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Abstract: In developing gluten-free bakery products hydrocolloids involvement is essential, since
lack of gluten in those products required the use improvers for the development of complex
matrices with sufficient viscoelastic properties to retain both the carbon dioxide released during
fermentation and matrix expansion during baking.

Application of hydrocolloids (xanthan gum, starch) in the formulation composition for
gluten-free bread was correlated positively with physicochemical and rheological properties of
dough and gluten-free bread from flour of soryz. As a result, it was determined period of
fermentation of the dough for about 45 minutes (temperature of about 30 C) and cooking time of
25-30 minutes (at about 200 C for products weighing 250-300 g).
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Introducere

Cerealele si produsele din cereale constituie elementul de bazad in asigurarea
securitatii alimentare a populatiei, avand o contributie esentiala in aportul nutritiv si
caloric.

Directiile de dezvoltare ale industriei produselor aglutenice de panificatie
Vizeaza utilizarea amidonurilor si/sau fainurilor aglutenice in calitate de materie prima.
Mai frecvent se utilizeaza amidonul de orez, porumb si cartofi [2, 3, 5]. Utilizarea
amidonurilor este conditionata, probabil, de proprietitile functionale ale acestora,
precum si de compatibilitatea cu alte componente ale retetei. Selectarea justa a
ingredientelor si stabilirea raportului procentual optim al acestora, precum si a
proceselor tehnologice, constituie cheia succesului unui produs de panificatie cu
palatabilitate la consumatori [4, 6].

In calitate de materii prime principale pentru elaborarea pdinii aglutenice s-a
utilizat fdina de soriz cu dimensiunea particulelor mai mica de 250um, amidonuri de
porumb si de cartofi.

La elaborarea produselor de panificatie aglutenice implicarea hidrocoloizilor este
indispensabild, deoarece lipsa glutenului in aceste produse necesita substituirea acestuia
cu alte componente, care sa favorizeze dezvoltarea unei matrici complexe, cu proprietati
vascoelastice suficiente pentru retinerea atat a dioxidului de carbon eliberat in timpul
fermentatiei cat si extinderea matricii In timpul coacerii. Utilizarea gumei de xantan a
fost conditionata de proprietatile sale specifice: rezistenta la enzime si la variatii mari de
temperaturd, compatibilitatea cu alte ingrediente, capacitatea mare de absorbtie si
retinere a apei, precum si absenta unor reactii adverse la consum. Xantanul, alaturi de
hidroxipropilmetilceluloza (HPMC) este considerat hidrocoloidul cel mai utilizat in
elaborarea produselor de panificatie.
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Materiale si metode

Cercetarile au vizat 16 variante de retete, urmarindu-se influenta cantitativa si
calitativd a amidonului n amestecuri (amidon de porumb (AP) si cartofi (AC) in
concentratie de 20%, 30%, 40% si 50% (din mixul uscat), a gumei de xantan (X) de la
0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5% si 3% din mixul uscat) si a apei (75%, 90% si 100% din
mixul uscat) asupra calitdtii aluatului de panificatie aglutenic, in special asupra
volumului si stabilitatii acestuia, avdnd ca scop stabilirea unui raport optim al
ingredientelor si a timpului de fermetare, care, ulterior, si conduca la produse cu
caracteristici similare unor produse de panificatie clasice.

Rezultate si discutii

In timpul procesului fermentativ al semifabricatelor drojdiile si bacteriile produc
cantitati insemnate de gaze, in principal CO: si in cantitati mici Hp. Datorita gazelor
care se formeaza, volumul semifabricatelor se modifica in directia cresterii si depinde
de insusirea fainii de a produce gaze, precum si de capacitatea de retinere a acestora de
catre aluat.

Evolutia volumului. Probele de aluat obtinute au fost testate pentru a observa
stabilitatea aluatului si, respectiv, pentru a determina timpul optim de fermentare.
Monitorizarea evolutiei volumului aluatului (din faina de soriz cu hidrocoloizi) la
fermentare (T=30°C) a aratat ca probele de aluat fara hidrocoloizi si cele cu cantitati
reduse ale acestora (amidon 20% si 30%, xantan 0,5...1,5%) manifesta o crestere mai
intensa in primele 20-30 minute (in comparatie cu restul probelor), dar si 0 regresie mai
rapida, probabil, datorita glucidelor fermentescibile care se gasesc, de regula, in cantitati
mici in faina de cereale (1,0-1,5 %) si care au importanta deosebita in declansarea
proceselor fermentative (fiind consumate in prima jumatate de orda a procesului de
fermentare) (Figura 1.) [4, 7].
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Fig. 1. Dependenta volumului aluatului din faind de soriz cu xantan de timpul de fermentare si
concentratia amidonului. FS-faind de soriz, AC-amidon cartofi, AP-amidon porumb, X-xantan,
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Pentru restul probelor, adaosul de hidrocoloizi a condus la cresterea mai lenta a
volumului, valorile maximale fiind atinse in intervalul de 45...70 minute. Diferenta
dintre volumul probelor cu aceeasi concentratie de amidon, dar din surse diferite, ar
putea fi explicatd prin raportul diferit de amiloza si amilopectind in amidonul utilizat.
Probele cu cantitati mai mari de amiloza sunt supuse hidrolizei mai greu decat cele care
contin mai multd amilopectina [4, 8, 9]. Pentru toate probele de aluat, volumul in timpul
perioadei de fermentare a demonstrat o crestere polinomiald, iar coeficientul patratic de
regresie a constituit R2~0,81...0,99.
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Fig. 2. Dependenta volumului aluatului din faind de soriz cu amidon de cartofi de timpul de
fermentare si concentratia xantanului

Asadar, evolutia volumului si stabilitatii aluatului, in dependenta de concentratia
xantanului si sursa de amidon, este conditionatd de matricea tridimensionala formata de
hidrocoloizi si de rezistenta acesteea la presiune: bulele de gaz exercitd presiune asupra
retelei pseudo-glutenice, mergand pana la ruperea partiald a peretilor cavitatilor din
aluatul format, permitand scurgerea acestora prin canale colectoare in mediul exterior.

Concluzii:

1. Analiza diferitor compozitii experimentale aglutenice pe baza de faina de soriz au
pus in evidentd importanta includerii In reteta de paine a amidonului de cartofi,
raportul optim fiind de 40-50 % din amestecul uscat;

2. Utilizarea xantanului, ca agent de ingrosare (2,5%) si a amidonului (40%) a fost
esentiald pentru prelucrarea aluaturilor fara gluten, purtand un efect pozitiv asupra
volumului aluatului la fermentare;

3. Pentru obtinerea painii aglutenice din faind de soriz cu indici optimi de calitate,
similari produselor clasice, este important ca umiditatea aluatului sa aiba valori
cuprinse intre 57-59%;

4. Timpul optim de fermentare a aluatului aglutenic de panificatie din faina de soriz
este de circa 45 minute la temperatura de 30°C;
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