si Republica Moldova,
care au lansat pe perioade limitate pe piatd, produse de panificatie cu adaos de seminte de
struguri.

Aceste elemente, dar si altele precum anumite studii efectuate de cercetdtori entuziasti din
Croatia, (Sporin, M.) sau de la Universitatea din Suceava, (Coding, G.G., Mironeasa, M., luga, M.}, ne-
au determinat sa aborddm subiectul utilizarii subproduselor din industria vinificatiei in industria
panificatiei intr-un mod disociat (fdind de seminte + fdind de grau; fdind de epicarp + faina de grau)
pentru a pune in evidentd efectele nutritionale, reologice, enzimatice si organoleptice asupra
produselor obtinute.

Obiectivul general al cercetdrilor din prezenta lucrare este acela de a dezvolta noi produse de
panificatie cu potential functional, cu un nivel nutritional imbundtatit si un grad ridicat de
acceptabilitate din partea consumatorilor, utilizand fdinuri de seminte si epicarp de struguri, in
diferite grade de Tnlocuire a fdinii de grau.

Pentru atingerea acestui obiectiv, au fost stabilite o serie de obiective specifice:

e evaluarea stadiului actual al produselor de panificatie functionale si a importantei acestora
in alimentatia umana;

e stadiul actual privind utilizarea ingredientelor functionale in industria panificatiei;

e provocdri tehnologice si perspective privind utilizarea subproduselor din industria
vinificatiei in industria panificatiei;

e evaluarea experimentald a fdinurilor de seminte si epicarp de struguri din punct de vedere
fizico-chimic si nutritional;

e evaluarea experimentald din punct de vedere fizico-chimic, reologic, enzimatic si
nutritional a amestecurilor de faind de grau cu fdinuri de seminte si epicarp de struguri in
diferite grade de inlocuire;

e obtinerea si caracterizarea de probe de coacere optimizate din punct de vedere nutritional
si senzorial, cu atribuirea mentiunilor de sandtate conform regulamentului 1924/2006;

e evaluarea comportamentului consumatorului fatd de produsele de panificatie cu potential
functional obtinute.
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\

Dezvoltarea de produse de panificatie cu potential functional prin valorificarea
sustenabila a semintelor si epicarpului de struguri

Studiu bibliografic privind produsele de panificatie functionale si
importanta acestora in nutritia umana

Parteal-a
Studiu bibliografic privind
produsele de panificatie
functionale si stadiul actual
al utilizarii subproduselor
din industria vinificatiei

Stadiul actual privind utilizarea ingredientelor functionale in industria
panificatiei

Provocari tehnologice si perspective privind utilizarea subproduselor din
industria vinificatiei in panificatie

Obiectivele si metodologia cercetarilor experimentale

Cercetdri experimentale privind evaluarea potentialului functional al
materilor prime studiate

Cercetdri experimentale privind amestecurile de fainuri cu diferite grade
de inlocuire

Realizarea si evaluarea probelor de coacere obtinute prin metoda
directa si indirecta

Partea a-ll-a
Cercetdri experimentale privind
dezvoltarea de produse de
panificatie functionale

Obtinerea si caracterizarea produselor de panificatie optimizate din
punct de vedere nutritional

Interpretarea rezultatelor si atribuirea mentiunilor nutritionale si de
sanatate conform Regulamentului 1924/2006

Cercetdri privind comportamentul consumatorului fata de produsele de
panificatie cu potential functional

Partea a-lll-a Concluzii

Concluzii /

Originalitatea cercetdrilor intreprinse in lucrare rezida din modul integrat in care s-au realizat

cercetdrile documentare si cele experimentale, avand in vedere pe de o parte modul de dezvoltare
al produselor noi (prin studiul selectiv al efectelor reologice si enzimatice al adaosurilor de fainuri
de seminte, respectiv epicarp de struguri asupra aluaturilor de panificatie), si pe de alta parte
cunoasterea si intelegerea comportamentului consumatorilor (pe care sa se bazeze politicile si
strategiile de marketing pentru produsele nou dezvoltate).

Prezenta tezd de doctorat este structuratd in 3 parti. Prima parte cuprinde primele 4 capitole,
care realizeazd un studiu bibliografic amanuntit privind stadiul actual al produselor de panificatie
functionale si al utilizdrii subproduselor din industria vinificatiei, precum si obiectivele si
metodologia de cercetare experimentald.

Partea a 2-a cuprinde 3 capitole referitoare la cercetarile experimentale privind dezvoltarea de
produse de panificatie functionale. Ultima parte a tezei cuprinde un capitol special destinat
concluziilor, contributiilor originale, valorificarii rezultatelor si directiilor viitoare de cercetare.

Teza de doctorat este structurata pe 8 capitole, extinsa pe 255 pagini, fiind ilustrata cu 91 figuri si
grafice precum si 94 tabele. Lucrarea este completata de o bibliografie alcdtuitd din 273 referinte
bibliografice si o sectiune cu 35 pagini de anexe.
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Capitolul 1, (24 pag ) intitulat "Consideratii generale privind produsele de panificatie functionale,
cuprinde elemente importante privind terminologia si clasificarea alimentelor functionale, un
studiu privind existenta pe piatd a unor exemple de produse de panificatie functionale, un studiu
documentar privind comportamentul consumatorilor, precum si reglementdri legislative, europene
si nationale privind produsele alimentare functionale. Alimentele functionale se bucurd de un
interes deosebit din partea cercetdtorilor, validarea efectelor benefice ale unui compus bioactiv
necesitand numeroase studii clinice care urmdresc efectul specific asupra unor carente de
sdndtate. Astfel, ingrediente cu potential functional precum hriscd, ceai verde, tarate de ovdz,
integrate Tn cantitdti mici in reteta de fabricatie a produselor de panificatie, pot avea efecte majore
asupra sandtatii publice, painea fiind un aliment "vector” in Romania prin consumul constant in
cantitdti mari, de circa 90kg/consumator/an. Reglementdrile legislative europene stabilesc in
detaliu conditiile de utilizare a mentiunilor nutritionale si de sandtate pentru produsele functionale,
care sunt cu atat mai usor acceptate de cdtre consumatori, cu cat este inteles mai profund efectul
ingredientelor asupra sdnatatii.

Capitolul 2, (16 pag.) denumit ,Stadiul actual al utilizarii ingredientelor functionale in industria
panificatiei" contine un studiu privind rolul nutritional si tehnologic al materiilor prime din industria
panificatiei, apoi prezintd o serie de cercetdri privind utilizarea ingredientelor functionale de tip
seminte de canepd, tuberculi de topinambur, ovdz, hriscd, ceai verde, extracte din ciuperci, etc. Din
punct de vedere tehnologic cele mai importante componente ale fdinii de grau sunt: amidonul
(care participa la absorbtia apei in timpul framantdrii dar si al coacerii), proteinele (in special cele
glutenice), enzimele si fibrele, care au implicatii majore asupra formadrii aluatului, fermentarii si
coacerii acestuia. in continuare, se prezint3 un studiu privind utilizarea subproduselor din fructe Si
legume, precum si o sinteza cu 29 de produse pulverulente potrivite pentru a fi utilizate in
industria panificatiei, la care s-au specificat proprietdtile nutritionale, componentele bioactive si
functionale, precum si efectele benefice in sandtatea umand. Cele mai importante efecte din punct
de vedere al compozitiei nutritionale se refera la cresterea continutului de fibre, proteine, enzime,
minerale, antioxidanti.

Capitolul 3, (14 pag) intitulat ,Provocdri tehnologice si perspective privind utilizarea
subproduselor din industria vinificatiei in panificatie” prezintd o serie de cercetdri realizate la nivel
international privind utilizarea tescovinei, semintelor si a epicarpului de struguri ca potentiale
ingrediente in industria de panificatie, precum si o analiza multicriteriald privind alegerea acestora,
in vederea atingerii obiectivului tezei. Cercetdrile privind compozitia nutritionala a fainii de
tescovind indica nivele ridicate de proteind, fibre, lipide si carbohidrati, substate minerale,
remarcandu-se totodata capacitdti antioxidante semnificative, explicate printr-un continut ridicat
de polifenoli. Fdina de seminte de struguri, respectiv din epicarp de struguri sunt ingredientele cele
mai accesibile din punct de vedere operational si logistic pentru o eventuala utilizare ca ingrediente
functionale in industria panficatiei.
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Partea I-a

Studiu bibliografic privind produsele de panificatie functionale si analiza
stadiului actual al utilizarii subproduselor din industria vinificatiei (pentru
obtinerea de produse de panificatie functionale)

- Produse de panificatie functionale si importanta
{ acestora in nutritia umand;

Capitolul 1 - Studiu documentar privind comportamentul
consumatorilor cu privire la produsele de panificatie
functionale;

- Reglementari legislative, Europene si nationale privind
produsele de panificatie functionale;

- Rolul nutritional gi tehnologic al materiilor prime din
industria panificatiei;

capltOIUI 2: - Cercetari actuale privind ingredientele functionale
Stadiul actual al utilizarii ingredientelor utilizate in industria panificatiei;
functionale in industria panificatiei - Concluzii privind utilizarea ingredientelor functionale in
industria panificatiei;
” - Subproduse din industria vinificatiei cu utilizdri in
Capitolul 3: panificatie;

Provocari tehnologice si perspective - Analiza multicriteriald privind alegerea subproduselor

privind utilizarea subproduselor din din industria vinificatiei pentru utilizare in panificatie;
industria vinificatiei in panificatie - Concluzii generale;

Capitolul 4:

- Obiectivele cercetdrilor experimentale;
- Metodologia de cercetare.

Obiectivele si metodologia cercetadrilor
experimentale
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Partea a-ll-a

Cercetari experimentale privind dezvoltarea de produse de panificatie cu
potential functional

- Materiale, metode analitice si aparatura utilizate in
cadrul cercetarilor experimentale a fainurilor studiate;

- Analiza experimentald a caracteristicilor fizico-chimice,
microbiologice si reologice ale fainurilor studiate;

- Concluzii ale cercetdrilor experimentale privind
influenta adaosurilor de fdina de seminte si epicarp de
struguri, asupra produselor de panificatie;

- Materiale, echipamente, metode si aparaturd, utilizate

Capitolul 6: in cadrul experimentérilor;

Cercetdri experimentale privind - Cercetari experimentale de stabilire a tehnologiei de

realizarea de produse de panificatie obtinere a produselor de panificatie cu potential

cu potential functional, prin utilizarea functional;

fainurilor de seminte si epicarp - Cercetdri experimentale de obtinere a produselor de

de struguri panificatie cu adaos de fdina de seminte si epicarp de
struguri;

Capitolul dE - Cercetari privind determinarea factorilor care

Cercetdri privind comportamentul influenteaza comportamentul consumatorului fatd de

consumatorului fatd de produsele produsele de tip functional;

de panificatie cu potential functional - Concluzii generale privind cerintele consumatorilor.

Partea a-lll-a

Capitolul 8: - Concluzii generale;
Concluziile tezei - Concluzii speciale;
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Capitolul 4, (3 pag) intitulat , Obiectivele si metodologia cercetarilor experimentale”, contine
obiectivele principale si metodologia de cercetare care au dirijat activitatile experimentale din
cadrul tezei. Intr-o prim3 etap s-a evaluat potentialul functional al materiilor prime studiate (fdina
de grau, fdina de seminte de struguri, faina de epicarp de struguri), s-au tras concluzii privind
necesarul de micro si macro nutrienti necesari pentru a completa profilul nutritional al painii albe si
s-au stabilit gradele de inlocuire a fainii albe cu fdina de seminte de struguri, respectiv fdina de
epicarp de struguri. In a doua etapd a cercetirii experimentale s-au realizat amestecuri de fainuri
de grau cu fdinuri de seminte si epicarp de struguri cu diferite grade de inlocuire, s-au realizat
analize fizico-chimice, nutritionale, reologice si enzimatice si s-au clasificat probele de amestecuri
de fdind, evaluandu-se totodatd pentru fiecare probd in parte potentialul de a obtine probe de
coacere cu mentiuni nutritionale specifice de tipul: "sursa de...” sau "bogat in..." si mentiunile de
sanadtate corespunzatoare. A treia etapd a cercetarii experimentale presupune realizarea probelor
de coacere, analiza acestora din punct de vedere fizico-chimic, senzorial si nutritional si
clasificarea in functie de o potentiald utilizare: uz comercial, gastronomie medicald, destinatie
speciald. Cercetdrile experimentale se incheie cu etapa de obtinere a produselor de panificatie
optimizate din punct de vedere nutritional si analiza acestora din punct de vedere chimic, senzorial
(prin metoda "nota painii”, metoda testelor de acceptare si metoda testelor de acceptare) si
clasificarea probelor pentru diverse destinatii.

Partea a 2-a a tezei de doctorat, denumita "Cercetari experimentale privind dezvoltarea de
produse de panificatie cu potential functional, cuprinde urmadtoarele 3 capitole ale tezei.

Capitolul 5, (60 pag.) denumit , Cercetari experimentale privind caracterizarea compozitionald a
amestecurilor de fainuri studiate” prezinta sinteza cercetdrilor experimentale proprii realizate pe
cele trei tipuri de fdind studiate si anume: fdina de grau tip 480, fdina de seminte de struguri partial
degresate si faina de epicarp de struguri. S-au realizat cercetdri privind parametrii fizico-chimici,
nutritionali, reologici si enzimatici ai materiilor prime si ai amestecurilor, cu diferite grade de
inlocuire. S-a constatat ca odata cu cresterea gradului de inlocuire a fdinii de grau cu fdina de
seminte de struguri, amestecurile obtinute s-au remarcat printr-un continut ridicat de fibre, calciu
si magneziu, iar din punct de vedere reologic probele cu grad de inlocuire 7,5 % si 9 % au prezentat
un comportament nesatisficitor. In ceea ce priveste amestecurile cu fdind din epicarp struguri,
acestea s-au remarcat prin continut ridicat de fibre, calciu, potasiu, cupru si fier, iar din punct de
vedere reologic proba cu grad de inlocuire 12,5 % a prezentat un comportament nesatisfacator.

in capitolul 6, (52 pag.) ,Cercetdri experimentale privind realizarea de produse de panificatie cu
potential functional, prin utilizarea fdinurilor de seminte si epicarpului de struguri” sunt
prezentate metodologia de lucru si rezultatele analizelor fizico-chimice, nutruitionale si senzoriale
efectuate asupra probelor de coacere realizate din amestecurile de fdinuri studiate in capitolul V.
S-a constatat cd toate probele de coacere cu adaos de seminte de struguri au mentiunea de
“sursd de fibre"; Probele cu grad de inlocuire de 7%, respectiv 9% seminte de struguri permit

%

mentiunea nutritionald “sursd de magneziu” iar probele cu adaos de 10% si 12,5% epicarp de
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struguri permit mentiunea de “sursa de potasiu”. Cele trei probe de coacere optimizate pot avea
mentiunea “sursd de fibre”, "bogat in cupru”si "bogat in zinc”.

Probele cu 7 % seminte de struguri, 12,5 % epicarp si amestec de 3 % FSS + 10 % FES nu se
incadreaza in standardele de panificatie, dar pot avea destinatie medicald datorita compozitiei
nutritionale deosebite. Proba de coacere cu 9 % seminte de struguri poate fi utilizata pentru
proiectarea si realizarea de produse non gluten.

Capitolul 7 (15 pag.) cu titlul ,Cercetari privind comportamentul consumatorului fatd de produsele
de panificatie cu potential functional’, a studiat deschiderea consumatorului spre produsele de
panficatie functionale obtinute prin adaos de fdina de seminte de struguri sau epicarp de struguri.
Se constatd cd peste 67,1 % dintre consumatori achizitioneaza produse alimentare mai des de o
datd pe sdptamand, 28,6 % merg la cumpadraturi de alimente o data pe saptdmand, iar 4,4 % mai rar
de o datd pe saptdmana. Din totalul celor care au participat la studiu doar 14,1 % citesc in totalitate
informatiile de pe etichetele produselor, 78,8 % citesc partial eticheta produselor inainte de a le
achizitiona, iar 7,1 % nu citesc niciodatd etichetele produselor. Pentru persoanele care nu consuma
produse de din seminte sau epicarp de struguri si nici nu cunosc beneficiile lor in alimentatie, a fost
testata probabilitatea consumului acestor produse in viitorul apropiat, daca ar cunoaste aceste
beneficii. Astfel, 59,1 % sunt convinsi ca in urmatoarea lund vor achizitiona produse din seminte
sau epicarp de struguri, aproximativ 27,4 % dintre repondenti nu au ardtat un interes deosebit, iar
13,4 % au mentionat cd nu iau deloc in considerare achizitia de produse din seminte sau epicarp de
struguriin perioada apropiata.

Partea a 3-a tezei de doctorat cuprinde capitolul 8 (8 pag.) si este destinatd concluziilor generale
si al directiilor viitoare de cercetare, fiind intitulata ,Concluzii generale, contributii originale,

diseminarea rezultatelor obtinute in urma cercetadrilor efectuate si directii viitoare de cercetare”.
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PARTEA I-A

STUDIU BIBLIOGRAFIC PRIVIND PRODUSELE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE SI ANALIZA
STADIULUI ACTUAL AL UTILIZARII SUBPRODUSELOR DIN INDUSTRIA VINIFICATIEI (PENTRU

OBTINEREA DE PRODUSE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE)

I. CONSIDERATII GENERALE PRIVIND PRODUSELE DE PANIFICATIE FUNCTIONALE

1.1. Produse de panificatie functionale si importanta acestora in nutritia umana
1.1.1. Definitia si clasificarea alimentelor functionale

In mod conventional, alimentele au rolul de a oferi consumatorilor nutrientii de care au nevoie
pentru metabolismul lor (functia nutritionald) si, prin gustul sdu, acela de a contribui la bundstarea
individuala (functie senzoriald sau hedonista). (Gruia, R., 2018)

in ultimii ani, a ap&rut un nou rol potential al alimentelor, acela de a indeplini o functie ,fiziologica”
specificd. Alimentele care indeplinesc acest rol - denumite alimente ,functionale” sunt consumate
ca parte a dietei obisnuite (Hasler, C.M., 2002) si oferd efecte benefice asupra sanatatii, care
depasesc limitele nutritionale traditionale.

Functia de alimentatie este definitd, in sensul cel mai larg, prin necesitatea oricdrui organism viu
de a incorpora substante din mediul ambiant, pe baza cdrora se desfasoard procesele vitale.
Substantele necesare omului pentru desfdsurarea normald a proceselor metabolice (denumite si
trofine) sunt urmdtoarele: oxigen, apd, saruri minerale, vitamine, glucide, lipide si protide.

Prin urmare, crearea unui aliment cu un profil nutritional cat mai complet, care sa satisfaca
cerintele specifice consumatorului (legate de varsta, starea de sanatate, tipul activitatilor zilnice),
constituie un obiectiv constant al cercetdrilor actuale in alimentatie. Aceste alimente au fost
denumite ,alimente cu utilizare specificd pentru sandtate (Foods for Specified Health Use —
FoSHU), concept introdus pentru prima data de cdtre societatea academica din Japonia in anul
1991. (Arai, S., 1997; Arai, S., s.a., 2002; Apostol, L., 2015; lwatani, S. si Yamamoto, N., 2019)

"Un aliment functional este definit ca acel aliment care demonstreazd in mod stiintific cd acesta
aduce beneficii sandtatii in general sau specifice unei probleme de sanatate prin continutul sau
nutritional, ca parte a unei diete sandtoase, fard sa fie medicamente sau suplimente alimentare”
FUFOSE. (Bellisle, F., s.a.,1998)

Se constatd cd pentru a defini un aliment functional, sunt necesare trei elemente specifice:
1. este un aliment (nu o capsulg, tableta sau pulbere) derivat din ingrediente naturale;

2. se poate si trebuie consumat ca parte a dietei zilnice;
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3. indeplineste o anumitd functie atunci cand este consumat, cum ar fi: imbunatdtirea
mecanismelor de apdrare biologicd; prevenirea bolilor specifice; recuperare din boli
specifice; controlul tulburarilor fizice si psihice; incetinirea procesului de imbdtranire, etc.

Conceperea unui produs alimentar functional presupune reformularea compozitiei nutritionale a
produselor alimentare. De regula, interventia asupra compozitiei alimentelor conventionale se face
prin trei metode (Diaconescu, M., 2005; Niva, M., 2008; Apostol, L., 2015):

- imbogatirea continutului in .... (de exemplu, alimente bogate in fibre alimentare, sau
alimente fortificate cu calciu sau magneziu);

- diminuarea continutuluiin ..... (de exemplu, alimente cu continut scazut de sare sau grdsimi
saturate);

- inlocuirea componentului ... cu .... (de exemplu, zahdrul este inlocuit de indulcitori cu indice
glicemic mic, cum este inulina).

Din acest motiv, pe piata co-exista si alte tipuri de alimente functionale, sub denumiri echivalente,
cum ar fi:

aliment fortificat — aliment conventional, care este imbogdtit cu un element nutritiv

dovedit ca aduce beneficii sanatdtii (256);

- produs nutraceutic — este sinonim cu aliment functional. (Nasri, H., 2014)

- aliment reformulat - aliment conventional a cdrei compozitie a fost modificata in vederea
reducerii continutului de zahdr, sare sau grdsimi saturate si trans, pentru o dietd
sanatoasa. in unele contexte, reformularea poate include si fortificarea;

- aliment bogat in nutrienti in mod natural — orice produs conventional al cdrui consum
este recomandat intr-o dietd sdndtoasd (ex: cereale, fructe, legume), fard sd existe
neaparat dovezi stiintifice privind aceste recomandadri. Dacd existd dovezi stiitifice, astfel
de produse pot detine mentiuni nutritionale (ex: bogat in fibre, surse de vitamina K); (256)

- aliment conventional sandtos — produs conventional modificat din punct de vedere

nutritional (ex.. cu continut redus de sare, fdarda grdsime), care contribuie la o dietd

sdndtoasa. (Urala, N., 2005)

Numeroase studii clinice efectuate in ultimii ani au urmarit validarea efectelor benefice ale unui
compus bioactiv specific asupra unei carente de sandtate. Alimentele care contin aceste
ingrediente validate la concentratii adecvate pot fi omologate ca standardizate FoSHU. Produsele
alimentare pentru care exista suficiente dovezi stiintifice pentru a fi omologate pot fi clasificate
FoSHU in cazul in care acestea au o anumitd eficacitate (ex. aliment FoSHU cu mentiuni de
reducerea riscului de imbolndvire) tabelul 1.1. (Makoto, S., 2014; Apostol, L., 2015)

Tabel 1.1. Clasificarea produselor alimentare cu mentiuni de sandtate — Food Health Claim (FHC)

Alimente cu mentiuni de sanatate (FHC) Alimente | Alimente

Alimente cu Alimente cu utilizare specificd pentru sdnatate (FoSHU) sandtoase | uzuale

mentiuni de nutrient | Obisnuite | Standardizate | Alimente curisc de | Calificate
functional (FNFC) imbolnavire redus

Sursa: Makoto, S., 2014; Apostol L, 2015
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Cercetdrile privind imbogdtirea valorii nutritive a produselor alimentare se axeazd in mod deosebit
pe alimente ,vectori”, adicd pe acele alimente consumate frecvent de o larga categorie de
consumatori, alimente care se prelucreaza si se obtin in fluxuri tehnologice standardizate. (Mnerie,
D., s.a,, 2016; Oprea, 0.B,, si Gaceu, L., 2020)

Inovatia in domeniul alimentelor functionale nu este un proces liniar, cu un singur actor, ci este
rezultatul unui efort colectiv al unei varietati de actori precum: companii producdtoare de alimente,
universitdti, institute de cercetare intermediare, autoritati, consumatori si infrastructura de sprijin,
inclusiv investitori si firme de consultanta (figura 1.1.). Cooperarea dintre producatorii de alimente
va deveni din ce in ce mai importantd, de exemplu in distribuirea riscurilor si a costurilor cercetdrii.

CERERE
(consumatori/ pacienti/ nutritionisti/ medici)

INDUSTRII/ INTERMEDIARI MEDIU LEGISLATIV
COMPANII (ex. institutii
de cercetare)
LEGISLATIE UE
PROCESE DE
INOVARE
LEGISLATIE
NATIONALA
A T UeTURA SISTEMUL DE EDUCATIE S| CERCETARE

(ex. Sisteme de finantare/ Suport in

; . ; i (ex. Universitati/ institute de cercetare)
inovatie si afaceri / Standarde si norme)

Figura 1.1. Inovarea in domeniul alimentelor functionale

In acest context, o imagine de ansamblu cuprinzdtoare a alimentelor functionale din UE este
oportund si necesard pentru orice evaluare viitoare in lumina Strategiei de la Lisabona, pentru a

1.2. Studiu documentar privind comportamentul consumatorilor cu privire la produsele de

panificatie functionale

Industria europeand de panificatie este formata din circa 200.000 de IMM-uri, peste 2.200 de
companii mari si furnizeaza peste 2 milioane de locuri de munca. in 2019, la nivelul UE 27, piata
painii a insumat o productie de aproximativ 32 de milioane de tone, cu o valoare estimatd de 79 de

miliarde de euro.

Consumul de paine difera foarte mult in tdrile din Europa, asa dupa cum este prezentat in tabelul
1.6. Cele mai ridicate consumuri sunt inregistrate in Turcia, Bulgaria, si Romania (aproximativ 92
kg), iar cel mai mic consum se inregistreazd in Marea Britanie (aproximativ 32 kg).
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Tabel.1.6. Consumul mediu de paine in diferite tari europene

Nr.crt. Tara Cantitatea de pdine consumata de o
persoand/an (kg)
1. Turcia 104
2. Bulgaria 95
3. Romania 92
4, Ucraina 89
5. Grecia 68
6. Olanda 62
7. Franta 57
8. Germania 56
9. Belgia 55
10. Rusia 55
11. Italia 52
12. Danemarca 45
13. Finlanda 42
14, Slovenia 42
15. Spania 37
16. Marea Britanie 32

Sursa: (254)

In tabelul 1.6. se prezintd media anuald a consumului de paine (de persoand) din diferite t3ri
europene, conform datelor statistice realizate de o platformd compusa din 5 asociatii comerciale
europene (AIBI, CEBP, COFALEC, European Flour Millers and Fedima). Obiectivul acestei initiative
este acela de a imbundtati imaginea produselor de panificatie, subliniind atat valoarea de sandtate
a acestora cat si patrimoniul cultural european asociat acestor produse. (254)

IIl. STADIUL ACTUAL AL UTILIZARIl INGREDIENTELOR FUNCTIONALE iN INDUSTRIA
PANIFICATIEI

2.2. Cercetdri actuale privind ingredientele functionale utilizate in industria panificatiei

Daca in trecut painea era un aliment simplu de subzistentd, preparat doar din fdind si apd, painea
de astdzi a capdtat valente noi, avand deseori puterea de a surprinde. Asa se face cd in prezent ne
putem bucura de produse unice, prin aspect, culoare sau gust, gratie ingredientelor inovative cu
care brutarii imbogatesc retetele clasice. (Oprea, 0.B., s.a., 2012; 260)

.Reinventarea” produselor de panificatie este un trend si in Romania, mai ales in randul
producdtorilor artizanali. O parte dintre acestia folosesc deja adaosuri de seminte, mirodenii,
legume sau fructe deshidratate, coloranti naturali etc., venind astfel in intampinarea clientilor care
isi doresc sa consume o ,altfel” de paine. Pe langd faptul ca satisfac dorintele consumatorilor,
producdtorii isi pot extinde astfel si gama de produse pe care o comercializeaza. Posibilitatile de
diversificare a painii sunt nelimitate, insa ramane la alegerea producatorilor dacd vor incerca sau
nu sd iasa din tipare. (Oprea, 0.B., 2011; 260)

28 I Conducator stiintific: Prof. Dr. Ing. Liviu GACEU Doctorand: Ing. Oana Bianca OPREA



Dezvoltarea de produse de panificatie cu potential functional prin valorificarea superioaraa | 2021
semintelor si epicarpului de struguri

La sfarsitul anului 2003, Unilever a inovat sectorul de panificatie, prin introducerea unei paini albe,
numitd ,Albastru Band Goede Start”, care a fost prima paine albd care continea elementele
nutritive disponibile in mod normal numai in painea neagr4, inclusiv fibre, vitaminele B1, B3, B6,
fier, zinc, inulind, amidon, de grau (Benkouider, C., 2005)

Pentru obtinerea produselor de panificatie functionale, trebuie sa se tina cont, nu numai de
livrarea principiului activ la nivelul adecvat pentru eficienta fiziologicd, ci, de asemenea, sd fie
furnizat un produs care sa indeplineasca cerintele consumatorului in ceea ce priveste aspectul,
gustul si textura (Gaceu, L., 2014; Apostol, L., 2015).

Cercetdrile stiintifice in domeniul ingredientelor functionale din industria panificatiei au condus la
realizarea de produse cu diferite grade de nlocuire a fdinii de grau, cu seminte de canepa partial
degresate, tuberculi de topinambur, ovdz, hriscd, ceai verde, fibre din Pleurotus Ostreatus 1-3, 1-6
Beta-glucan, diferite subproduse din industria prelucrdrii fructelor si legumelor, mei, sorg, cereale
germinate, amaranth, quinoa, seminte de floarea soarelui, in, seminte de dovleac, lupin, chia,
tapioca, mazare, fasole, ndut, linte, castane, roscove, lucernd, proteine de peste, etc., cu efecte
importante in ceea ce priveste cresterea continutului de fibre, minerale, proteine, vitamine,
antioxidanti, etc.

l1l. PROVOCARI TEHNOLOGICE SI PERSPECTIVE PRIVIND UTILIZAREA SUBPRODUSELOR DIN
INDUSTRIA VINIFICATIEI iN PANIFICATIE

3.1. Subproduse din industria vinificatiei cu utilizari in panificatie

Industria vini-viticold a cunoscut in ultimul deceniu o dezvoltare remarcabild datorita aplicdrii
biotehnologiilor avansate in procesele tehnologice de valorificare primard. in acest context un
segment tot mai interesant si de actualitate il constituie valorificarea subproduselor vinicole,
apreciate la un volum de circa 25% din recolta anuald de struguri. Statisticile arata cda Romania
proceseazd anual aproximativ 1 milion tone de struguri, din care rezultd circa 25% tescoving,
utilizata de cele mai multe ori in furajarea animalelor.

Tescovina, semintele de struguri, epicarpul sau alte subproduse ramase in urma producerii vinului
contin numerosi compusi bioactivi care pot fi valorificati in industria panificatiei. Acesti biocompusi
sunt de regula metaboliti secundari ai cdror caracteristici variazd in functie de numerosi factori
pedoclimatici, tehnologici si biologici. (Gaceu, L., s.a., 2020)

Studii importante demonstreaza capacitdtile bioactive ale vinurilor si produselor secundare
vinicole impotriva toxiinfectiilor alimentare produse de microorganisme (Bacili bacterii coliforme,
Stafilococi), boli intestinale si pulmonare, precum si impotriva bacteriilor patogene orale, a
adenovirusurilor, hepatite, fungilor din genul Candida si Botrytis, a diversilor paraziti si toxinelor
microbiene (ochratoxina A, toxina Shiga). (Mendel, F., 2014, Baltes, M.V., 2016)

3.1.1. Clasificarea si caracterizarea subproduselor din industria vinificatiei

Valorificarea produselor secundare din industria vinului poate fi realizatd in mod corect doar prin
cunoasterea compozitiei chimice si a caracteristicilor importante ale acestora, dar si a
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concentratiilor de compusi folositori existente in diferite subproduse. (Capozzi, G., si Modena, G.,
1974; Chan, M.M,, s.a., 2000; Robinson, J., 2006; Troilo, M., s.a., 2021)

45%
36%

9% 10%

Ciorchini Seminte Tescovind Tescovind dulce

Compozitia medie a
strugurilor, [%]

fermentata

Figura 3.1. Compozitia medie a strugurilor exprimatd procentual (Cotea, D.V. ,s.a., 2009, Banu, C,
2009)

Strugurii contin in medie 36%-38% tescovind fermentatd, 43%-45% tescovind dulce, 8%-9% ciorchini
si 8%-10% seminte (figura 3.1.) (Banu, C., 2009; Cotea, D.V. ,s.a., 2009).

X 50,00% b7%

‘©

£ .

z 40,00%

@ 30%

2 30,00%

(]

U

g — o 7%

S = 20,00% 1

£

ey 10,00% o

= 0,50% 2% 3

E 0,00% r

S
Substante Tartrati  Alcooli  Seminte Substantd  Pielite
colorante totali uscatd

Figura 3.2. Compozitia medie a tescovinei, exprimatd procentual (Cotea, D.V.,, s.a., 2009, Banu, C,
2009)

Tescovina contine in medie 30%-32% substanta uscata, 43%-47% pielite, 16%-17% seminte, 2,5%-
3% alcooli totali, 1,8%-2% tartrati (figura 3.2.). (Banu, C., 2009, Cotea, D.V., s.a, 2009) in medie
semintele contin 70% substantd uscata, 22% grasimi totale si 8% taninuri.

3.1.2. Procedee de valorificare industriala a tescovinei

Tescovina este un produs secundar de vinificatie care contine cantitdti semnificative de compusi
bioactivi, ramasi dupd procesul de obtinere a vinului. Diferite produse pulverulente bogate in
compusi fenolici, cu proprietdti antioxidante importante si activitati antimicrobiene, au fost
obtinute din tescovind prin aplicarea unor procedee ecologice, accesibile din punct de vedere
economic pentru industria alimentard. Produsele obtinute au demonstrat activitati antioxidante
globale ridicate (dozare ABTS), avand rol de a intarzia oxidarea lipidelor si multiple proprietati
antimicrobiene. (Augustin Salazar, S., s.a,, 2014; Tita, 0., 2006; Tita, O., 2009)
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Cercetdri ample care intereseazd in prezenta lucrare s-au efectuat asupra tescovinei, semintelor
de struguri si a epicarpului. Augustin-Salazar, S., s.a. (2014) a investigat diferite sisteme de
solventi prin extractia substantelor fenolice si a determinat capacitatea antioxidanta (AC) utilizand
ca materie prima tescovina din struguri Carignan (Vitis vinifera L) precum si pedunculul, pielitele si
semintele de Carignan. Sistemele de solventi testate au fost (v: v): metanol, apa (6: 4, 7: 3 si 9: 1),
metanol: apd: acetond (3: 3,5: 3,5) si etanol: apd (6: 4, 7: 3 5i 9: 1).

Din punct de vedere al utilizarii tescovinei ca subprodus in industria panificatiei, au existat o
serie de cercetdri care demonstreaza potentialul urias al acestui ingredient. Pudra din tescovina
madruntitd si uscata prezintd un potential deosebit de utilizare n industria panificatiei printr-o serie
de avantaje tehnologice legate de inglobarea in fdina de grau in diverse grade de inlocuire. Studiul
parametrilor reologici si enzimatici este util pentru evaluarea caracteristicilor tehnologice ale
amestecurilor de fdinuri obtinute. Probele de coacere si testele senzoriale de acceptabilitate din
partea consumatorilor sunt absolut necesare in demersurile de a lansa pe piatd noi produse de
panificatie cu potential functional conferit de utilizarea tescovinei.

In acest sens meritd mentionatd lucrarea lui Sporin, M., s.a., (2017) care a utilizat fdina obtinuta din
tescovina soiurilor de struguri (Vitis vinifera) Merlot (rosu) si Zelen (alb), in proportii de 6%, 10% si
15% nivele de substitutie in fdina de grau (Triticum aestivum) (9,9% proteind, 13,0% umiditate,
0,49% cenusa).

3.1.3. Procedee de valorificare industriald a semintelor de struguri

Semintele de struguri prezinta proprietati nutritive remarcabile, prin continutul de lipide, proteine,
carbohidrati si polifenoli, in proportii variabile in functie de soi, conditiile pedoclimatice si biologice.,
numeroase studii indicand potentiale utilizari in industria alimentara si farmaceutica in diferite
contexte.

Astfel Maman, R., si Yu, J., (2019) au obtinut valori ale proteinelor de 13,2g/100g si 15g/100g
pentru semintele de struguri din soiurile de Muscadine Noble, respectiv Muscadine Carlos; in ceea
ce priveste valorile fibrelor totale, acesteau au fost de 45,5g/100g pentru Muscadine Noble,
respectiv 58,2g/100g pentru soiul Muscadine Carlos. Valori asemdnatoare (48,9g/100g) a obtinut
si Abdrabba, S. si Hussein, S., (2015) pentru soiul de struguri Sultana.

Addugarea fdinii de seminte de struguri in aluaturile de panificatie a constituit un subiect abordat
de multi cercetdtori (Mironeasa, S., s.a., 2016; Gauer, P.0O., s.a., 2018; luga, M., s.a,, 2019). Acestia
au Tncercat sa afle gradul optim de inlocuire a fdinii de grau pentru pdstrarea caracteristicilor
reologice si enzimatice ale aluaturilor, precum si atingerea unor caracteristici senzoriale care sa
permitd acceptarea noilor produse dec dtre consumator.

3.1.4. Procedee de valorificare industriald a epicarpului de struguri

Epicarpul de struguri a fost studiat de multi cercetdtori ca o sursd ideald de fibre bogate in
compusi bioactivi. (Deng, Q., s.a., 2011) au studiat epicarpul din doud probe de tescovind de
struguri (vinificatie alb) (WWGP) si trei probe de tescovina de struguri {vinificatie rosu) (RWGP) de
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la US Pacific de Nord-Vest. Analizele pentru fibre dietetice (DF) au fost mdsurate prin metoda
gravimetrica-enzimatica cu profilare zahdr prin HPLC-ELSD, iar polifenolii solubili au fost extrasi cu
o solutie de 70% acetona acidifiata si masurati spectrofotometric.

IV. OBIECTIVELE S| METODOLOGIA CERCETARILOR EXPERIMENTALE
4.1. Obiectivele cercetdrilor experimentale

Obiectivul general al cercetdrilor experimentale este acela de a dezvolta noi produse de panificatie
cu potential functional, cu un nivel nutritional imbunatatit si un grad ridicat de acceptabilitate din
partea consumatorilor, utilizand fdinuri de seminte si epicarp de struguri, in diferite grade de
inlocuire a fdinii de grau.

Pentru atingerea acestui obiectiv al cercetdrilor experimentale, a fost stabilit urmdtorul plan de
cercetare (figura 4.1.):

e Caracterizarea organolepticad, fizico-chimicd si microbiologicd a materiilor prime studiate
(faind de grau tip 480, fdinad de seminte de struguri partial degresate si faina de epicarp de
struguri);

e (aracterizarea nutritionald, reologicd si enzimaticd a amestecurilor de fdind de grau cu
adaos din fdina din seminte de struguri (FSS) in proportii variabile (3 %, 5%, 7 %, 9 %);

e Caracterizarea nutritionald, reologica si enzimatica a amestecurilor de fdina de grau cu
adaos de fdind din epicarp de struguri (FES) in proportii variabile (5 %, 7,5 %, 10 %, 12,5 %);

e (aracterizarea nutritionald, reologica si enzimatica a amestecurilor de fdind de grau cu
adaos de fdina din seminte si fdina de epicarp de struguri in proportii variabile (3 %, FSS
+5%FES; 3%FSS +7,5% FES; 3% FSS +10 % FES);

e \Verificarea parametrilor de calitate si clasificarea amestecurilor de fdinuri din perspectiva
unor potentiale utilizari ca produse de panificatie cu mentiuni nutritionale si de sdnatate
conform regulamentelor 1924/2006 si 1169/2011;

e Cercetdri experimentale privind obtinerea si caracterizarea unor produse noi de panificatie
cu potential functional, utilizand ca ingredient functional fdina din seminte de struguri in
proportii variabile (3 %, 5 %, 7 %, 9 %);

e Cercetdri experimentale privind obtinerea si caracterizarea unor produse noi de panificatie
cu potential functional, utilizand ca ingredient functional faind de epicarp de struguri in
proportii variabile (5 %, 7,5 %, 10 %, 12,5 %);

o Cercetdri experimentale privind obtinerea si caracterizarea unor produse noi de panificatie
cu potential functional, utilizdnd ca ingrediente functionale amestecuri de fdind din
seminte si fdina de epicarp de struguri in proportii variabile (3 %, FSS + 5 % FES; 3 % FSS
+7,5 % FES; 3 % FSS +10 % FES);

e Analiza experimentald senzoriald, fizico-chimicd si microbiologicd a produselor de
panificatie nou dezvoltate cu potential rol functional.

e Analiza experimentala cantitativd privind compusii cu rol functional addugati in produsele
nou dezvoltate, in vederea stabilirii unor eventuale mentiuni nutritionale.
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4.2. Metodologia de cercetare experimentald

Metodologia de cercetare experimentald s-a desfdsurat in patru etape principale, prezentate in
figura 4.1, fiecare etapd presupunand un set de analize specifice care au fost interpretate si au
orientat etapele ulterioare de cercetare cdtre obtinerea de produse de panificatie functionale cu
diverse destinatii, in conformitate cu obiectivul general al lucrdrii de doctorat.
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Figura 4.1. Schema metodologiei de cercetare experimentala
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PARTEA A lI-A.

CERCETARI EXPERIMENTALE PRIVIND DEZVOLTAREA DE PRODUSE DE PANIFICATIE CU
POTENTIAL FUNCTIONAL

V. CERCETARI EXPERIMENTALE PRIVIND CARACTERIZAREA COMPOZITIONALA A
AMESTECURILOR DE FAINURI STUDIATE

Cercetdrile experimentale din a doua parte a prezentei teze au fost efectuate in perioada
octombrie 2017 — septembrie 2020 in cadrul laboratoarelor din urmadtoarele instituti:

e Universitatea Transilvania din Brasov, Facultatea de Alimentatie si Turism (UTBV);

e Institutul de Cercetare Dezvoltare al Universitatii Transilvania din Brasov (ICDT);

e Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare (IBA) Bucuresti;
e Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara (USAMV) Bucuresti;

5.1. Materiale, metode analitice si aparatura utilizate in cadrul cercetdrilor experimentale a
fainurilor studiate

5.1.1. Materii prime utilizate in cadrul cercetdrilor experimentale
In cadrul cercetdrilor experimentale s-au utilizat urmatoarele materii prime:
e fdind de grau albg, tip 480, furnizor M.P. Baneasa - Moard S.A., lIfov, Romania;

e fdind — pulbere din seminte de struguri degresate mecanic, din fructe romanesti, furnizor
SC 2Eprod SRL, Teleorman, Romanizg;

e fdind — pulbere din epicarp (coaja) de struguri, furnizor SC Herbavit SRL, Oradea, Romania.

Fdina este caracterizatd din punct de vedere senzorial, pe baza insusirilor organoleptice (gust,
miros, culoare) si din punct de vedere fizico-chimic (umiditate, aciditate, substante minerale, etc.),
conform standardelor in vigoare.

Faina de seminte de struguri a fost obtinutd in urma separdrii mecanice a uleiului din seminte si
mdruntirea turtelor pand la o dimensiune medie a particulelor de circa 35 pm. Tescovina din care
s-au separat semintele a provenit de la soiuri romanesti de struguri rosii cultivate in zona Valea
Prahovei.

Fdina de epicarp de struguri a fost obtinutd in urma mdruntirii epicarpului uscat, separat de
seminte, din tescovina soiurilor romanesti de struguri rosii cultivate in zona de Sud-Vest a
Romaniei. Dimensiunea medie a particulelor s-a situatin intervalul 30-35 pm.
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5.1.2. Metode analitice si echipamente utilizate la determinarea insusirilor organoleptice
si a indicatorilor fizico-chimici de calitate

Pentru caracterizarea fdinii de grau, a fdinii de seminte de struguri partial degresate, a fdinii de
epicarp de struguri si a amestecurilor de fdind de grau, seminte si epicarp de struguri s-au utilizat
metodele de analiza standardizate prezentate in continuare.

insu§irile organoleptice ale fdinurilor s-au evaluat in conformitate cu ,Norma cu privire la
fabricarea, continutul, ambalarea, etichetarea si calitatea fdinii de grau destinate comercializarii
pentru consum uman” din 14.06.2002, privind culoarea, mirosul, gustul si gradul de infestare.

Determinarea umiditatii s-a realizat termogravimetric, conform standardului SR 1SO 712:2009,
stabilind pierderile de masa, prin incalzire la 130 = 3°C. Pentru aceasta s-a utilizat o termobalanta
Mettler L) 16, rezultatele experimentale putand fi raportate la un continut de umiditate standard,
sau la cantitatea de substanta uscata.

Determinarea aciditdtii s-a realizat conform standardului SR 90:2007, utilizad metoda
titrimetrica. Extractul apos al probei de analizat a fost titrat cu o solutie de NaOH 0,1n, in prezenta
de fenolftaleind, 1% ca indicator.

Determinarea continutului de cenusd totald s-a realizat conform standardului SR ISO
2171:20069, utilizand un cuptor electric termoreglabil. Aceasta metoda presupune
descompunerea substantelor organice din proba de analizat, la o temperaturd de 550°C, urmata
de cantdrirea cenusii.

Determinarea continutului de grasimi totale, s-a realizat prin metoda Soxhlet conform
standardului SR 90:2007, utilizand echipamentul Soxhket SER 148/6. Grasimile se extrag in flux
continuu din probag, utilizand un solvent organic, la o temperaturd mai micd de 100°.

Determinarea continutului de proteine brute s-a realizat conform SR ISO 20483:2007, care
presupune descompunerea substantelor organice din proba de analizat in prezenta unui
catalizator, alcalinizarea produsului de reactie, urmata de distilarea si titrarea amoniacului
eliberat..

Determinarea continutului de fibre. Pentru determinarea continutului de fibre s-a utilizat
metoda gravimetricd-enzimaticd AOAC 991.43 (1995) cu tampon Tris-Mes. Prin aceastd metoda
proba este supusa unor digestii enzimatice succesive cu o-amilaza stabilizatd termic, proteaza si
amiloglucozidaza.

Determinarea continutului de acizi grasi s-a efectuat prin metoda cromatografie de gaze, care
este o metodd standard, calitativd — permitand identificarea esterilor metilici ai acizilor grasi
existentiintr-o probd — dar si metoda cantitativd, de dozare.

Determinarea continutului de substante minerale se realizeaza in doud etape: mineralizarea
probei si dozarea metalului prin spectrofotometrie. Mai intai substantele organice din proba sunt
calcinate la temperatura de 550°C, iar cenusa obtinuta este dizolvatd in HCl concentrat, ulterior se
determina mineralele prin spectrofotometrie, din solutia probei mineralizate.
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Determinarea activitdtii apei (aw) s-a realizat conform standardului SR ISO 21807:2004,
utilizand sistemul ,Aquaspector AQS-2-TC", fabricat de NAGY Messysteme GmbH.

5.1.3. Metode analitice si echipamente utilizate la analiza microbiologica

Determinarea numadrului total de germeni aerobi mezofili (NTG), s-a realizat conform
standardului "SR ISO 4833:2003 — Microbiologia produselor alimentare si nutreturilor”. Metoda
orizontald pentru enumerarea microorganismelor, tehnica de numadrare a coloniilor la 30°C.

Determinarea numadrului de drojdii si mucegaiuri s-a realizat conform standardului “SR 1SO
21527-1:2009 - Microbiologia alimentelor si furajelor. Metodd orizontald pentru enumerarea
drojdiilor si mucegaiurilor. Partea 1: Tehnica de numdrare a coloniilor din produse cu activitatea
apei mai mare de 0,95." Ca mediu de cultura s-a utilizat Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol
(DRBC), iar ca solutie de diluare ser fiziologic peptonat.

5.1.4. Aparatura si echipamente utilizate pentru caracterizarea reologicd si enzimatica

Determinarea caracteristicilor reologice si enzimatice ale aluatului cu ajutorul
echipamentului Mixolab Chopin.

Evaluarea comportamentului reologic si enzimatic pentru amestecurile de fdind studiate s-a
realizat conform standardului ICC No. 173, utilizand echipamentul Mixolab. Acesta masoara in timp
real momentul de torsiune (exprimat in Nm), necesar pentru malaxarea aluatului cu ajutorul a doua
brate orizontale. Astfel, printr-un grafic simplu de interpretare a rezultatelor se evalueazad reteaua
proteicd, comportamentul granulelor de amidon si activitatea enzimatica a aluatului.

5.2. Analiza experimentald a caracteristicilor fizico-chimice, microbiologice si reologice ale
fainurilor studiate

Evaluarea potentialului sanogen al materiilor prime s-a realizat utilizand metodele prezentate
anterior si standardele in vigoare.

in figura 5.7. se prezinta grafice comparative privind valorile pentru continutul de fibre, proteine,
substante minerale intre fdina de grau, faina de seminte de struguri partial degresate si faina de
epicarp de struguri.

Analizand comparativ datele pentru proteind brutd, grdsime brutd, zahdr total si fibre totale
(reprezentate grafic si in figura 5.7), se poate constata cd fdina de seminte de struguri are un
continut de proteind bruta de 16,32 % s.u., valoare mai mare cu 35 % mai mare decat fdina de grau
(12,01 % s.u.), iar fdina de epicarp de struguri are un continut de proteind bruta de 15,26 % s.u., cu
27 % mai mare fatd de faina de grau (12,01 % s.u.).

Continutul de grasime brutd pentru fdina de seminte de struguri este de 5,92 % s.u., valoare mai
mare de 5,74 ori fatd de valoarea de 1,03 % s.u. determinatd pentru fdina de grau, iar al fainii de
epicarp de struguri este de 5,44 % s.u., valoare mai mare de 5,28 ori fata de valoarea determinata
in cazul fainii de grau.
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Continutul de zahdr total in cazul fainii de seminte de struguri a fost de 11,31 % s.u., valoare mai
mai mare de 11,08 ori decat valoarea 1,02 % s.u. inregistrata in cazul fdinii de grau, iar al fainii de
epicarp de struguri de 8,01% s.u, valoare mai mare de 7,85 ori decat valoarea 1,02 % s.u.
determinata in cazul fdinii de grau.
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Figura 5.7. Comparatie intre continutul de proteind, grdsimi, zahdr si fibre pentru cele 3 tipuri de
fainuri studiate

In ceea ce priveste continutul de fibre totale, in cazul fiinii de seminte de struguri s-a obtinut o
valoare de 83,01 % s.u., valoare de 41,9 ori mai mare decat valoarea de 1,98 % s.u. in cazul fdinii de
grau, iar in cazul fainii de epicarp de struguri s-a obtinut valoarea de 13,28 % s.u., valoare mai mare
de 6,7 ori decat valoarea de 1,98 % s.u. obtinut in cazul fdinii de grau.

In figura 5.8 sunt prezentate grafic, comparativ valorile pentru Ca, Mg si K si in figura 5.9. valorile
pentru Cu, Fe si Zn, pentru cele trei tipuri de fdinuri studiate.

37 I Conducator stiintific: Prof. Dr. Ing. Liviu GACEU Doctorand: Ing. Oana Bianca OPREA



Dezvoltarea de produse de panificatie cu potential functional prin valorificarea superioard a | 2021
semintelor si epicarpului de struguri

3000
2500
| Calciu 2000
[mg/100 g]
1500
W Magneziu
[mg/100g] 1000
W Potasiu >00
[mg/100g] 0 ———
Faind de grau tip 480 Faind de seminte de Fdind de epicarp de
struguri struguri

Figura 5.8. Comparatie intre continutul de Ca, Mg si K, pentru cele 3 tipuri de fdinuri studiate

Din analiza datelor pentru continutul de Ca, Mg si K, (reprezentate grafic si in figura 5.8), se poate
constata ca fdina de seminte de struguri are un continut de Ca de 405,83 mg/100 g, valoare mai
mare de 9,26 ori decat pentru fdina de grau (43,81 mg/100 g), iar fdina de epicarp de struguri are
un continut de Ca de 476,02 mg/100 g, de 10,86 de ori mai mare fata de fdina de grau (43,81
mg/100 g). Continutul de K pentru fdina de epicarp de struguri este de 2480,11 mg/100 g, valoare
mai mare de 13,25 ori fata de valoarea de 187,13 mg/100 g, determinatad pentru faina de grau, iar
al fdinii de seminte de struguri este de 360,23 mg/100 g, valoare mai mare de 1,92 ori fata de
valoarea determinatd in cazul fainii de grau.
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Figura 5.9. Comparatie intre continutul de Cu, Fe si Zn pentru cele 3 tipuri de fainuri studiate

Continutul de Mg pentru fdina de seminte de struguri este de 397,81 mg/100 g., valoare mai mare
de 8,33 ori fata de valoarea de 47,73 mg/100 g determinatd pentru fdina de grau, iar al fainii de
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epicarp de struguri este de 94,21 mg/100 g, valoare mai mare de 1,97 ori fatda de valoarea
determinatd in cazul fainii de grau.
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Figura 5.10. Comparatie intre continutul de total polifenoli si activitatea antioxidanta pentru cele 3
tipuri de fdinuri studiate

Din analiza datelor din tabelul 5.14. pentru continutul de total polifenoli si activitate antioxidanta
(reprezentate grafic si in figura 5.10), se prezintd valori ale total polifenolilor de 46,21 mg/GAE/g
s.u. pentru fdina de seminte de struguri si 13,46 mg/GAE/g s.u. pentru fdina de epicarp de struguri.
In ceea ce priveste activitatea antioxidantd, valorile inregistrate sunt de 92,31 mg/GAE/g s.u.
pentru fdina din seminte de struguri, respectiv 69,65 mg/GAE/g s.u. pentru fdina din epicarp de
struguri.

Cele doua ingrediente cu potential functional descrise anterior vor fi addugate in proportii variabile
in fdina de grau din reteta aluaturilor de panificatie si se va studia in continuare influenta acestora
asupra insusirilor nutritionale, reologice si enzimatice ale amestecurilor obtinute.

Au fost efectuate determinari experimentale si analize asupra amestecurilor de fdinuri, conform
metodologiei de cercetare prezentate in capitolul 4, in vederea utilizdrii acestora pentru obtinerea
de produse de panificatie cu potential functional.
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5.2.4. Influenta gradului de inlocuire a fdinii de grau cu faind de seminte de struguri

Luand in considerare datele din literatura de specialitate privind cercetdri similare efectuate pe
tescoving, s-au realizat 4 probe de amestecuri de fdind de grau cu 3 %, 5%, 7 % si 9 % fdina din
seminte de struguri partial degresate. (Oprea, 0.B,, s.a., 2017)

Acestea au fost codificate P1, P2, P3, P4 si impreund cu proba martor (P0O), au constituit
elementele de studiu din aceastd etapa a cercetdrilor (tabelul 5.15.).

Tabel 5.15. Codificarea probelor studiate cu adaos de fdind de seminte de struguri

Proba Compozitia probei
PO Proba 0 — 100% faina de grau tip 480 (Proba martor)
P1 Proba 1 — 97% faind de grau tip 480 + 3% faind de seminte de struguri partial degresate
P2  Proba 2 - 95% fdind de grau tip 480 + 5% fdina de seminte de struguri partial degresate

P3  Proba 3 - 93% fdina de grau tip 480 + 7% fdind de seminte de struguri partial degresate
P4 Proba 4 —91% fdind de grau tip 480 + 9% fdina de seminte de struguri partial degresate

Pentru probele enumerate mai sus s-au determinat parametrii fizico-chimici si reologici si s-a
studiat modul in care fdina de seminte de struguri partial degresatd, addugatd, a influentat
compozitia nutritionald si proprietdtile reologice si enzimatice ale amestecurilor.

5.2.5. Influenta gradului de inlocuire a fainii de grau cu fdina din epicarp de struguri

Pentru continuarea cercetdrilor s-au realizat amestecuri de fdind de grau cu 5%, 7,5%, 10% si 12,5%
adaos faind de epicarp de struguri, probe codificate conform tabelului 5.22.

Tabel 5.22. Codificarea probelor experimentale cu adaos de fdina de epicarp de struguri

Proba Compozitia probei

PO Proba 0 — 100% faina de grau tip 480 (Proba martor)

P5  Proba5 - 95% fdina de grau tip 480 + 5% fdind de epicarp de struguri

P6  Proba6 - 92,5%faind de grau tip 480 + 7,5% faind de epicarp de struguri
P7  Proba 7 — 90% fdind de grau tip 480 + 10% fdind de epicarp de struguri

P8  Proba8-87,5%fdina de grau tip 480 + 12,5% fdind de epicarp de struguri

La fe ca si pentru probele anterioare de amestecuri cu fdind de seminte de struguri si pentru
probele de mai sus cu amestecuri cu fdind de epicarp de struguri s-au determinat parametrii
fizico-chimici si reologici pentru determinarea influentei acesteia asupra compozitiei nutritionale si
ale proprietdtilor reologice si enzimatice.

5.2.6. Influenta gradului de inlocuire a fdinii de grau cu fdind de seminte si epicarp de

struguri

in urma cercetarilor experimentale realizate pand la acest punct, s-a considerat utild continuarea
acestora prin studiul unor amestecuri de fdind de grau cu adaos din ambele ingrediente studiate,
fiecare dintre acestea venind cu un aport diferit de nutrienti cu potential functional. Fdina de
seminte de struguri partial degresate are, pe langd un continut important de fibre si un aport de
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Magneziu, Cupru si Zing, iar fdina de epicarp de struguri aduce in plus un continut bogat de Potasiu.
Astfel, s-au realizat trei variante de amestecuri de fdind de grau cu fdind de seminte de struguri
partial degresate si fdind de epicarp, codificarea probelor experimentale fiind prezentatd in tabelul
5.29.

Tabel 5.29. Codificarea probelor experimentale cu adaos de fdind de seminte de struguri si fdind
de epicarp de struguri

Proba Compozitia probei

- Proba 0 - 100% fdind de grau tip 480 (100% FG) (proba martor)

Proba 9 - 92% faind de grau tip 480+3% fdina de seminte de struguri+5% faind de epicarp de
struguri (92% FG + 3% FSS + 5% FES);

Proba 10 - 89,5% fdind de grau tip 480+3% fdina de seminte de struguri+7,5% faina de epicarp de
struguri (89,5% FG + 3% FSS + 7,5% FES);

Proba 11 - 87% fdina de grau tip 480+3% faind de seminte de struguri+10% faind de epicarp de
struguri (87% FG + 3% FSS + 10% FES);

S-au ales aceste variante de amestecuri deoarece s-a observat ca influenta unui adaos de 3%
procente de fdind de seminte de struguri asupra fainii de grau nu produce modificdri esentiale
asupra insusirilor reologice, iar in ceea ce priveste procentul de fdind de epicarp de struguri se
poate opta pand la un adaos de 10%, fard a surveni modificdri esentiale in calitatea reologica a
fainii de grau.

Ca si in cazul probelor anterioare, pentru probele optimizate s-au determinat parametrii fizico-
chimici si reologici si a fost studiat modul in care mixul de fdina de seminte de struguri cu cea de
epicarp de struguri addugate a influentat compozitia nutritionala si proprietdtile reologice ale
amestecurilor.

in tabelul 5.36 se prezintd o sintezd a comportamentului reologic-enzimatic pentru probele de
amestecuri studiate. Se constatd cd din punct de vedere reologic-enzimatic, probele: P3, P4, P8 si
P11 nu permit realizarea de produse de panificatie acceptabile din punct de vedere al
consumatorului, acestea avand totusi un potential nutritional important care le recomanda pentru
proiectarea de produse fdra gluten din categoria biscuitilor, sticksurilor, etc.

Tabel 5.36. Probe de fdinuri clasificate pe baza analizei reologice si enzimatice

Nr.  Codul Descrierea continutului probei Comportament
Crt.  probei reologic-
enzimatic
1. PO Proba martor — 100% fdinad de grau tip 480 Foarte bun
2. P1 97% faind de grau tip 480 + 3% faind de seminte de struguri partial Acceptabil
degresate (97% FG + 3% FSS);
3. P2 95% faind de grau tip 480 + 5% faind de seminte de struguri partial Acceptabil
degresate (95% FG + 5% FSS);
4. P3 93% faind de grau tip 480 + 7% faind de seminte de struguri partial Nesatisfacdtor

degresate (93% FG + 7% FSS);
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5 P4 Proba 4 — 91% fdind de grau tip 480 + 9% fdina de seminte de struguri Nesatisfacdtor
(91% FG + 9% FSS);

6. P5 Proba 5 — 95% faina de grau tip 480 + 5% fdind de epicarp de struguri Acceptabil
(95% FG + 5% FES);

7. P6 Proba 6 — 92,5% fdina de grau tip 480 + 7,5% fdind de epicarp de Acceptabil
struguri(92,5% FG + 7,5% FES);

8. P7 Proba 7 — 90% fdind de grau tip 480 + 10% faina de epicarp de struguri Acceptabil
(90% FG + 10% FES);

S P8 Proba 8 — 87,5% fdind de grau tip 480 + 12,5% fdind de epicarp de Nesatisfacator
struguri (87,5% FG + 12,5% FES);

10. P9 Proba 9 - 92% fdind de grau tip 480+3% fdinda de seminte de Acceptabil

struguri+5% faind de epicarp de struguri (92% FG + 3% FSS + 5% FES);

11. P10 Proba 10 - 89,5% fdina de grdu tip 480+3% fdind de seminte de Acceptabil
struguri+7,5% fdind de epicarp de struguri (89,5% FG + 3% FSS + 7,5%
FES);

12. P11 Proba 11 - 87% fdind de grau tip 480+3% fdind de seminte de Nesatisfacator
struguri+10% faina de epicarp de struguri (87% FG + 3% FSS + 10% FES);

5.3. Concluzii

Piata de subproduse din industria vinificatiei de tip fdina de seminte de struguri si fdind de epicarp
de struguri detine furnizori importanti capabili sd proceseze corect si sd pdstreze indicatorii fizico-
chimici si nutritionali la nivele corespunzdtoare utilizdrii in industria panificatiei in scopuri

sanogene.

Rezultatele analizelor efectuate arata ca fdina de seminte de struguri utilizata in experimentdri a
avut un continut de fibre totale de 83,01%, un continut de proteind brutd 16,32%, precum si valori
remarcabile pentru continutul de calciu (405,89 mg/100g), pentru magneziu (397,81 mg/100g),
potasiu (360,23 mg/100g), cupru (0,96 mg/100g), precum si un continut total de polifenoli de
46,21 mg GAE/g s.u., cu valoare antioxidanta de 92,31 mg GAE/g s.u.

in cazul rezultatelor analizelor efectuate pentru fdina de epicarp de struguri utilizatd in
experimentdri se constatd cd aceasta a avut un continut de fibre totale de 13,28%, un continut de
proteind bruta 15,26%, precum si valori remarcabile pentru continutul de Ca (476,02 mg/100g),
pentru Mg (94,21 mg/100g), K (2480,11 mg/100g), Cu (12,52 mg/100g), precum si un continut
total de polifenoli de 13,46 mg GAE/g s.u., cu valoare antioxidantd de 69,65 mg GAE/g s.u.

Amestecurile de fdind de grau cu adaos de fdind din seminte de struguri s-au remarcat printr-un
continut ridicat de fibre (cuprins intre 4,47% si 9,27%), precum si un continut de substante minerale
ridicat pentru calciu (54,67 mg/100 g..76,40 mg/100 g), magneziu (58,23 mg/100 g..79,24
mg/100 g).

Din punct de vedere reologic probele cu grad de inlocuire 7,5 % si 9 % au prezentat un
comportament nesatisfdcdtor si sunt indicate pentru utilizare in produse non gluten.
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Amestecurile de fdind de grau cu adaos de fdind din epicarp de struguri s-au remarcat printr-un
continut ridicat de fibre (cuprins intre 2,49 % si 3,34 %), precum si un continut de substante
minerale ridicat pentru Ca (65,42 mg/100 g..97,84 mg/100 g), K (301,78 mg/100g...473,75
mg/100 g), Cu (0,80 mg/100 g...1,72 mg/100 g) si Fe (1,66 mg/100 g...2,49 mg/100 g).

Din punct de vedere reologic proba cu grad de inlocuire 12,5% a prezentat un comportament
nesatisfdcdtor si este indicatd pentru utilizare in produse non gluten.

Amestecurile optimizate de fdind de grau cu adaos din faind de seminte si epicarp de struguri s-au
remarcat printr-un continut ridicat de fibre (cuprins intre 4,98 % si 5,54 %), precum si un continut
de substante minerale ridicat pentru Ca (76,28 mg/100 g..97,89 mg/100 g), Mg (60,56 mg/100
g..62,88 mg/100 g), K (306,97 mg/100 g...421,62 mg/100 g) si Cu (0,82 mg/100 g...1,44 mg/100

g

Din punct de vedere reologic ultima probd cu grad de inlocuire 3 % FSS si 10 % FES a prezentat un
comportament nesatisfdcator si este indicata pentru utilizare in produse non gluten.

VI. CERCETARI EXPERIMENTALE PRIVIND REALIZAREA DE PRODUSE DE PANIFICATIE CU
POTENTIAL FUNCTIONAL, PRIN UTILIZAREA FAINURILOR DE SEMINTE $I EPICARP DE
STRUGURI

6.1. Materiale, echipamente, metode si aparatura, utilizate in cadrul experimentadrilor
6.1.1. Materiale utilizate in cadrul experimentdrilor

Pentru obtinerea probelor de produse de panificatie cu potential functional au fost utilizate
urmatoarele materii :

e fdind de grau albg, tip 480, furnizor M.P. Baneasa - Moard S.A,, lifov, Romania;
e fdind neagra de grau, tip 1250, furnizor M.P. Bdneasa - Moard S.A., lIfov, Romania;

e fdind — pulbere din seminte de struguri degresate mecanic, din fructe romanesti, furnizor
SC 2Eprod SRL, Teleorman, Romanizg;

e fdind — pulbere din epicarp (coaja) de struguri, furnizor SC Herbavit SRL, Oradea, Romania.

o drojdie de panificatie superioard, comprimatd (Saccharomyces cerevisiae), fabricata de
Rompak SRL, Pascani, judetul lasi, Romania;

e maiadin fdina de grau, furnizata de brutdria Simplu din Brasov;

e sare jodatd, gemd madruntd, de uz alimentar, Societatea Nationald a Sadrii, Salrom,
Romania, cu continut de iodat de potasiu minim 42 mg/kg sare si max. 67,2 mg/kg sare
(conform HG 568/2002 - republicatd; antiaglomerant ferocianura de potasiu (E 536),
maxim 10 mg/ kg;

e apd potabild, cutemperaturade 24°C.
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Probele de coacere s-au realizat utilizand amestecurile de fainuri PO...P11 studiate in capitolul 5 si

au fost notate cu acelasi indicativ, urmat de specificatia ,d", respectiv ,i" in functie de metoda de
fabricare a aluatului utilizata, directd, respectiv indirecta.

Tabel 6.1. Codificarea probelor de paine in functie de metoda folosita

Probd Compozitia probei de faind(uri) Metoda de obtinere Probe de
fainuri a aluaturilor coacere
PO Proba 0 — 100% faina de grau tip 480 directa Pod

indirecta POi
P1 Proba 1 — 97% fdind de grau tip 480 + 3% fdind de directa P1d
seminte de struguri partial degresate indirecta P1i
p2 Proba 2 - 95% fdind de grau tip 480 + 5% fdind de directa pP2d
seminte de struguri partial degresate indirectd P2i
P3 Proba 3 - 93% fdind de grdu tip 480 + 7% fdind de directa P3d
seminte de struguri partial degresate indirecta P3i
P4 Proba 4 — 91% fdind de grau tip 480 + 9% faind de directa P4d
seminte de struguri partial degresate indirecta P4i
P5 Proba 5 - 95% fdind de grau tip 480 + 5% fdind de directa P5d
epicarp de struguri indirecta P5i
P6 Proba 6 — 92,5% fdind de grau tip 480 + 7,5% fdind de directa Péd
epicarp de struguri indirecta P6i
pP7 Proba 7 - 90% fdind de grau tip 480 + 10% fdind de directa pP7d
epicarp de struguri indirecta P7i
P8 Proba 8 — 87,5% fdind de grau tip 480 + 12,5% faind de directa pP8d
epicarp de struguri indirecta P8i
P9 Proba 9 - 92% fdind de grau tip 480 + 3% fdind de directa P9d
seminte de struguri + 5% faina de epicarp de struguri indirecta P9i
(92% FG + 3% FSS + 5% FES);
P10 | Proba 10 — 89,5% fdind de grau tip 480+3% fdind de directa P10d
seminte de struguri+7,5% faind de epicarp de struguri indirectd P10i
(89,5% FG + 3% FSS + 7,5% FES);;
P11 Proba 11 — 87% faina de grau tip 480 + 3% fdind de directa P11d
seminte de struguri + 10% fdind de epicarp de struguri indirecta P11i
(87% FG + 3% FSS + 10% FES);;
PN Proba martor — 100% fdind neagra de grau tip 1250 directa PN

Sursa: Conceptie proprie

in urma rezultatelor experimentale obtinute prin realizarea si analiza, probelor de paine cu fdina
din seminte de struguri si a celor cu adaos de fdind din epicarp de struguri, s-a luat decizia de a
introduce in cercetdrile experimentale, a doua proba martor, si anume painea neagra tip 1250,
realizata prin metoda directd, codificata PN in tabelul 6.1.
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6.1.2. Echipamente utilizate |la obtinerea probelor de coacere

Probele de coacere pentru variantele P0O..P11 si PN realizate prin metoda directd, respectiv

metoda indirectd, s-au obtinut utilizand linia tehnologica de microproductie pentru produse de

panificatie, de la laboratorul Universitdtii Transilvania. Produsele de panificatie obtinute au avut

caracteristicile painii la tavd, cu greutatea de circa 750g, cu lungime de 240mm si |dtime de10 cm.

Linia tehnologica contine urmdtoarele utilaje principale:

1.

2.

6.

7.

Cernadtor faina tip SF100 prevdzut cu sistem magnetic de retinere a impuritdtilor metalice;
Malaxor cu cuvad fixa tip SILVER 50;

Divizor hidraulic tip SQ 20;

Modelator rotund cu suprafata exterioara conica, tip T1;

Masina de modelat in format lung, tip RO-CR-600;

Dospitor tip TELBO cu 1 usd si un cdrucior;

Cuptor tuburi inel 6 mp tip MiniStar MSR4C.

Cerndtorul SF 100 (tabelul 6.2) realizeaza cernerea fainurilor din industria panificatiei in scopul

indepdrtdrii impuritatilor organice si anorganice, precum si a aerdrii fdinii. Printr-un snec elicoidal

vertical cu indltime variabild, fdina cernutd este transportata direct in cuva malaxorului.

Tabel 6.2. Cerndtorul tip SF 100 (caracteristici tehnice si vedere generala)

Cernatorul SF 100 Caracteristici tehnice

inaltime: 136 cm;
J Lungime: 100 cm;
Latime: 70 cm;
Greutate neta: 170 kg;
e~
= Cantitate faind cernuta: 25 kg/min;
. inltimea iesirii fainurilor (fatd de podea): 104 cm;
Putere motor: 0,37 kw.

Sursd proprie

Malaxoarul SILVER 50 (tabel 6.3) este conceput pentru amestecarea aluaturilor de panificatie ce

utilizeaza ca bazad ingrediente de tip fdina si apa. Bratul malaxor se roteste cu o turatie reglabila

intr-o cuva din otel inoxidabil alimentar in care se dozeaza materiile prime principale si auxiliare.
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Tabel 6.3. Malaxorul tip Silver 50 (caracteristici tehnice si vedere generala)
Malaxorul tip Silver 50 Caracteristici tehnice
inaltime: 118 cm;

Lungime: 87 cm;

Latime: 45 cm;

Greutate neta: 200 kg;

Capacitatea cuvei: 55 |;

Putere motor: 2.5 kw.

Turatia bratului de malaxare: lentd: 80 rot/min.;
rapida: 160 rot/min.

Sursd proprie

Divizorul SQ 20 (tabel 6.4.) are rolul de a imparti printr-o singura operatiune, aluatul de paine in
10 bucdti cu greutatea intre 180 si 800 grame. Bucdtile de aluat au forme paralelilpipedice cu
indltimea variabild, in functie de gramajul necesar.

Tabel 6.4. Divizorul tip SQ 20 (caracteristici tehnice si vedere generala)
Divizorul SQ 20 Caracteristici tehnice
. in&ltime: 110 cm;
Lungime: 65 cm;
Latime: 65 cm;
Greutate neta: 370 kg;
Numar bucati divizate: 10;
Capacitate de lucru: 16 kg;

Putere motor: 0,75 kw.

Sursd proprie

Modelatorul rotund cu suprafata exterioara conica tip T1 (tabel 6.5) este destinatd modelarii in
format rotund a bucatilor de aluat obtinute in urma operatiei de divizare.

46 I Conducator stiintific: Prof. Dr. Ing. Liviu GACEU Doctorand: Ing. Oana Bianca OPREA



Dezvoltarea de produse de panificatie cu potential functional prin valorificarea superioard a | 2021
semintelor si epicarpului de struguri

Tabel 6.5. Modelatorul rotund cu suprafatd exterioard conicd tip T1 (caracteristici tehnice si

vedere generala)

Modelatorul rotund cu suprafata Caracteristici tehnice

exterioara conica tip T1
=

Inltime: 140 cm;

Lungime: 90 cm;

Latime: 90 cm;

Greutate neta: 300 kg;

Masa bucatii de aluat rotunjit: 100-3900g;
Putere motor: 0,75 kw.

Sursd proprie

Masina de modelat in format lung prin infasurare tip RO-CR-600 (tabel 6.6.) preia bucatile de
aluat rotunjite anterior si le modeleaza intr-o formad ovoidald prin lamindri succesive urmate de
rularea si compresiunea straturilor de aluat.

Tabel 6.6. Masina de modelat format lung tip RO-CR-600 (caracteristici tehnice si vedere
generala)

Masina de modelat format lung Caracteristici tehnice
tip RO-CR-600

.t X

inltime: 136 cm;

Lungime: 220 cm;

Latime: 90 cm;

Modelare bucati aluat: 50-1000g

Grosimea aluatului laminat:

e 2-4 mm (buc. aluat intre 50 si 120 g)

e 5-9 mm (buc. aluat intre 150 si 300 g)

¢ 10-15 mm (buc. aluat intre 350 si 1000 g)
Greutate neta: 430 kg;

Putere motor: 0,75 kw.

Sursd proprie

Dospitorul TELBO (tabelul 6.7.) asigura conditile de temperaturda si umiditate necesare
fermentdrii aluatului. Temperatura de referinta din interiorul camerei de fermentare se poate
stabili prin intermediul unei interfete digitale a sistemului de reglare automatd. Valoarea de
referinta pentru umiditatea relativa se poate regla prin intermediul unui resort gradat situat in
interiorul echipamentului.
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Tabel 6.7. Dospitorul de aluat model Telbo (caracteristici tehnice si vedere generala)

Dospitorul de aluat model TELBO Caracteristici tehnice

in&ltime: 2 m;

Suprafata pland: 2 m%

Latime: 95 cm;

Putere motor: 4 kW/ 380V ;

Prevazut cu o usa cu geam termorezistent;

Prevazut cu un cdrucior cu tavi;

Grupul generator de aburi si caldura asigurd o ventilare
optima in orice zond a camerei de dospire.

Sursd proprie

Cuptorul cu vapori tip RING model MSR 4 (tabel 6.8.) este utilizat pentru crearea conditiilor de
temperatura necesare gelificarii amidonului, coaguldrii proteinelor, precum si a celorlalte procese
fizico-chimice si microbiologice specifice operatiei de coacere a aluatului. Utilizeaza ca sursa de
energie gazul metan, cdldura generatd prin arderea acestuia in focarul cuptorului fiind transferata
cdtre cele patru vetre cu ajutorul unor tuburi termice. Principalele caracteristici tehnice sunt
prezentate in tabelul 6.8.

Tabel 6.8. Cuptorul cu vapori tip RING model MSR 4 (caracteristici tehnice si vedere
generala)

Cuptorul cu vapori tip RING model MSR 4 Caracteristici tehnice

in&ltime: 2m

Suprafata totald vetre: 8m?

Capacitate de lucru: 800 buc/h

Prevazut cu un panou de comanda ce cuprinde
urmatoarele functii: termoregulator digital,
temporizator digital, comutator Iumini, comanda
arzdtor, buton de urgenta, parghii reglare aspiratie.

Sursd proprie

6.1.3. Metode de analizd si aparatura utilizate la determinarea indicatorilor fizico-chimici
de calitate a probelor de panificatie experimentale

Metodele de analiza a indicatorilor de calitate pentru probele de paine supuse cercetarilor
experimentale sunt conforme cu standardul SR 91/2007 si urmdresc determinarea indicatorilor
fizico-chimici necesari pentru evaluarea calitatii painilor. Acesti indicatori sunt: volumul painii,
porozitatea miezului painii, elasticitatea miezului si aciditatea painii.
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Determinarea volumului pdinii. Conform standardului in vigoare, determinarea volumui se face
cu ajutorul unui aparat de tip Fornet, care este compus din douad recipiente, legate intre ele printr-
un cilindru de sticl3, gradat din 10 cm? in 10 cm?, pe o lungime corespunzdtoare unui volum de
1000 cm?. Pe cilindrul gradat este fixatd o sageatd indicatoare al cdrui varf este considerat punctul
zero al aparatului. Ansamblul de recipiente — cilindru, basculeazd in jurul unui sistem de fixare.
Acesta implica masurarea volumului de seminte de rapitd dislocuit de produsul analizat si se
raporteazd la 100 g produs in cm®.

Determinarea volumului prin intermediul scandrii tridimensionale. Pentru cresterea prezicziei
la masurarea volumului probelor de paine, in cercetarea stiintifica internationald exista preocupadri
de utilizare a metodei de scanare tridimensionala (figura 6.1).

Figura 6.1. Scanarea tridimensionald a painii cu tehnologia laser (267)

Fata de metoda standard de mdsurare a volumului cu ajutorul unui aparat de tip Fornet care ofera
informatii exclusiv referitoare la volum, scannerul permite evaluarea unor parametri precum
indltimea, ldtimea si greutatea produselor. Pe langa aceste informatii, scannerul realizeaza un
model tridimensional al produsului scanat care poate fi arhivat si folosit pentru analiza
matematicd detaliata a acestuia (267). Metoda de scanare 3D a volumelor probelor de paine este
aprobata si certificatd de AACCI (Cereals and Grains Association Constitution), avand standardul de
referintda 10-16.01.

in cercetdrile intreprinse s-a utilizat scannerul Steinbichler Comet L3D-8MP cu urmétoarele

caracteristici:
- rezolutie 3296 x 2472 dpij;
- precizia de masurare 5 pym;
- viteza de scanare maxima 1,7 s;
- dimensiuni maxime ale probei 565mm x 425 mm x 350 mm.

Determinarea porozitatii painii. Porozitatea este calculatd ca fiind raportul dintre volumul ocupat
de pori si volumul total al painii. Determinarea acesteia se face prin determinarea volumului total
al golurilor dintr-un volum cunoscut de miez, cunoscand densitatea si masa acestuia. Aparatura
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standardizata folositd pentru determinarea porozitdtii este formata dintr-un perforator cilindric
bine ascutit si o rigld gradatd; se preleveaza o proba de miez din mijlocul probei cu o grosime
minima de 60 mm, care este supusa cantdririi cu o exactitate de 0,01 g.

Determinarea porozitdtii prin intermediul analizei digitale a imaginilor. in prezent, analiza
digitald a imaginilor este folosita drept instrument cantitativ ce oferd informatii asupra structurii
miezului precum si asupra influentei privind caracteristicile mecanice si senzoriale ale produsului
finit. Principalele caracteristici care pot fi analizate prin intermediul analizei digitale sunt
dimensiunea porilor, distributia pe mdrime a porilor, precum si numadrul de pori pe suprafata
analizata. Analiza imaginii presupune o serie de etape care includ achizitia de imagine, procesarea
imaginilor, segmentarea imaginilor, analiza imaginilor si interpretarea rezultatelor. Cea mai simpla
metoda folositd pentru achizitia imaginilor este reprezentatd de folosirea scannerelor digitale 2D
(figura 6.2.). Tn cercetarile intreprinse s-au utilizat ambele metode (cea standardizatd si cea de
analizd digitald). Procesarea imaginilor s-a realizat cu aplicatia software Image-J si un plug-in
special pentru determinarea porozitatii. (Oprea, O.B., si Gaceu, L., 2019)

Figura 6.2. Aspecte din timpul procesarii imaginilor in vederea determinarii porozitatii probelor
a. Imaginea originald 2D cu tonuri de gri si b. reprezentarea alb-negru a miezului compact si a
golurilor de aer

Determinarea elasticitdtii miezului pdinii. Principiul metodei constd in presarea unei bucati de
miez de formd determinatd, si masurarea revenirii la pozitia initiald, dupd inldturarea fortei de
presare. Elasticitatea este raportul, exprimat in procente, intre indltimea dupd presare si revenire,
siindltimea initiald a cilindrului de miez.

Determinarea aciditdtii painii. Principiul metodei constd in titrarea extractului apos al painii cu o
solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n, in prezenta fenolftaleinei ca indicator. Aciditatea se exprimd in
grade de aciditate.

Determinarea culorii miezului si cojii. Culoarea produselor de panificatie este guvernatd de
ingredientele folosite, dar si de modificdrile chimice, fizice si biochimice ce apar pe parcursul
etapelor tehnologice. Mdsurarea culorii produselor de panificatie s-a realizat prin utilizarea softului
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Image-) si a unui plug-in specializat pentru culoare care a furnizat rezultatele conform
standardului RGB, respectiv in standardul CIELab.

Pentru analiza senzoriald a produselor obtinute, s-au utilizat urmdtoarele metode:
1. metoda “Nota painii”,
2. metoda de apreciere prin scald de punctaj;
3. metoda testelor de acceptare;

6.4. Discutii si recomandari privind acordarea mentiunilor nutritionale si de sdanatate pentru
probele de paine studiate

in tabelul 6.37 se prezintd in sintezd pentru toate probele de coacere studiate, continutul de fibre
totale (g/100 g) si continutul de minerale (Ca, Mg, K, Cu, Fe, Zn) exprimat ca procent din valoarea
nutritionald de referinta (800 mg pentru Calciu; 375 mg pentru Magneziu; 2000 mg pentru
Potasiu; Tmg pentru Cupru; 14 mg pentru Fier si 10 mg pentru Zinc). S-au marcat cu culoare
galbena probele pentru care se pot realiza mentiuni de tip “sursa de..."; cu culoare portocalie
probele pentru care se pot realiza mentiuni de tip "bogat in...".

Tinand cont de rezultatele analizelor senzoriale efectuate, s-au marcat cu culoare verde probele
acceptate de cdtre consumatori si care pot fi utilizate pe scara largd. Cu culoare roz s-au marcat
probele care nu corespund in intregime standardelor de panificatie dar ar putea avea destinatii
nutritionale medicale. Cu culoare albastrd au fost marcate probele respinse de consumatori dar
care au potential nutritional deosebit, amestecurile respective de fdinuri putand fi utilizate pentru
fabricarea de produse din categoria biscuitilor, sticksurilor, pastelor fainoase, etc. Prin addugarea
in retetele de fabricatie a 1..5 % gluten se poate asigura un volum si o texturd corespunzatoare
probelor cu destinatie speciald si uz medical, acestea putand fi acceptate de marea masd a
consumatorilor, devenind astfel de uz comercial.

Conform rezultatelor obtinute si prezentate in tabelul 6.37 se pot concluziona urmatoarele:

- dintre cele patru probe (P1...P4) cu adaos de faind din seminte de struguri, probele P1si P2 au un
continut de peste 3 g fibre si pot primi mentiune de “sursa de fibre”. De asemenea, acestea
corespund din punct de vedere senzorial si pot fi catalogate ca produse de uz comercial. Proba P3,
desi indeplineste conditia de 3 g/100 g si i se poate atribui mentiunea nutritionalda “sursa de
fibre”, din punct de vedere senzorial intrd in categoria produselor de uz medical. Probei P4, avand
peste 6 g fibre /100 g i se poate atribui mentiunea nutritionald "bogat in fibre” insa intrucat
aceasta nu corespunde din punct de vedere senzorial este incadratad in categoria produselor cu uz
special (banci de alimente, uz militar, etc). In ceea ce priveste continutului de Mg, doar probele P3
si P4 indeplinesc conditia atribuirii mentiunii nutritionale “sursa de magneziu”, continand peste
15 % magneziu din VNR, probe care din punct de vedere senzorial intra in categoria produselor de
uz medical, respectiv uz special. in ceea ce priveste continutului de cupru, toate cele 4 probe
studiate (P1..P4) au un continut mai mare de 15 % cupru din VNR, primind astfel mentiunea
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nutritionald “sursd de cupru”. In privinta continutul de zinc, toate probele cu adaos de seminte
(P1...P4) contin peste 30% zinc din VNR, si astfel se poate acorda mentiunea “bogat in zinc”.

- dintre cele patru probe studiate (P5...P8) cu adaos din fdind de epicarp de struguri probele P7 si
P8 indeplinesc conditiile atribuirii mentiunii “sursa de potasiu”, cu un continut de peste 15 % din
VNR. Dintre cele doud probe, doar proba P7 intrd in categoria produselor cu uz comercial, proba P8
fiind introdusa in categoria produselor cu uz medical. Atat in cazul continutului de Cupru, cat siin
cazul continutului de zinc, toate cele 4 probe (P5...P8) indeplinesc conditia atribuirii mentiunilor de
“bogat in cupru,, respectiv "bogat in zinc”, continand peste 30 % din VNR pentru cele doua
substante minerale.

- in cazul celor trei probe optimizate studiate (P9...P11), acestea indeplinesc conditia atribuirii
mentiunii nutritionale “sursd de fibre”. In ceea ce priveste continutul de cupru si zinc, toate cele
trei probe optimizate contin peste 30 % din VNR, astfel cd pot primi mentiunile nutritionale “bogat
in cupru”, respectiv "bogat in zinc”. Desi continuturile in Mg si K sunt mai mici decat in cazul
probelor studiate doar cu adaos de fdina de seminte sau doar cu adaos de faind de epicarp, totusi
valorile continuturilor nu sunt de neglijat, astfel cd, proba P8, care introdusd in categoria
produselor cu uz medical are si un aport important de magneziu de 12,51 % din VNR si de potasiu
de 13,44 % din VNR. La fel si in cazul probelor P9 si P10, asa cumn se poate observain tabelul 6.37,
care au fost introduse in categoria produselor cu uz comercial. In functie de carentele sale
nutritionale dar si in functie de nevoile si preferintele sale senzoriale, consumatorul poate opta
pentru produse din categoria celor cu uz medical sau pentru produsele din categoria de uz
comercial bogate in nutrientii respectivi.

Conform Regulamentului 1924/2006 (269) si Directivei 432/2012 (268) se pot atribui pentru
probele studiate, urmadtoarele mentiunilor de sdnatate:

Pentru continutul de Cupru: ,Cuprul contribuie la mentinerea sdnatatii tesuturilor conjunctive”;
.Cuprul contribuie la metabolismul energetic normal”; ,Cuprul contribuie la functionarea normala a
sistemului nervos”; ,Cuprul contribuie la transportul normal al fierului in corp”; ,Cuprul contribuie
la pigmentarea normald a pdrului si pielii”; ,Cuprul contribuie la functionarea normala a sistemului
imunitar” si ,Cuprul contribuie la protejarea constituentilor celulari impotriva stresului oxidativ”.

Pentru continutul de Magneziu: ,Magneziul contribuie la reducerea oboselii si extenudrii®;

.Magneziul contribuie la functionarea normald a sistemului nervos”; ,Magneziul contribuie la

functionarea normala a sistemului muscular”; ,Magneziul contribuie la sinteza normald a

proteinelor”; ,Magneziul contribuie la mentinerea sandtdtii psihice”; ,Magneziul contribuie la
mentinerea sandtatii sistemului osos”; ,Magneziul contribuie la mentinerea sdnatatii dintilor”;

.Magneziul contribuie la procesul de diviziune celulara”.
Pentru continutul de Potasiu: ,Potasiul contribuie la functionarea normala a sistemului nervos”;

.Potasiul contribuie la functionarea normald a sistemului muscular” si ,Potasiul contribuie la
mentinerea tensiunii arteriale normale”.
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Pentru continutul de Zinc: ,Zincul contribuie la metabolismul acido-bazic normal”; ,Zincul
contribuie la metabolismul normal al carbohidratilor”; ,Zincul contribuie la metabolismul normal al
macronutrientilor”; ,Zincul contribuie la metabolismul normal al acizilor grasi”; ,Zincul contribuie la
metabolismul normal al vitaminei A”; ,Zincul contribuie la sinteza normala a proteinelor”; ,Zincul
contribuie la mentinerea sdnatatii sistemului osos”; ,Zincul contribuie la mentinerea sdnatatii
pdrului, unghiilor si a pielii”; ,Zincul contribuie la mentinerea vederii normale”; ,Zincul contribuie la
functionarea normala a sistemului imunitar”; ,Zincul contribuie la protejarea celulelor impotriva
stresului oxidativ”; ,Zincul contribuie la procesul de diviziune celulard”.
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6.5. Concluzii

Cercetdrile experimentale de obtinere si analiza a probelor de paine indicd potentialul functional,
sanogen pentru marea majoritate a probelor de coacere studiate.

Rezultatele indicatorilor nutritionali ai probelor de paine realizate demonstreaza faptul ca
amestecurile de fdinuri studiate in capitolul V aduc un aport echilibrat de fibre, proteine si substante
minerale imbundtdtind astfel calitatea nutritionald a matricei principale (fdina de grau).

Cresterea adaosului de ingrediente a condus la cresterea aciditdtii probelor de coacere, cu efecte
benefice asupra conservabilitatii acestora.

Din analiza parametrilor fizico-chimici de calitate si a caracteristicilor senzoriale ale probelor
experimentale de paine obtinute din amestecul format de fdina albd de grau si diferite procente de
faina de seminte de struguri rezulta faptul ca procentul maxim addaugat din acest ingredient poate fi
de 3 %. Gradul de inlocuire pentru fdina de seminte de epicarp de struguri poate ajunge la valori
maxime de 10 %.

In urma interpretarii rezultatelor experimentale obtinute se poate concluziona ca toate probele de
coacere cu adaos de seminte de struguri permit mentiuni nutritionale privind continutul de fibre,
cupru si zinc. Probele cu grad de inlocuire de 7 %, respectiv 9 % seminte de struguri permit in plus si

%

mentiunea nutritionald “sursd de magneziu”.

Toate probele cu adaos de epicarp de struguri permit mentiuni nutritionale privind continutul de fibre,
cupru si zinc, iar probele cu adaos de 10 % si 12,5 % epicarp de struguri permit in plus mentiunea
de “sursd de potasiu”.

Cele trei probe de coacere optimizate pot avea mentiunea “sursa de fibre”, "bogat in
cupru”si "bogat in zinc” si au continuturi de calciu, magneziu si potasiu mai ridicate decat variantele
in care s-a addugat doar unul dintre ingredientele functionale.

Probele cu 7 % seminte de struguri, 12,5 % epicarp si amestec de 3 % FSS + 10 % FES nu se incadreaza
in standardele de panificatie, dar pot avea destinatie medicala datoritd compozitiei nutritionale
deosebite. Proba de coacere cu 9 % poate fi utilizata pentru proiectarea si realizarea de produse cu
destinatie speciala de tip sticksuri, biscuiti.

Cercetdrile experimentale efectuate asupra probelor de coacere deschid perspective interesante de
utilizare a rezultatelor in gastronomia medicald sau gastronomia personalizatd, in functie de
carentele nutritionale ale consumatorilor interesati, precum si in strategiile de securitate alimentara
la nivel national si european.
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VIl. CERCETARI PRIVIND COMPORTAMENTUL CONSUMATORULUI FA'[E DE PRODUSELE DE
PANIFICATIE CU POTENTIAL FUNCTIONAL

Lansarea cu succes pe piatd a produselor nou dezvoltate, se poate face doar intelegand modul in care
consumatorii accepta si adoptd in dieta produsele alimentare noi, fiind influentata major de raspunsul
consumatorilor. (Popa, A., 2013)

In cadrul acestui capitol sunt prezentate rezultatele obtinute in urma aplicarii metodelor de marketing
in vederea identificdrii factorilor care influenteaza comportamentul consumatorului, atat fatd de
produsele alimentare noi cat si fatd de produsele de panificatie cu potential functional existente pe
piatd.

7.1. Cercetari privind determinarea factorilor care influenteazd comportamentul
consumatorului fatd de produsele de tip functionale

Atitudinile si convingerile consumatorilor reprezintda factori care influenteazd acceptarea sau
respingerea produselor alimentare noi, acestea fiind relevante, iar in unele cazuri, chiar decisive.
Influenta acestor factori este deosebit de importantd in acceptarea anumitor tipuri de alimente, in
cazul de fatd, produsele de panificatie functionale, care sunt prezentate consumatorului ca o posibila
alternativa la produsele conventionale, clasice sau traditionale.

Astfel, metodele utilizate in prezenta tezd de doctorat, pentru a observa comportamentul
consumatorului au fost sondajul de opinie pe bazd de chestionar si fisa de observatie.

7.1.1. Cercetari privind deschiderea consumatorilor fata de produsele alimentare noi

Cercetdrile privind deschiderea consumatorilor fata de produsele alimentare noi au fost realizate prin
sondajul de opinie pe bazd de chestionar, acesta fiind realizat pe baza literaturii de specialitate (Cox,
D.N., s.a,, 2002; Bell, R., si Marshall, D.W., 2003; Popa, A., 2013). Chestionarul a fost efectuat in
perioada mai-iunie 2021, fiind completat online.

Grupul de repondenti a fost alcatuit din persoane cu varste cuprinse intre 15 si 90 de ani, atat din
zona urband cat si din cea rurald. Marimea esantionului cercetdrii a fost de 435 repondenti.
Chestionarul a fost structurat in trei sectiuni, astfel:

-sase intrebari privind comportamentul de consum;
-optintrebadri privind realizarea profilului socio-demografic;

- 0 scald multidimensonald privind mdsurarea perceptiilor consumatorilor asupra inovatiei
alimentare, ce contine 28 de afirmatii.

Profilul socio-demografic al repondentilor

Dupd cum se observa si in tabelul 7.1, participantii la studiu prezintd urmatorul profil socio-
demografic: 72,9 % sunt femei si 27,1 % sunt barbati; 41 % sunt cupluri si 59 % sunt singuri; 1,4 % au
sub 18 ani, 58,5 % au fost varste cuprinse intre 18 si 24 ani, 15% dintre repondenti au intre 25 si 34
ani, 10,1 % au fost cuprinsi intre varstele 35 si 44 ani, 11,2 % au intre 45 si 64 ani si 3,7 % au peste 65

ani;
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in ceea ce priveste nivelul de studii 56,7 % au studii medii (liceu sau mai putin), 39 % au terminat
facultatea, iar 4,31 % au terminat scoli profesionale sau postliceale. Valorile privind numadrul de
persoane dintr-o gospoddrie au fost urmdtoarele: 36,4 % din gospodarii sunt alcdatuite din 4 sau mai
multe persoane, 28,52 % din 3 persoane, 29 % sunt alcdtuite din 2 persoane, iar 6.18 % locuiesc
singuri. Prezenta copiilor sub 18 ani este precizatd in doar 19,9 % din cazuri. La intrebarea "Sunteti
angajat cu...?” 39,4 % au rdspuns cd sunt angajati cu normd intreagd, 9,5 % sunt angajati cu norma
partiald, iar 51 % nu lucreaza (inclusiv studenti, casnice, etc.). Pentru veniturile lunare nete totale pe
gospodarii, 21,1 % dispun de venituri sub 2000 lei, 38,6 % castigd intre 2000-4000 lei, 19,7 % castigd
intre 4000-6000 lei, iar 20,5 % dispun de venituri mai mari de 6000 lei pe luna.

Dintre participanti 21,8 % au declarat ca dispun de o conditie medicald speciald ce le-ar putea afecta
dieta. Astfel, 5,1 % dintre participantii la studiu au declarat ca sufera de probleme gastrointestinale,
3,9 % suferd de diabet sau alte boli de nutritie, 6,7 % manifestd probleme cardiace si/sau circulatorii,
5,8 % prezintd alergii la anumite alimente, iar 1,8 % dintre femeile participante suntinsarcinate.

Tabelul 7.1. Profilul socio-demografic al repondentilor

Genul 72,9 % femei,
27,1 % barbati

Stare civila 59 % singuri

41 % cdsatoriti/locuiesc cu partenerul
1,4 % sub 18 ani
58,5 % intre 18-24 ani
Varsta 15 % intre 25-34 ani
10,1 % intre 35-44 ani
11,2 % intre 45-64 ani
3,7 % peste 65 ani

53,4 % liceu sau mai putin

Educatie 4,4 % scoald profesionald sau postliceala

42,2 % studii superioare

8,73 % locuiesc singuri

Marimea gospodadriei 25,75 % locuiesc cu 2 persoane

28,28 % locuiesc cu 3 persoane

37,24 % locuiesc cu peste 4 persoane

Prezenta copiilor 80,1 % fara copii sub 18 ani

19,9 % cu copii sub 18 ani

39,4 % norma intreagd

Norma de lucru 9,5 % norma partiala

51 % nu lucreaza/studenti, etc.
21,1 % sub 2000 lei
Venit lunar net total pe 38,6 % intre 2000 — 4000 lei

familie 19,7 % 4000 - 6000 lei
20,5 % peste 6000 lei
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7.1.2. Cercetari privind oferta de produse de panificatie cu potential functional de pe piata
locald, efectuate pe baza metodei de observare

in vederea realizdrii cercetarilor privind identificarea ofertelor de produse de tip produse de panificatie
functionale de pe piata locald, in luna octombrie a anului 2019, s-a realizat un studiu la nivelul
orasului Brasov. Datele au fost obtinute prin completarea unor fise de observatie (tabel 7.3.), in urma
unor vizite la punctele de comercializare. In completarea fisei de observatie s-a avut in vedere
urmatoarele: denumirea produsului, producdtorul, sortimentul, ingredientele si mentiuni de pe
ambalaj in legdaturd cu continutul nutritional, gramajul, alte detalii de pe ambalajul produsului si tipul
de magazin. Vizitele au avut loc in tipuri de magazine precum: hipermarket, supermarket, magazin de
cartier, magazin specializat, in toate cartierele importante din Brasov.

in urma vizitelor la punctele de comercializare, au fost identificate un numar de 80 produse de
panificatie prezentate pe larg in anexele tezei de doctorat. Analizand etichetele acestor produse s-a
constatat cd 91,25 % dintre acestea (73 de produse) prezintd informatii nutritionale complete.

7.1.3. Cercetari privind cuantificarea nivelului de cunoastere si a preferintelor consumatorilor
fatd de produsele de panificatie functionale

Determinarea nivelului de cunostinte si a preferintelor consumatorilor in ceea ce priveste produsele
alimentare de tip functional, au fost realizate in perioada mai-iunie 2021, prin metoda sondajului de
opinie pe baza de chestionar, completarea acestuia realizandu-se in mediul online.

Chestionarul utilizat a fost efectuat pe baza concluziilor studiului cu privire la disponibilitatea
produselor de tip functional pe piata din Romania din Paragraful 7.1.2.

Chestionarul este alcatuit din: cinci intrebdri cu privire la comportamentul de consum si o intrebare
care imparte fluxul informational in doua ramificatii, una adresatd consumatorilor de seminte sau
epicarp de struguri (5 intrebdri) si o alta sectiune adresatd persoanelor care nu consuma produse de
tip seminte sau epicarp de struguri (doud intrebari).

Pentru persoanele care nu consumad produse de tip seminte sau epicarp de struguri i nici nu cunosc
beneficiile acestora in alimentatie, a fost testata probabilitatea consumului acestor produse in viitorul
apropiat, dacd ar cunoaste aceste beneficii. in acest fel, consumatorilor li s-au prezentat o serie de
beneficii ale seminselor si epicarpului de struguri precum: “Semintele si epicarpul de struguri au un
continut ridicat de antioxidanti, fibre si substanse minerale, contribuind la prevenirea bolilor
cardiovasculare, neuro-degenerative si digestive”.

Din totalul de 435 de repondenti, doar 122 de persoane cunosc cel putin un beneficiu al consumului
de seminte sau de epicarp de struguri, acestia reprezentand 28,04% din totalul repondentilor care au
participat la sondaj. Astfel, se poate concluziona faptul cd marea majoritate a celor care au participat
la acest sondaj sunt constienti de beneficiile consumului de produse din seminte/epicarp de struguri,
chiar oferind multiple mentiuni nutritionale. Putem spune cd cei care au ales completarea
chestionarului sunt bine informati, dornici sd-si imbundtdteasca starea de sdnatate si deschisi sa
incerce produse cu potential functional, nou apdrute.
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7.2. Concluzii

Atitudinile si convingerile consumatorilor reprezinta factori care influenteaza acceptarea sau
respingerea produselor alimentare noi, acestea fiind relevante, iar in unele cazuri, chiar decisive.

Atat cercetdrile privind deschiderea consumatorilor fatd de produsele alimentare noi cat si cele
privind determinarea nivelului de cunostinte si a preferintelor consumatorilor fata de produsele din
seminte sau epicarp de struguri, au fost realizate prin sondajul de opinie pe baza de chestionar.

Pentru persoanele care nu consumad produse din seminte sau epicarp de struguri si nici nu cunosc
beneficiile lor in alimentatie, a fost testatd probabilitatea consumului acestor produse in viitorul
apropiat, daca ar cunoaste aceste beneficii. Astfel, 59,2% sunt convinsi cd in urmatoarea luna vor
achizitiona produse din seminte sau epicarp de struguri, aproximativ 27,4 % dintre repondenti nu au
aratat un interes deosebit, iar 13,4 % au mentionat cd nu iau deloc in considerare achizitia de produse
din seminte sau epicarp de struguri in perioada apropiatd.

Dintre beneficiile semintelor sau epicarpului de struguri cunoscute de consumatori se pot remarca:
activitatea antioxidantd, continutul ridicat de fibre si protectia impotriva bolilor cardiovasculare si
neuro-degenerative.

Marea majoritate a consumatorilor sunt constienti de beneficile consumului de produse din
seminte/epicarp de struguri, sunt bine informati, dornici sd-si imbunatdteasca starea de sdnatate si
deschisi sd incerce produse cu potential functional, nou apdrute.
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PARTEA A lI-A

CONCLUZII GENERALE, CONTRIBUTI ORIGINALE, DISEMINAREA REZULTATELOR OBTINUTE iN
URMA CERCETARILOR EFECTUATE SI DIRECTII VIITOARE DE CERCETARE

VIIl. CONCLUZII GENERALE, CONTRIBUTII ORIGINALE, DISEMINAREA REZULTATELOR
OBTINUTE iN URMA CERCETARILOR EFECTUATE SI DIRECTI VIITOARE DE CERCETARE

8.1. Concluzii generale
8.1.1. Concluzii privind studiul bibliografic

Alimentele functionale se bucurd de un interes deosebit din partea consumatorilor, cercetdrile
stiintifice internationale din ultimele decenii orientandu-se in mod special asupra dezvoltdrii de noi
produse, inclusiv in domeniul panificatiei, care sd imbogdteascd continutul intr-un anumit biocompus,
sd diminueze continutul alimentului intr-o anumitd componentd sau sd inlocuiascd un anumit
component cu un altul.

Dintre compusii bioactivi cu beneficii validate privind sdndtatea umand se pot mentiona clasa
carotenoizilor, fibrele, acizii grasi nesaturati, flavonoidele, izotiocianatii, mineralele, acizii fenolici,
sterolii vegetali, stanoli, polioli, prebiotice, probiotice, fito-estrogeni, sulfide si diferite vitamine.

Painea reprezinta un aliment deosebit de important in dieta consumatorului din Romania, datorita
culturii gastronomice balcanice in care se gdseste si datoritd accesibilitatii ridicate. Consumul de paine
din Romania este de circa 90 kg/an de consumator, situdnd Romania in topul primelor 3 tdri mari
consumatoare de paine din Europa, alaturi de Turcia si Bulgaria. Piata produselor de panificatie din
Romania oferd in prezent o serie de produse cu mentiuni nutritionale, care au in vedere cresterea
continutului de fibre si minerale.

Pe plan international, cercetadrile efectuate in vederea integrarii de biocompusi cu potential functional
se referd la adaosuri de hrisca, ceai verde, seminte de canepd, epicarp de Garcinia Mangostana,
Pleurotus Ostreatus, fdind de tdrate de ovdz, fdina de topinambur. Prin urmare, este utila si necesara
o cercetare mai profundd a posibilitatilor de realizare a produselor functionale de panificatie la nivel
local national si transferul tehnologic catre unitdtile producatoare de produse de panificatie, in
vederea punerii pe piatd a unor astfel de produse functionale. Profilul consumatorului de produse de
panificatie din Romania aratd cd acesta este in general bine informat, primele 6 criterii in alegerea
painii fiind calitatea, prospetimea, ingredientele, aspectul, continutul de aditivi si tipul de fdind folosit.
Pe de alta parte, grupele de varsta 30-40 de ani sunt cele mai interesate in consumul de produse de
panificatie, cu multicereale, cu faind de secara si paine neagra.

Reglementdrile legislative europene (1924/2006 si 1196/2011) stabilesc in detaliu conditiile de
utilizare a mentiunilor nutritionale sau de sanatate care trebuie sa fie conforme cu principiile generale
justificate stiintific si usor de inteles de cdtre consumator.
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Studiul bibliografic realizat asupra ingredientelor functionale din industria panificatiei a evidentiat o
serie de cercetdri privind realizarea de produse cu diferite grade de inlocuire a fainii de grau, cu
seminte de canepa partial degresate, tuberculi de topinambur, ovdz, hriscd, ceai verde, fibre din
Pleurotus Ostreatus 1-3, 1-6 Beta-glucan, diferite subproduse din industria prelucrdrii fructelor si
legumelor, mei, sorg, cereale germinate, amaranth, quinoa, seminte de floarea soarelui, in, seminte de
dovleac, lupin, chia, tapioca, mazdre, fasole, ndut, linte, castane, roscove, lucernd, proteine de peste,
etc., cu efecte importante in ceea ce priveste cresterea continutului de fibre, minerale, proteine,
antioxidanti, etc.

Studiul bibliografic realizat asupra tescovinei de struguri arata ca valorificarea industriald a acesteia
se realizeaza in prezent sub potentialul maxim, potential care este dat de continutul ridicat de
proteine, fibre, lipide, carbohidrati, substante minerale si polifenoli. Compozitia nutritionala a fdinii de
tescovind evidentiaza nivele ridicate de proteind, de exemplu de 11,3 g/100 g s.u., respectiv 10,6
g/100g s.u., fibre solubile 3 g/100 g s.u., respectiv 5,3 g/100 g s.u., fibre insolubile 51,1 g, respectiv
44,3 g, lipide 13,9 g, respectiv 8,5 g si carbohidrati 12,2 g, respectiv 19,7 g, pentru soiuri de struguri
Merlot si Zelen.

Capacitatile antioxidante ale extractelor din tescovina cu sistemul metanol: apa: acetonad (3: 3,5: 3,5)
au variat astfel: pentru tescovind: 4,72..7,05 g echivalent catechind / kg masa tescovind proaspatg;
pentru seminte de struguri: 2,72..3,55 g echivalent catechina / kg de seminte; pentru epicarp:
2,03...2,11 g echivalent catechina / kg epicarp.

Cresterea gradului de inlocuire a fdinii de grau cu fdina de tescovina (cu procente cuprinse in general
intre 5 % si 15 %) pentru realizarea de produse de panificatie, conduce la parametrii reologici in
scddere si performante tehnologice mai reduse. Capacitatea de hidratare a amestecurilor de fainuri si
stabilitatea aluaturilor au inregistrat valori similare cu proba martor, in schimb volumul probelor de
coacere, caracteristicile mecanice si texturale ale produselor finite au fost de reguld mai scazute.

Scdderea volumului probelor se explica prin fenomenele de inhibare a activitatii amilazei de catre
compusii fenolici prezenti in tescovind. Ca urmare, continutul de maltoza va fi mai redus, cu efecte de
scddere proportionale a cantitdtii de dioxid de carbon generate de drojdie in timpul fermentdrii. in
aceste conditii produsele de panificatie obtinute vor avea un volum redus si o texturd compacta.

in ceea ce priveste capacitdtile antioxidante, evaluate prin continutul total de polifenoli, cercetarile
indicd valori cuprinse intre 25..32 mg GAE/g s.u. in cazul fdinii de tescovind si valori cuprinse intre
2..6 mg GAE/g s.u. in cazul probelor de paine cu grad de inlocuire cuprins intre 5..15 % fdind de
tescovina.

Pe piata din Romania, fdina de seminte de struguri si respectiv din epicarp de struguri sunt
ingredientele cele mai accesibile din punct de vedere operational si logistic pentru o eventuald
utilizare ca ingrediente functionale in industria panficatiei.

Piata de subproduse din industria vinificatiei de tip fdind de seminte de struguri si fdina de epicarp de
struguri detine furnizori importanti capabili sa proceseze corect si sa pastreze indicatorii fizico-chimici
si nutritionali la nivele corespunzatoare utilizdrii in industria panificatiei in scopuri sanogene.
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8.1.2. Concluzii privind cercetdrile experimentale efectuate

Rezultatele cercetarilor experimentale efectuate aratd cd fdina de seminte de struguri utilizatd in
experimentdri a avut un continut de fibre totale de 83,01 %, un continut de proteind bruta 16,32 %,
precum si valori remarcabile pentru continutul de calciu (405,89 mg/100 g), pentru magneziu (397,81
mg/100 g), potasiu (360,23 mg/100 g), cupru (0,96 mg/100 g), precum si un continut total de
polifenoli de 46,21 mg GAE/g s.u., cu valoare antioxidanta de 92,31 mg GAE/g s.u.

in cazul rezultatelor analizelor efectuate pentru fdina de epicarp de struguri utilizatd in
experimentdri se constatd cd aceasta a avut un continut de fibre totale de 13,28 %, un continut de
proteind brutd 15,26 %, precum si valori remarcabile pentru continutul de calciu (476,02 mg/100 g),
pentru magneziu (94,21 mg/100 g), potasiu (2480,11 mg/100 g), cupru (012,52 mg/100 g), precum si
un continut total de polifenoli de 13,46 mg GAE/g s.u., cu valoare antioxidanta de 69,65 mg GAE/g

S.u.

Amestecurile de fdind de grau cu adaos de fdind din seminte de struguri s-au remarcat printr-un
continut ridicat de fibre (cuprins intre 4,47 % si 9,27 %), precum si un continut de substante minerale
ridicat pentru calciu (54,67 mg/100 g..76,40 mg/100 g), magneziu (58,23 mg/100 g..79,24
mg/100g). Din punct de vedere reologic probele cu grad de inlocuire 7,5 % si 9 % au prezentat un
comportament nesatisfacdtor si sunt indicate pentru utilizare in produse non gluten.

Amestecurile de faind de grau cu adaos de fdind din epicarp de struguri s-au remarcat printr-un
continut ridicat de fibre (cuprins intre 2,49 % si 3,34 %), precum si un continut de substante minerale
ridicat pentru calciu (65,42 mg/100 g..97,84 mg/100 g), potasiu (301,78 mg/100 g...473,75 mg/100
g), cupru (0,80 mg/100g...1,72 mg/100g) si fier (1,66 mg/100 g...2,49 mg/100 g). Din punct de vedere
reologic proba cu grad de inlocuire 12,5 % a prezentat un comportament nesatisfacdtor si este
indicata pentru utilizare in produse non gluten.

Amestecurile optimizate de faind de grau cu adaos din fdind de seminte si epicarp de struguri s-au
remarcat printr-un continut ridicat de fibre (cuprins intre 4,98% si 5,54%), precum si un continut de
substante minerale ridicat pentru calciu (76,28 mg/100g...97,89 mg/100g), magneziu (60,56 mg/100
g..62,88 mg/100 g), potasiu (306,97 mg/100g...421,62 mg/100 g} si cupru (0,82 mg/100 g..1,44
mg/100 g). Din punct de vedere reologic ultima proba cu grad de inlocuire 3 % FSS si 10 % FES a
prezentat un comportament nesatisfdcdtor si este indicatd pentru utilizare in produse non gluten.

in cadrul cercetarilor experimentale de obtinere si analiza a probelor de paine se pot deduce o serie de
concluzii care indica potentialul functional pentru marea majoritate a probelor de coacere studiate.

Rezultatele indicatorilor nutritionali ai probelor de paine realizate demonstreaza faptul ca
amestecurile de fdinuri studiate in capitolul V aduc un aport echilibrat de fibre, proteine si substante
minerale imbundtatind astfel calitatea nutritionald a matricei principale (faina de grau).

Cresterea adaosului de ingrediente a condus la cresterea aciditatii probelor de coacere, cu efecte
benefice asupra conservabilitatii acestora.
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in urma interpretdrii rezultatelor experimentale obtinute se poate concluziona cd toate probele de
coacere cu adaos de seminte de struguri permit mentiuni nutritionale privind continutul de fibre,
cupru si zinc. Probele cu grad de inlocuire de 7 %, respectiv 9 % seminte de struguri permit in plus si

%

mentiunea nutritionala “sursd de magneziu”.

Toate probele cu adaos de epicarp de struguri permit mentiuni nutritionale privind continutul de fibre,
cupru si zinc, iar probele cu adaos de 10 % si 12,5 % epicarp de struguri permit in plus mentiunea
de “sursd de potasiu”.

Cele trei probe de coacere optimizate pot avea mentiunea “sursd de fibre”, "bogat in
cupru”si "bogat in zinc” si au continuturi de calciu, magneziu si potasiu mai ridicate decat variantele
in care s-a addugat doar unul dintre ingredientele functionale.

Probele cu 7 % seminte de struguri, 12,5 % epicarp si amestec de 3 % FSS + 10 % FES nu se incadreaza
in standardele de panificatie, dar pot avea destinatie medicald datorita compozitiei nutritionale
deosebite. Proba de coacere cu S % poate fi utilizata pentru proiectarea si realizarea de produse cu
destinatie speciala de tip sticksuri, biscuiti.

Cercetdrile experimentale efectuate asupra probelor de coacere deschid perspective interesante de
utilizare a rezultatelor in gastronomia medicald sau gastronomia personalizatd, in functie de
carentele nutritionale ale consumatorilor interesati, precum si in strategiile de securitate alimentara
la nivel national si european.

Atitudinile si convingerile consumatorilor reprezintd factori care influenteazd acceptarea sau
respingerea produselor alimentare noi, acestea fiind relevante, iar in unele cazuri, chiar decisive.

Atat cercetdrile privind deschiderea consumatorilor fatd de produsele alimentare noi cat si cele
privind identificarea nivelului de cunostinte si a preferintelor consumatorilor fata de produsele din
seminte sau epicarp de struguri, au fost realizate prin sondajul de opinie pe baza de chestionar.

Peste 67,1 % dintre consumatori achizitioneaza produse alimentare mai des de o data pe sdptdmana,
28,6 % merg la cumpdrdturi de alimente o datd pe sdaptamand, iar 4,4 % mai rar de o data pe
sdptamana.

Din totalul celor care au participat la studiu doar 14,1 % citesc in totalitate informatiile de pe etichetele
produselor, 78,8 % citesc partial eticheta produselor inainte de a le achizitiona, iar 7,1 % nu citesc
niciodata etichetele produselor.

Pentru persoanele care nu consuma produse de din seminte sau epicarp de struguri si nici nu cunosc
beneficiile lor in alimentatie, a fost testata probabilitatea consumului acestor produse in viitorul
apropiat, dacd ar cunoaste aceste beneficii.

Astfel, 59,1% sunt convinsi cd In urmdtoarea lund vor achizitiona produse din seminte sau epicarp de
struguri, aproximativ 27,4 % dintre repondenti nu au ardtat un interes deosebit, iar 13,4 % au
mentionat ca nu iau deloc in considerare achizitia de produse din seminte sau epicarp de struguri in
perioada apropiatd.
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8.2. Contributii originale ale autorului

1. In urma consultdrii unui numdr important de lucrdri stiintifice de specialitate publicate in reviste
internationale s-a realizat un studiu privind stadiul actual al produselor de panificatie functionale si a
importantei acestora in alimentatia umand.

2. S-a realizat de asemenea, un studiu bibliografic complex privind stadiul actual privind utilizarea
ingredientelor functionale in industria panificatiei si a provocadrilor tehnologice si a perspectivelor de
utilizare a subproduselor din industria vinificatiei in industria panificatiei.

3. Tn partea a doua a lucrérii, in timpul cercetrilor experimentale s-a realizat evaluarea experimentald
a fainurilor de seminte si epicarp de struguri din punct de vedere fizico-chimic si nutritional.

4. S-a realizat evaluarea experimentala din punct de vedere fizico-chimic, reologic, enzimatic si
nutritional a amestecurilor de fdinuri de seminte si epicarp de struguri cu diferite grade de inlocuire;

5. S-au obtinut si caracterizat probe de coacere optimizate din punct de vedere nutritional si senzorial
si s-au atribuit mentiuni de sdndtate conform regulamentelor europene 1924/2006 si 1165/2011;

6. S-a realizat un studiu de evaluare a comportamentului consumatorului fatd de produsele de
panificatie cu potential functional;

7. S-au formulat un set de concluzii si recomandari pentru specialistii din domeniul industriei
panificatiei care doresc sda abordeze domeniul utilizdrii subproduselor din industria vinificatiei,
respectiv a semintelor si epicarpului de struguri.

8.3. Valorificarea si diseminarea rezultatelor obtinute

Pe parcursul doctoraturii s-au prezentat si publicat o serie de lucrdri stiintifice pe tematica tezei de
doctorat dupd cum urmeaza:

Articole stiintifice publicate in reviste indexate ISI Web of Science cu factor de impact:

1. .R. Gruia, G, Florescu, L., Gaceu, O.B., Oprea, N., Tane, Reducing Environmental Risk by
Applying a Polyvalent Model of Waste Management in the Restaurant Industry, Sustainability,
2021, 13 (11), 5852, factor de impact 2,579";

2. ,Livia Apostol, Nastasia Belc, Liviu Gaceu, Oana Bianca Oprea, Mona Elena Popa, Sorghum Flour:
A Valuable Ingredient for Bakery Industry?, Applied Science, doi:10.3390/app10238597, factor
de impact 2,474";

3. ,Apostol L, Belc N., Gaceu L., Vladut V., Oprea 0.B., Chemical composition and rheological
parameters of helianthus tuberosus flour used as a source of bioactive compounds in bakery,
Revista de Chimie, Vol. 70, nr. 6, 2019, pag. 2048 - 2053, ISSN 0034-7752, factor de impact
1,232";

4. ,Oprea O.B., Apostol L., Bungau S., Cioca G., Samuel A.D., Badea M., Gaceu L., Researches on the
Chemical Composition and the Rheological Properties of Wheat and Grape Epicarp Flour Mixes,
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5.

Revista de Chimie, (Bucharest), Vol.69, Nr. 1, 2018, pag.70-75, ISSN 2537-5733, factor de
impact 1,232"

.L. Apostol, L. Berca, C. Mosoiu, M. Badea, S. Bungau, O. B. Oprea, G. Cioca, Partially Defatted
Pumpkin (Cucurbita maxima) Seeds—a Rich Source of Nutrients for Use in Food Products, Revista
de Chimie, (Bucharest), Vol.69, Nr. 6, 2018, pag.70-75, ISSN 1398-1402, factor de impact 1,232";

Articole stiintifice publicate in proceedinguri cotate I1SI Web of Science:

6.

.L. Gaceu, M. Badea, L. Floroian, A. Perini, P. Restani, O. B. Oprea, Risk of mycotoxin in cereals
and new detection methods, PROCEEDINGS OF THE 44th INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON
AGRICULTURAL ENGINEERING Actual Tasks on Agricultural Engineering, pg. 321 — 332, Opatija,
2016, ISSN 1848-4425",

+M. Frioui, M. Shamtsyan, L. Gaceu, O. B. Oprea, D. Mnerie, Rheological influence of (1-3)(1-6)
mushrooms [3-Glucan, used as flour substitution in bakery industry, Proceedings of the 45th
International Symposium on Agricultural Engineering Actual Tasks on Agricultural Engineering,
pg. 377 — 384, Opatija, ISSN 1848-4425, 2017";

,0. B. Oprea, L. Gaceu, D. Tucu, Valorisation of winery waste by using GSP (grape seed powder)
as flour substitution in bakery industry, PROCEEDINGS OF THE 45th INTERNATIONAL
SYMPOSIUM ON AGRICULTURAL ENGINEERING Actual Tasks ons Agricultural Engineering, pg.
371 - 376, Opatija, 2017, ISSN 1848-4425";

Reviste indexate in baze de date internationale:

9.

10.

11.

12.

13.

.0.B. Oprea, O. Tita, C. Georgescu, Romanian consumers behavior regarding food labeling-short
analyse in the frame of Irses 318946 Project, Journal of EcoAgri Tourism, Vol, 11, no. 1, 2015,
pag. 70-79, Brasov, Romania, ISBN: 1844-8577";

.0.B. Oprea, L. Gaceu, D. Tucu, D. Mnerie, Survey Regarding the Level of Knowledge of Romanian
Consumers Towards Food Labeling - Short Analyses In The Frame Of Irses 318946 Project,
Journal of EcoAgriTourism, Vol. 11, no. 2, 2015";

.0. B Oprea, L. Gaceu, Studies on nutritional labeling of meat products in Romania, Bulletin of
the Transilvania University of Brasov, Series Il. Forestry, Wood Industry, Agricultural Food
Engineering, VVol. 8 (58) No.2 — 2015, pp. 99-106";
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8.4. Directii viitoare de cercetare

e Pe termen scurt, cercetdrile privind dezvoltarea de produse de panificatie functionale vor fi
continuate prin implicarea in proiectul ERA-NET: "Sustainable preservation of marine
biomasses for an enhanced food value chain (SuMaFood)’, care are printre alte obiective
proiectarea, realizarea, evaluarea si optimizarea de produse de panificatie cu adaos de alge
marine deshidratate, furnizate de Institutul de Cercetare SINTEF — Norvegia.

e Pe termen mediu, cercetdrile vor fi continuate prin studiul adaosului de gluten si enzime
(proteazd, transglutaminaza, xilanazd) in scopul imbunatdtirii caracteristicilor reologice si
senzoriale ale variantelor de produse dezvoltate Tn aceasta lucrare.
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e De asemenea, se vor initia cercetari privind dezvoltarea de biscuiti si paste fdinoase cu adaos
de seminte si epicarp de struguri, in proportii variabile.

e O altd directie de cercetare va urmdri realizarea de extracte lipo si hidro-solubile din tescovina
de struguri, care vor fi utilizate in dezvoltarea de produse de panificatie, biscuiti sau paste
fdinoase.

e Pe termen lung se are in vedere colaborarea cu unitdti de productie in domeniul panificatiei,
capabile sd ofere pe piatd o parte dintre produsele dezvoltate in teza de doctorat.
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Scurt rezumat al tezei

Teza de doctorat intitulatd "Dezvoltarea de produse de panificatie cu potential functional prin
valorificarea superioard a semintelor si epicarpului de struguri” prezintd o sintezd a cercetarilor
efectuate in cadrul eforturilor de valorificare industriald superioarda a subproduselor din industria
vinificatiei, respectiv a semintelor de struguri si epicarpului de struguri, prin integrarea acestora in
retete de fabricatie a produselor de panificatie, in diferite grade de inlocuire.

Dupa un studiu bibliografic aprofundat privind produsele de panificatie functionale si stadiul actual al
utilizdrii subproduselor din industria vinificatiei, s-au realizat cercetdri experimentale de caracterizare
compozitionald, reologica si enzimaticd a unor amestecuri de fdind de grau cu fdind de seminte si
epicarp de struguri, in diferite grade de inlocuire.

Analizele privind caracteristicile fizico-chimice, nutritionale si senzoriale ale probelor de coacere
realizate prin metoda directa si indirecta din amestecurile de fdinuri studiate anterior, au condus la
obtinerea a 22 tipuri de produse de panificatie, cdrora li s-au atribuit mentiuni nutritionale si de
sandtate pentru continutul de fibre, magneziu, potasiu, cupru, zinc, conform regulamentelor europene
1924/2006 si 1169/2011. Comportamentul consumatorilor fatd de produsele de panificatie
proiectate a fost cuantificat prin prelucrarea rezultatelor unui sondaj de opinie pe baza de chestionar,
aplicat unui grup tinta de 435 repondenti, care au prezentat un interes deosebit fata de beneficiile
aduse sandtadtii prin consumul sistematic de ingrediente de tip seminte sau epicarp de struguri.

Short summary of the thesis

The doctoral thesis entitled "Development of bakery products with functional potential through the
superior valorization of seeds and grape epicarp” presents a synthesis of research conducted in the
efforts of superior industrial capitalization of by-products in the winemaking industry, respectively
grape seeds and grape epicarp, by integrating them into recipes for the manufacture of bakery
products, in varying degrees of replacement. After a thorough bibliographic study on functional
bakery products and the current state of use of by-products in the winemaking industry,
experimental researches of compositional, rheological and enzymatic characterization of mixtures
from wheat flour with grape seed and grape epicarp flour, in different degrees of replacement, were
performed.

Analyzes on the physico-chemical, nutritional and sensory characteristics of the baking samples
obtained from the flour mixtures studied previously led to the obtaining of 22 types of bakery
products, which were assigned nutritional and health claims for fiber, magnesium, potassium, copper,
and zinc, content according to European regulations 1924/2006 and 1169/2011. Consumer behavior
towards the designed bakery products was quantified by processing the results of a questionnaire-
based opinion poll, applied to a target group of 435 respondents, who showed particular interest in
the health benefits of systematic consumption of seed or grape epicarp type of ingredients.
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