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INTRODUCERE

Deficitul de materii, folosite 1n industria
alimentard se resimte acut atit in panificatie cat si in
patiserie/1,2,3,5/. Faina de grau la etapa actuala,
deseori §i cantitativ si calitativ, nu corespunde
cerintelor tehnologice de producere /4,8/. Astfel,
este cunoscut faptul, cd pentru prepararea biscuitilor
glutenosi se recomanda faina de grau cu un continut

de gluten egal cu 28 - 30% si calitate medie sau
slaba, ce asigurda o plasticitate buna a aluatului la
modelare.

In acest context in cadrul UTM au fost efectuate
investigatii  stiintifice  privind o eventuald
valorificare a fdinii de soriz in producere, sorizul
fiind un hibrid obtinut prin incrucisarea sorgului cu
o planta sudaneza. Compozitia chimicd a fainii de
soriz este asemanatoare celei de grau /6/, tab.1.

Tabelul 1. Compozitia chimica a fainii de griu (cal.sup.) si fainii de soriz (% / s.u.).

Substante
Proteine | Lipide | Amidon | Celulozad | Substante | Tanine Substante
minerale pectice
Denumirea extractive
probei
Faina de griu c/s 10,3 1,09 67,7 1,5 0,5 - Nu au fost
determinate
Fdina de soriz 10,9 2,79 71,1 3,5 11,2 0,09 70,1

Dupa cum se observa din tabelul 1 faina de
soriz se deosebeste prin continutul majorat de
substante minerale, lipide i amidon comparativ cu
cea a fainii de grau.

Privitor la continutul de aminoacizi boabele de soriz
contin de 2 ori mai multd leucina decat boabele de
grau, lipseste triptofanul, unul din aminoacizii
esentiali (tab.2).

Tabelul 2. Continutul de aminoacizi liberi in proteine (g/100g proteine).

Materia Continutul relativ de aminoacizi

primd | valind | izoleucini | leucina | lizinA | metionona | treonind | triptofan | fenilalanina
Soriz

(boabe) 5,7 4,3 14,0 2,3 0,8 33 - 4,5
Griu

(boabe) 4,3 4,0 7,4 3,1 1,6 3,4 1,3 4,3

Datele prezentate in tab.2 aratd cd continutul
total de aminoacizi determinati in boabele de soriz
prevaleaza (35,9g /100g proteine) comparativ cu ale
boabelor de griu, egal cu 29,4g/100 g proteine.

Granulozitatea fdinii de soriz si proprietatile
reologice ale aluatului, format din amestec de faina
de grau cu cea de soriz in anumite proportii, au fost
efectuate la aparatul PII — 71, elaborat in cadrul
Universitatii de Stat din Chisindu, si la valorigraf
(Ungaria).

Boabele de soriz au fost preventiv macinate la
moara de laborator, iar fiina obtinuta, cernuta prin

sita cu nr. 43 si comparatd cu fdina de grau de
calitate superioara.

Dimensiunile particulelor de faina
(granulozitatea) au fost determinate, reiesind din
proprietitile lor de a se sedimenta in timp, din
suspensia de faina preparata /9/. Dupa cum se vede,
tab.3, dimensiunile particulelor de fdina de grau si
fiini de soriz practic nu se deosebesc. In ambele
maécinisuri  predomind 70-73%  particule cu
dimensiunile cuprinse intre 20 - 165 L.

Datele obtinute demonstreaza faptul, ca boabele
de soriz formeaza faind cu dimensiuni necesare
pentru utilizarea In panificatie §i patiserie.




Proprietatile tehnologice ale fainii de soriz 33

Tabelul 3. Repartizarea pe fractiuni a particulelor fainii de griu si soriz.

Intervalul Continutul particulelor, %
Obiectde | Masa fainii | de dispersie
studiu sedimentate, al Dimensiunile, p
g particulelor,
p 3 3-12 12-20 20-165
Faina de
griu, cal. 1,02 2,2-57,0 2,0 13,0 12,0 73,0
superioara
Fiina de
soriz 1,00 3,6-38,9 3,0 24,0 3,0 70,0

Proprietatile reologice ale fainii de griu si de
soriz, studiate la valorigraf, fig.1 si fig.2
demonstreaza ca faina de soriz nu formeaza gluten,
cu toate ca continutul de proteine constituie 10,9%,
dar ea nu contine glutenine si gliadine responsabile

de a forma gluten. Féina de soriz nu formeaza
gluten (fig.2), deoarece valorigrama nu este simetric
amplasatd fatd de valoarea de 500 unitati
valorigrafice.
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Figura 2. Valorigrama aluatului din fdina de soriz.

Reiesind din aceste considerente, faina de soriz a
fost utilizata in calitate de substituienta partiala a
fainii de griu c/sup. la prepararea biscuitilor
glutenosi /4,7/, in cantitati de 15 si 25%. Au fost
determinati: indicii reologici ai aluatului si
comparati cu cei ai probei de referintd, tab.4.

Dupa cum se vede (tab.4) durata de formare a
aluatului din amestec de fiina de soriz cu cea de
griu se deosebeste prin stabilitatea redusa
comparativ cu proba de referinti. In acest caz
aluatul va necesita o modelare mai rapida dupa
prepararea lui.
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Tabelul 4. Indicii reologici ai aluatului.

Indicii Proba de referinta Continutul fiinii de soriz in fiina de griu,%
15 25
Durata de formare a
aluatului, min 0,75 0,5 0,5
Stabilitatea aluatului,
min 0,5 2,5 0,75
Inmuierea aluatului,
unitati valorigrafice 75 100 120
Elasticitatea, unitati
valorigrafice 180 170 160
Capacitatea de
hidratare, % 29,6 29,0 28,5
Alvatul  cu  un continut de  50%
de faind de soriz este dur si lipsit de plasticitate. Bibliografie

Biscuitii obtinuti aveau un gust, miros §i aspect
placut. Se deosebeau mai pronuntat produsele cu
25% faind de soriz comparativ cu proba de
referintd. Produsele aveau o nuantd mai intunecata
la culoare si putin mai uscati, ceea ce Insa nu
displacea.

CONCLUZII

1. Faina de soriz nu formeaza gluten, deoarece
ea nu contine fractiile proteice de gliadina si
glutenind conform valorigramei obtinute.

2. Boabele de soriz posedd anumite proprietati
mecano-structurale si permit obtinerea unui macinis
de faina cu dimensiunile 20 - 165 p necesare pentru
producere.

3. Faina de soriz poate fi utilizatd eficient ca
substituenta partiald a fainii de griu la prepararea
biscuitilor glutenosi in cantitati de 10-25%.

4. Sortimentul de biscuiti glutenosi cu adaos
de faina de soriz poate fi recomandat in producerea
biscuitilor aglutenici.
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