75 Studiul influentei adaosului de materii vegetale asupra produselor de panificatie

STUDIUL INFLUENTEI ADAOSULUI DE MATERII VEGETALE
ASUPRA PRODUSELOR DE PANIFICATIE

A. Lupagco, V. Bantea, E. Candu, P. Stoicev
Universitatea Tehnica a Moldovei

1. INTRODUCERE

In ultimul timp o atentie deosebiti se acorda
dezvoltarii industriei de panificatie, productia
careia joacad un rol important in alimentatia
populatiei. In industria de panificatie, un interes
deosebit prezintd cercetarea posibilitatilor de
aplicare a adaosurilor netraditionale.

Din acest punct de vedere, mare atentie se
acorda plantelor care sunt bogate in polizaharide asa
cum ar fi. fructoza, manoza, arabinoza si xiloza.
Aceasta este legat de faptul cd omenirea concepe
dauna cauzatd de abordarea unilaterala a problemei
alimentatiei umane, adicd ideea cd glucoza este
sursa vitala de energie pentru om se devalorifica.

Tn special, ne vom referi la acele plante care,
concomitent, sunt benefice atit in alimentatie, cit si
n calitate de remediu. O deosebita atentie se acorda
materiei vegetale (ex: afine, brusture, cicoare, iarba
mare, papadia, obligeana, ect.) ce contine
polizaharide, si, anume: inulina, care influienteaza
benefic asupra bolnavilor de diabet zaharat.

2. MATERIALE. METODE DE
CERCETARI

In aceastd lucrare au fost realizate cercetari,
privind fabricarea produselor de panificatie cu
adaosuri de origine vegetala.

Pentru probele de coacere s-a utilizat faina de
calitate superioara.

Pentru aprecierea calitdtii materiei prime si a
produsului finit s-a utilizat fdina de calitate
superioard, analiza careia a fost efectuatd fin
conformitate cu standardele in vigoare.

In tabelul 1 sunt prezentate
analizei fainii utilizate in cercetare.

rezultatele

Tabelul 1. Caracteristicile fizico-chimice ale fainii

Nr. Caracteristici Faina calitatea
crt superioara
1. | Umiditate, % 14,8

2. | Aciditate, grade 3,3

3. | Continut de cenusa, % 0,7859

Pentru cercetari au fost utilizate urmatoarele
plante, care cresc pe teritoriul Republicii Moldova:
iarba mare, brusturele si papadiile. Dozele de
administrare sunt stabilite conform studiului
documentar. Adaosurile au fost supuse incercarilor,
privind aprecierea in ele a umiditatii, continutului
de zahdr si a continutul de inulind. Rezultatele
obtinute sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2. Caracteristicile plantelor utilizate

. Continut
Umidita | Cominutde | =4
Plante zahar total, | . . _
tea, % 0 inulina,
% o
0
larba mare 6,4 62,97 37,5
Brusture 8,0 40,39 32,5
Papadie 8,5 415 32,5

Reteta piinii include urmatoarele componente:
faind de calitate superioara, adaos de plante in
forma de praf, sare, drojdii comprimate si apa.

Au fost analizate si proprietatile reologice ale
aluatului.  Tn  rezultatul  analizei  curbelor
valorigrafice s-au depistat unele aspecte ale puterii
fainii.

Totodata au fost efectuate probe de coacere,
in care s-au determinat indicii organoleptici si
fizico-chimici.

3. REZULTATE SI DISCUTII

Pentru a urmiri procesul tehnologic de
preparare a piinii cu adaos de materii vegetale si
influenta acestora asupra lui, s-a efectuat un studiu a
proprietatilor de panificatie ale fainii.

Tn tabelul 3 sunt reflectate rezultatele analizei
proprietatilor de panificatie ale fainii.

Analizind rezultatele obtinute, putem afirma
ca faina supusd investigatiilor  corespunde
standardului Tnvigoare.

Concomitent s-a studiat efectul de influienta
a adaosurilor de iarba mare, brusture si papadie
asupra proprietatilor reologice ale aluatului.
Adaosurile fiind dozate in cantitatea dupa cum
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urmeaza: iarba mare — 1 %, brusture — 3 % si
papadie -3 %.

Tabelul 3. Proprietatile de panificatie ale fainii

Valoarea
Indicii de calitate Fiina de calitatea
superioara
Ce_lpacnatea de a retine gaze, >60
min.
,,Puterea” fainii, mm 81
Masa glutenului brut, g 6,10
Continutul de gluten umed, % 24,40
Elasticitatea glutenului, 79
HNDK-1, u. c.
Continutul de gluten uscat, % 9,30
Capacitatea de hidratare, % 162,36

Tn tabelul 4 sunt prezentate caracteristicile
reologice ale aluatului.

Tabelul 4. Datele obtinute la trasarea curbelor
valorigrafice

Proba/ Proba | Cuiarba Cu ,C,u .
caracteristici | martor | mare 1% brusture | papadie
3% 3%
CH, % 54 53,66 52,62 54,56
B, min 1'30" 1'30" 1'40" 1'30"
T, u.v 405 400 420 410
CD, min. 10'40" 8'20" 6'40" 8'50"
E, u.v. 240 285 260 290
Puterea 81 73 66 74
fainii
Legenda: CH-capacitatea de hidratare,

B-timpul de formare a aluatului, T-elasticitatea,
CD-stabilitatea aluatului, E-inmuierea aluatului.

Rezultatele prezentate in tabelul 4 ne indica o
variatie semnificativd a puterii fdinii si stabilitatii
aluatului, in functie de adaosurile realizate. S-a
stabilit, ca stabilitatea aluatului la proba martor se
mentine pe o duratd mai mare de timp (10'40"), iar
probele cu adaosuri de materii vegetale reduce
timpul de formare a aluatului. Puterea fainii
deasemenea suferd transformari esentiale. Cea mai
mici valoare a acestui indice a fost obtinuta in cazul
probei cu adaos de a 3 % brusture, iar valoarea
maximald a puterii fainii a fost inregistrata la proba
martor. Tn final putem afirma ci in cazul probelor
cu adaosuri vegetale proprietatile reologice ale
aluatului se inrautatesc.

Probele de coacere au fost realizate din: faina
de calitate superioara (proba martor), cu adaos de

1 % iarba mare, cu adaos de 3 % brusture si cu
adaos de 3 % papadie. Produsele obtinute au fost
analizate din punct de vedere organoleptic si fizico-
chimic, rezultatele fiind prezentate in tabelul 5.

Tabelul 5. Caracteristicile fizico-chimice ale piinii

cu Cu Cu
Proba/ Proba | iarba oo
T brusture | papadie
caracteristici | martor, mare
3% | 3%
1%
volumul | 5170 | 2150 | 1750 | 2050
prnii, cm
poadiaea, | 10 | 14 | 15 13
Umichated, | 416 | 404 | 422 | 426
Poroziate, | 9261 | 9157 | 8963 | 91,02

Analizind caracteristicle fizico-chimice ale
plinii putem conclude cd volumul si porozitatea
probei martor este mai mare fatd de probele cu
adaosuri, iar aciditatea este mai mica, ceea ce ne
indicd cd adaosul de origine vegetala conduc la
marirea atit a aciditatii cit si a umiditatii.

CONCLUZII

Studiul efectuat a permis de a sesiza influenta
adaosurilor asupra proprietatilor reologice ale
aluatului precum si a produsului finit. A fost
depistata o deviere esentiala a gradului de Tnmuiere
a aluatului si a puterii fainii la dozarea lui cu diferite
adaosuri. Tn probele de coacere se urmireste o
scadere a valorii porozitatii si valorii piinii.

Insd aceste determiniri nu influienteazi
destinatia acestor produse.
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