MPEANOJJIOXKUTECIBHO OH MOKET 3aCTaBUTh UX ACJIaTbhb U BCC OCTAJIbHOC. H ero
HUYYTb HE€ CMYIIAIOT BO3MOXKHBIC IIOCJICACTBUA. «Ecnu IMPOCHETCA 3JI00HBIHI
I/ICKyCCTBeHHLIﬁ HUHTCJIJICKT, TO IEPBBIM OH IIPOCHETCA B Google».

BriBog

Sl nu4HO OmacaloCch MOSBICHHWS CBEPXpa3zyMa, HPEBOCXOSIIETO 0000
YeJIoBeKa BO BceM. Ho OYeBHMAHO, YTO 3TOrO0 HHUKAK HEBO3MOXHO Oyner
n36exath. Pano winm mo3gao MU Oynet cozgan. YemoBedecTBy OCTaeTCs TOJIBKO
XKIaTh U HAAEATHCSA, YTO 3TO IMOCHOCOOCTBYET TEXHHYECKOMY INPOPHIBY, a HE
JIMIINAT HAC IIaHCa Ha MUpPHOE OymyIee.
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ELABORAREA UMPLUTURILOR TERMOSTABILE
PENTRU PRODUSELE DE PANIFICATIE

A elaborat: Ipatii A.
Coordonatorul stiintific: Maftei V.

Introducere:

In prezent pe plan mondial se observdi o tendintdi de dezvoltare si
diversificare a productiei obtinute prin prelucrarea materiei prime de fructe si
pomusoare (gemuri, dulceturi, jeleuri, umpluturi, etc.) cu caracteristici
termostabile, dar in Republica Moldova pana in prezent aceastd tendintd se
evidentiaza slab: elaborarea si fabricarea produselor de fructe si pomugoare cu
proprietati termostabile se gaseste la nivel inferior. Astfel, de catre multi
specialisti din industria alimentara, atat din Republica, cat si de peste hotare, se
recunoaste necesitatea credrii tehnologiei de fabricare a umpluturilor
termostabile.

Termostabilitatea - reprezinta capacitatea produsului alimentar sau
ingredientelor sa-si pastreze neschimbate principalele proprietati fizice (textura,
forma, volumul) cu cresterea temperaturii pe parcursul unui interval de timp
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indelungat. Pentru fabricarea produselor de panificatie si patiserie cu umplutura,
este foarte important ca aceasta sa fie termic stabild. Pe durata coacerii aceasta
nu trebuie sd se topeascd, sd curgd sau sda se usuce, ci trebuic si-si pastreze
proprietdtile fizice initiale (forma, volumul, textura), aroma si culoarea
corespunzitoare, ceea ce nu este specific pentru umpluturile termic instabile.
Umpluturilor termostabile li se impun urmétoarele cerinte: temperatura de topire
a acestora trebuie sa fie mai Tnalta decat cea din cuptor, ele trebuie sa-si pastreze
bine forma dupa asezare pe aluat si in timpul coacerii. Structura umpluturilor
termostabile permite de a le aplica nu numai in interiorul produselor de
panificatie, dar si pe suprafata copturilor deschise (fira capac de aluat),
biscuitilor, etc. Pe durata coacerii trebuie sa lipseasca difuzia umiditatii si
migrarea culorii din umpluturi in aluat. Pe langa acestea, umplutura termostabila
trebuie sa fie stabild atat dupa sterilizare, cat si dupa decongelare fard tendinta de
sinereza. Elaborarea tehnologiei de fabricare a umpluturilor termostabile din
fructe, pomusoare si legume (in continuare numite "umpluturi termostabile") va
permite imbunatatirea calitatii productiei de cofetarie si panificatie autohtone,
largirea sortimentului acesteia, precum si micsorarea volumului produselor
analogice provenite din import de pe piata Republicii Moldova.

Luind in consideratie ca Republica Moldova exportd diferite tipuri de
panificatie recent in mass-media a aparut o publicatie precum cd o fabrica de
biscuit din Republica Moldova i-a cucerit pe europeni prin exportul lor
saptaminal de prajituri in tarile: Italia, Cehia, Lituania, etc.

Ei spun cé este foarte mare agitare la prepararea biscuitilor ** Fitness’’ fiinca
au un gust delicios §i o texturd moale. Conform Legislatiei Republica Moldova
are totusi si standarte europene dacd se exportd atit de bine biscuitii nostri.

Agentii de stabilizare utilizati pentru fabricarea umpluturilor
termostabile si caracteristicile generale ale acestora

Actual, in scopul obtinerii umpluturilor termostabile, se folosesc pe larg
diferiti stabilizatori sau sisteme de stabilizare compuse din citeva polizaharide
de origine vegetalda. Conform definitiei prezentate in Regulamentul sanitar
privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotardrea Guvernului Republicii
Moldova Nr. 229 din 29.03.2013, stabilizatorii sunt substante care, adaugate
unui produs alimentar, fac posibild mentinerea strii fizico-chimice a acestuia. In
categoria stabilizatorilor pentru gemuri, confituri si umpluturi termostabile intra
agenti gelatinizanti care confera textura unui produs alimentar prin formarea de
gel (pectina, agar-agar, etc.) si agenti de Ingrosare care maresc vascozitatea
alimentelor (amidon, celuloza, etc.). In unele cazuri aceste ingrediente contribuie
la valoarea energetici si nutritivda a produselor alimentare 1n care se
incorporeazd, precum si la realizarea unor proprietdti reologice (textura,
vascozitate, onctuozitate, etc.). Principalele caracteristici tehnologice ale
agentilor de stabilizare pentru fabricarea umpluturilor termostabile sunt:
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- capacitatea de ingrosare;

- capacitatea de gelifiere;

- capacitatea de stabilizare;

- efecte benefice asupra organismului.

Profilul temperaturilor in cuptor la coacerea produselor de panificatie
cu umpluturi

Pentru elaborarea umpluturilor termostabile, este foarte important de a studia
cele mai importante variatii de temperaturda in produsele de panificatie si
patiserie in timpul coacerii. Deplasarea internd a caldurii in interiorul unui
produs de panificatie sau patiserie cu umpluturd la coacerea in cuptor are loc
datorita aparitiei unor gradienti de temperaturd intre stratul exterior al aluatului,
care pe durata coacerii se transformd in coaja tare, receptionand céldurd de la
camera de coacere si incalzindu-se, precum si de la straturile interioare ale
produsului (miezul si umpluturd). Migrarea céldurii de la exteriorul (coaja tare)
la interiorul produsului (umplutura) se face prin conductie, datorita fazei solide a
aluatului si umpluturii, precum si prin intermediul apei, care se deplaseaza din
straturile mai calde spre cele mai reci, in urma cresterii energiei cinetice a
moleculelor de apa. Miezul se incalzesc pand la 90°C si ramane la aceasta
temperaturd, demonstrand ca aici are loc evaporarea apei. Respectiv, umplutura,
care se afld induntru produsului , se incalzeste mai lent si ajunge la o
temperaturd de aproximativ 80°C spre sfarsitul coacerii.

Concluzii:

Investigatiile teoretice si rezultatele practice privind problema elaborarii
tehnologiei de fabricare a umpluturilor termostabile au generat urmatoarelor
concluzii:

1. Problema elaborarii umpluturilor termostabile este o directie prioritard
pentru producitorii autohtoni, cointeresati in extinderea si diversificarea
sortimentului de umpluturi pe piata Republicii Moldova, reprezentat actualmente
prin magiunuri, gemuri si jeleuri termic instabile sau cu termostabilitate medie.

2. Reiesind din literatura stiintifica de specialitate, pentru elaborarea
umpluturilor pot fi utilizate diferite polizaharide atit separat, cat si in
componenta sistemelor de stabilizare create pe baza acestora, dar ele manifesta
proprietatile tehnologice necesare in anumite limite ale substantelor uscate si
fiind luate in cantitati destul de mari.

3. Efectul termostabil necesar la fabricarea umpluturilor, se asigurd prin
utilizarea pectinei slab metoxilate in cantitate de 0,9-1,5%, gumei gellan in
cantitate de 0,6-1,0%, amidonului in cantitate de 5,0-10,0% in diapazon restrans
de substante uscate ale produsului finit. La utilizarea acestor polizaharide in
comun, consumul lor poate fi micsorat datorita sinergismului, ceea ce permite
elaborarea sistemelor de stabilizare speciale.
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4. Pentru asigurarea calitatii nalte a umpluturilor este necesar de a mari
continutul de fructe si de a elimina fenomenul de sinereza prin introducerea
fibrelor alimentare cu proprietati de legare a apei.

5. La coacerea produsului de panificatie cu umplutura trebuie monitorizati
urmatorii factori tehnologici: regimul de temperaturi, cantitatea de caldura
transmisa in timpul procesului, durata de coacere, precum si grosimea stratului
de aluat.
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INTERNETUL - CEL MAI PUTERNIC MIJLOC DE
INFORMARE SI COMUNICARE

Autor: lon SAMOIL
Coordonator: lon VANGHELLI, dr., conf.
Universitatea Tehnica a Moldovei

Istoria Internetului, desi sub acest nume va aparea mult mai tirziu, incepe in
1966 odata cu crearea Agentiei pentru Proiecte de Cercetare Avansata (ARPA) .
Obiectivul agentiei era crearea unei retele de comanda a trupelor SUA, care sd
poata ramane operationala chiar si in cazul unui atac nuclear (de unde se vede ca
multe lucruri bune apar din ratiuni militare). Reteaua a fost denumita ARPAnet
si a fost operationald in 1969, cind lega 4 calculatoare din laboratoarele unor
universitati.

La mijlocul anilor '80, retelele ARPAnet si NSFNET au "fuzionat" si, odata
cu marirea exponentiala a numarului cererilor de conectare, lumea a inceput sa
perceapa colectia de retele ca fiind o uriasd conexiune de retele. Putem spune ca
este momentul nagterii retelei Internet. Aceasta cuprindea, in 1990, 3000 de
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