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The paper research the food resources from the lasi county and the
influenced of them on the quality of the products rezulting bz the processing.
The vegetable resources are determinated by the typologz of agreicultural
exploitation, the structure of the use cathegories of agricultural land and the
dynamic of the structure of the use cathegories for the grain, beans, bot vine
and orchard, the production potential.

The quality of the food resources are influenced by the : natural
factors, as — the climatics factors, soils, resources water, economic factors
and the structure of the human resources. The quality of these elements will
generate the level of the quality indicators of the agricultural products,
influenced as well as the compozition of the raw materials and the nutritive
level of the food.

The level of nutrients of the food products generates the quality of
them and the essential methode for the rezolving of the consummer’s. The
study of the researching welcome of the actual tendency by the
supplementing of the processing food, as the methodes for the guarantee the
food safety, for the food fortification with the nutrients.
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Analizand structura suprafetelor din judetul lasi rezultd o pondere de 70 %
pentru suprafata agricold, aceasta situdndu-se pe primul loc, urmeaza padurile cu
18 %, apele, drumurile si constructiile ocupand impreuna 7 % din total. In 2007
exista si un procent de 5 % de teren neproductiv pentru care s-au facut incercari de
introducere 1n sistemul de productie agricola. Suprafata agricola din judetul Iasi
detine o capacitate de productie peste medie pentru culturile de cAmp. Modificarile
in structura culturilor au fost determinate de: cultura de floarea soarelui care a fost
preferatd in ultima perioada de producatorii agricoli, motivatd de valorificarea si
decontarea rapidd a productiei, suprafata ocupatd de soia care prezintd multiple
avantaje: reducerea consumului de erbicide, extinderea sistemelor de agricultura cu
lucrari minime ale solului si multe alte avantaje tehnologice, economice si
ecologice, suprafata ocupatd cu orzoaica de toamnd care a crescut, ca urmare a
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interesului manifestat de fabricile de bere. Exista si culturi la care suprafetele
cultivate au scazut substantial. Scaderi semnificative s-au inregistrat la cultura de
grau - acest lucru se datoreazi disfunctionalititilor pietei produsului. In acelasi
timp, Infiintarea acestei culturi fird administrarea de ingrasdminte chimice devine
ineficientd. Reducerea suprafetei de sfecld de zahar, precum si scoaterea din
structurd a unor culturi ca in, canepd, altidatd aducdtoare de venituri, au fost
semnificative. In perioada analizati, sectorul vegetal nu a beneficiat, decat intr-o
masurd micd de ingrdsdminte chimice, pesticide, irigatii si servicii adecvate.

MATERIAL SI METODA

Studiul efectuat se realizeaza pentru productia de cereale din judetul lasi ,

constatdnd dinamica elementelor nutritive, care influenteaza calitatea cerealelor,
fainurilor si a produselor finite obtinute din acestea. Prin experimentele efectuate s-a
urmarit determinarea continutului de glucide, lipide si proteine, vitamine, saruri minerale
si celuloza la prelucrarea boabelor de cereale in fainuri de diferite tipuri : tip 480 alba,
tip 650 semialba, tip 850 neagra. S-au inregistrat pierderile de substante pentru fiecare
categorie de produs finit la macinare.
S-au efectuat aceleasi determinari pentru sortimentele de paine obtinute din cele trei
categorii de faina. Aceste experimente s-au realizat pentru a analiza calitatea
produsului finit pornind de la calitatea materii prime folosite. A doua serie de
determindri a urmarit comportarea fainurilor obtinute din grédu de tip 480, 650 la
transformarea lor in paste fainoase si biscuiti. La prelucrarea secarei s-au efectuat
analizele pentru faina de secara, respectiv painea de secara. La macinarea boabelor
de porumb s-au facut determinari pentru materia prima si pentru faina de porumb.
Experimentele efectuate au constat in determinarea continutului de : glucide prin
metoda Bertran, proteine prin metoda Kjeldhal, lipide prin metoda Soxhlet, cenusa prin
calcinare.

REZULTATE SI DISCUTII

In determinarile efectuate am urmirit comportarea continutului de elemente
nutritive incepand de la materia prima pana la produsul finit, produse de panificatie
si fainoase. Experimentele de laborator s-au efectaut pe urmatoarele mostre :
boabe de cereale, porumb si secard ca materii prime utilizate la fabricarea
produselor finite mai sus amintite, faina alba tip 480, faina de tip 650 si tip 800, ca
produse intermediare folosite la obtinerea produselor finite de panificatie si
fainoase, fdina de porumb si cea de secard, sortimentele de paine alba,
intermediard, neagra si Graham, sortimentul de paine obtinut din secara,
sortimentele de paste fdinoase cu sau fard adaosuri, sortimentete de biscuiti
glutenosi.
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Tabelul 1
Variatia continutului de elemente nutritive de la cereale la produsele de panificatie in
judetul lagi
Materii prime,
semifabricate sau Proteine| Lipide |Glucide|Celulozs|Cenusa Vitamina|Vitamina|Vitamina
produs o o o o o B1 B2 PP
finit/elemente ° ° ? ° ° mg mg mg
nutritive
Grau boabe 14 6 75 12 55 6 2,5 17
Faina de grau
T480 10,8 0,9 73 0,6 0,48 0,1 0,03 1
Faina de grau
T650 11 1,1 73 0,3 0,65 0,18 0,13 1,5
Faina de grau
T800 11,5 1,4 71 0,8 0,8 0,4 0,15 2,6
Painea alba 10,3 2 54 0,1 1,2 0,07 0,03 0,6
Painea 8,3 08 52 | 02 | 13 | 01 | 009 | 0,07
intermediara
Painea neagra 7,46 0,37 48,9 0,6 1,58 0,2 0,08 1,6
Painea Graham 9,1 1 51 1 1,9 0,26 0,1 3,5
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Din dinamica elementelor nutritive la prelucrarea boabelor de grau in cazul
diferitelor ~ sortimente de paine rezultd urmaitoarele aspecte (figurile 1,2) :
continutul de substante minerale (cenusa) scade de la 5,5% la boabele de grau la
0,48-1,2% la faina rezultatd prin madcinarea si cernerea lor, in functie de
sortimentul de faind obtinut. Scaderea continutului de substante minerale este de
3,8 pana la 5%, in cazul prelucrarii graului in faina si de 3,6 pana la 4,3% pentru
sortimentele de paine. Continutul de cenusd influenteaza aspectul si culoarea
produselor de panificatie. Astfel, produsele obtinute din fdinuri cu un continut mai
mic de substante minerale vor fi mai deschise la culoare(painea alba), cele cu un
continut mai mare de cenusd vor avea o culoare mai inchisd, intensitatea culorii
fiind direct proportionald cu cresterea continutului de cenusa ( sortimentele de
paine intermediara, neagra, Graham, painea de secarad sunt mai inchise la culoare).
Continutul de celuloza variaza de la 12% la cereale pana la 0,1 -1% la sortimentele
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de paine. Scaderea continutului de celuloza, implicit de fibre alimentare este de :
10,9-11,9% la prelucrarea boabelor de grau in sortimentele de paine;

Pierderea cantitativd de fibre alimentare mentionatd anterior, este
semnificativd. Luand in considerare valoarea biologica a fibrelor alimentare, care
favorizeaza peristaltismul intestinal acestea influenteaza intreg procesul de digestie
si metabolism. Continutul de lipide variaza de la 6% la boabele de grau la 0,37-2%
la sortimentele de paine. Scaderile inregistrate sunt de 4% la painea alba, 5,2% la
painea intermediard, 5,63% la painea neagrd, 5% la painea Graham. Scidderea
continutului de lipide aratd si pierderile de acizi grasi esentiali — acidul oleic,
linolenic, linoleic, arahidonic, izostearic, hidroxipalmitic, care au rol fiziologic de
constitutie si de rezerva. Micsorarea cantititii de acizi grasi nesaturati din
produsele de panificatie, indicd necesitatea folosirii adaosurilor sub formd de
seminte, cum ar fi : seminte de susan(55%), seminte de dovleac(52%), seminte de
floarea soarelui(30%), nucd(59%), alune(55%),care au un continut de gliceride de
peste 50%.La prelucrarea boabelor de grau in fdind se modifica si continutul de
vitamine, astfel :

Tabelul 2
Variatia continutului de vitamine la fabricarea produselor de panificatie
Vitamine Boabe de grau Paine Scaderea %
B1 6 0,07-0,26 5,93-5,74
B2 2,5 0,03 -0,1 24 -2,47
PP 17 0,6-35 13,5-16,4

Cele mai mari pierderi se inregistreaza la painea alba si cele mai mici la
painea Graham. Dintre cele trei vitamine cea mai mare scadere se observa la
vitamina PP §i cea mai mica la vitamina B2.

Tabelul 3
Variatia continutului de elemente nutritive de la cereale la produsele fainoase
Materii prime,
semifabricate sau Proteine| Lipide | Glucide |Celuloz| Cenus Vitamina|Vitamina|Vitami
produs o o o o o B1, B2, |naPP,
finit/elemente ° ° ° ° ° mg mg | mg
nutritive
Grau boabe 14 6 75 12 55 6 2,5 17

Faina de grau cu
GE <30% sau T480
Faina de grau cu

10,8 0,9 73 0,6 0,48 0,1 0,03 1

1" 1.1 73 0,3 0,65 0,18 013 | 15

GE >30% sau T650

Egiztﬁuﬁfénoase 102 | 22 | 79 | 03 | 081 | 013 | 004 | 1.1
ESSte fainoasecu | 4105 | 22 | 79 | 03 | 054 | 011 | 008 | 08
Biscuii 6 | 95 | 74 | 43 | 1075 | 01 | 003 | 1

Din figura 3 si tabelul 3 se observa variatia continutului de elemente
nutritive la transformarea fainii de grau in paste cu sau fara adaosuri si biscuiti. Se
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constatd mentinerea la acelasi nivel a principalelor trofine, i scaderea continutului
de celuloza cu 0,3 % si cenusa cu 0,35%. La paste cu oud si la biscuiti datoritd
adaosurilor folosite are loc cresterea in substante minerale.
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Din punct de vedere al continutului de vitamine, putem spune ca pastele si
biscuitii sunt produse sdrace in vitamina B1, B2 si PP datorita fainii utilizate cu
grad de extractie mic, dar si datoritd tratamentelor termice folosite : uscarea
pastelor intr-un interval de timp foarte mare, 17 ore, coacerea biscuitilor la
temperaturi foarte mari de 200 -300°C.
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Din figura 5 se constatd scaderea cu 0,3 % a glucidelor din malai, 0,9%
proteinele, 2,6% lipidele, 1% cenusa si 0,3% cenusa. La secard micsorarea
continutului de elemente nutritive este de: 4,6% la proteine, 0,6% la lipide, 0,8 %
la celuloza si 0,9% la cenusa.

CONCLUZII

1. Datorita micsorarii substantiale a cantitatilor de vitamine din faina de grau
produsele pot fi fortificate cu vitamina B1 si vitamina PP din surse naturale, cum ar
fi :germeni de orz, porumb, grau, extract din seminte de dovleac, tarate, lapte,
galbenus de ou, miere de albine, extracte de drojdie imbogétite cu vitamina B1.
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2. Completarea substantelor nutritive se va face §i cu : soia pentru sarurile de
calciu, lapte, oud, cereale integrale pentru sarurile de fosfor i pentru completarea
continutului de aminoacizi esentiali, seminte de floarea soarelui pentru sarurile de
potasiu si pentru completarea continutului de acizi grasi esentiali, cereale
germinate, nuci, drojdie de bere pentru sarurile de magneziu, cereale germinate si
ulei de porumb pentru sdrurile de crom, ceapd, masline pentru iod, seminte de
dovleac pentru saruri de zinc si lipide.

3. Folosirea resurselor naturale pentru adaosurile de micronutrienti poate
influenta pozitiv sdndtatea consumatorului prin : buna functionare a sistemului
nervos (sarurile de calciu), sanatatea dintilor s§i structura sistemului o0sos,
echilibrarea acidobazicd a sangelui(clorurile), functionarea normala a rinichilor,
energia si vigoarea organismului(sarurile de fosfor), echilibreaza balanta de apa din
organism alaturi de sodiu(sarurile de potasiu), activeaza anumite enzime pentru a
metaboliza compusii sodiului si potasiului, lipide, hormoni, vitamina C, combate
starile de depresie, nervozitate, dand un echilibru psihic(sarurile de magneziu),
determind metabolizarea vitaminei B, ajutd la arderea excesului de grasimi, are
efect energizant si mareste capacitatea de memorie, asigura sdnatatea parului,
unghiilor si a dintilor(sarurile de iod), ajuta la sintetizarea insulinei si a proteinelor
(sarurile de crom si zinc), imbunatiteste acumularea vitaminei C (sarurile de
mangan).

4. Din experimentele efectuate se constatd cd sortimentele de paine obtinute
din fdind alba au un continut de saruri minerale mic de 1,2% fatd de 5,5% la gréu,
in timp ce continutul de saruri minerale la sortimentele de paine
intermediard(1,3%), neagra(1,58%) , Graham(1,9%) au un continut crescut de
cenusa peste 1%, iar painea de secard de 0,89 %. Din acest motiv sunt recomandate
aceste sortimente de paine inaintea painii care desi este mai aspectoasd, mai placuta
la miros si gust datoritd procesarii avansate a boabelor de cereale ea este mai saraca
in substante minerale, elemente nutritive pe care organismul uman nu le poate
sintetiza prin metabolism.

5. Scéaderea continutului de celuloza din grau de la 12% la 0,1% in painea
albd, nu reprezintd un factor pozitiv pentru digestia individului. In acest caz se
recomanda pentru o dietd rationald folosirea in alimentatie a painii Graham si a
painii de secard (1%). Alte produse fiinoase au fost imbogatite cu subtante
nutritive §i fibre alimentare prin adaos de alte substante naturale favorabile
digestiei.
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