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INTRODUCERE

Aproape 700 de milioane de tone de grau Triticum aestivum sunt produse anual pe tot
globul, bazdndu-se pe mii de soiuri diferite crescute de sute de amelioratori diferiti in institute
publice si private. Graul este a treia cea mai importanta culturd de baza de pe pamant, dupa porumb
si orez, oferind aproximativ 20% din necesarul zilnic de proteine si calorii. Graul necesar pentru
alimentatia umana este transformat in mare parte in pdine inainte de consum, ceea ce duce la un
consum anual de 9 miliarde kilograme de paine in lume.
(6.httpss://www.cerealsdb.uk.net/cerealgenomics/WheatBP/)

Alaturi de lapte si miere, painea este probabil alimentul cu cea mai mare incarcatura sacra.
Aliment cu origini stravechi, painea a insotit pe mese si la ospete intreaga istorie gastronomica si
culturala. Hrana de baza pentru multe popoare intre care se evidentiaza la loc de frunte si romanii,
banala paine aduce cu sine multe aspecte nebanuite. De la controversata franzela de astazi, plina
de aditivi alimentari nocivi, la pita coapta in test a bunicii, de la lipiile din Orient la painile
inmultite de Hristos, acesta este alimentul care a marcat cel mai puternic evolutia lumii asa cum o
stim astazi.

Activitatea legata de obtinerea produselor de panificatie reprezinta una dintre cele mai
vechi indeletniciri din tara noastrd si totodatd, una dintre componentele majore ale productiei
alimentare. Painea constituie un aliment de baza care se consuma zilnic, motiv pentru care
industria de panificatie ocupa un loc important in cadrul productiei de marfuri alimentare. Prin
substantele lor componente, aceste produse contribuie la o nutritie optima, la refacere a nivelului
energetic, la mentinerea sanatatii si a capacitatii de munca. Pentru satisfacerea cerintelor tot mai
crescande si diversificate necesare unei alimentatii moderne, industria de panificatie din Romania
realizeaza o mare varietate de sortimente, care pot fi grupate astfel: pdine alba, paine neagra, paine
intermediard, paine integrald, produse de franzelarie simple, produse de franzeldrie cu adaosuri,
produse speciale de franzelarie, produse dietetice si produse de  simigerie.

(https://jurnalspiritual.eu/).

Figura 1- Sortimente de panificatie https://jurnalspiritual.eu/
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In ultimii 50 de ani, ,,Revolutia verde" din agricultura care a introdus noi tehnologii
agricole, mecanizarea, irigatiile, consumul sporit de erbicide, pesticide, impreund cu noi soiuri
hibride au dus la o productivitate mult mai mare in agricultura si la obtinerea de productii agricole
record. In sd Revolutia verde a avut si unele dezavantaje, cum ar fi : agricultura intensiva a dus la
degradarea solului, contaminarea si poluarea apelor, saracirea florei si faunei, ceea ce a condus la
declinul comunitatilor rurale prin degradarea treptata a fermelor de familie. De aceea agricultura
durabild are ca principiu asigurarea nevoilor alimentare ale oamenilor fara a compromite sansa
generatiilor viitoare, urmarind obiective precum: mediul inconjurdtor sanatos, profitabilitatea
economicd, echitatea sociald si economicd. Datoritd profundelor transformari, ca urmare a
modificarii genetice a hranei la nivel planetar si painea ca aliment de baza, a inregistrat o scadere
considerabila a calitatii. Calitatea cerealelor, In deosebi a speciilor de grau modificare genetic au
adus o crestere importantd In productia de grau la hectar, din punct de vedere cantitativ, obtinandu-
se efectul scontat. Insid, din punct de vedere calitativ caracteristicile de calitate ale graului au
suportat modificari, in sensul diminudrii caracteristicilor de calitate, In special continutul in
proteine generatoare de gluten. Consecinta acestui aspect a avut implicatii in productia de morarit
si panificatie. Astfel, fainurile obtinute din cereale cu moi au fost sarace in gliadina si glutenina,
iar aluaturile de panificatie nu au inregistrat un gluten corespunzator pentru a obtine sortimente de
paine cu volum bine dezvoltat si porozitate uniforma. Drept urmare, a aparut un trend de utilizare
a izolatelor proteice, a glutenului uscat pentru fortificarea fainurilor. Acest curent tehnologic nou
a generat noi tehnologii de panificatie si patiserie, putdnd obtine o calitate sporita si sortimente noi
prin folosirea de noi materii prime, chiar mixuri de panificatie si patiserie cu adaosuri de fortificare.
Calitatea produselor fainoase s-a imbunatatit considerabil, obtindndu-Se produse cu porozitatea
fina, volum bine dezvoltat, aspect exterior si gust foarte placute. Astazi, agriculturd moderna
durabila are o noua tendintd de crestere a productiei agricole, folosind mai putine resurse si
intr-un mod care protejeaza mediu, prin interconectarea fermei individuale la ecosistemul local,
comunitatea si planeta pamant. Astfel, tranzitia catre agricultura durabild este responsabilitatea
fermierilor, procesatorilor din industria alimentard, guvernantilor, comerciantilor si

consumatorilor.



1. EVOLUTIA SORTIMENTELR DE FAINA

1.1 Istoricul si evolutia utilajelor folosite la macinare

Dupa studiile arheologice, conservarea cerealelor si producerea painii se cunosc din cele
mai vechi timpuri. Cercetarile arheologice din timpul lui Pompei demonstreaza ca in secolul 1.Hr.
existau mori si brutarii. Producerea fainii din cereale a fost o preocupare casnica la inceput.
Uneltele utilizate la macinare au fost rasnitele (fig. 1.1), cunoscute din neolitic. Unele popoare au
pastrat aceasta unealta si in zilele noastre. Cu trecerea timpului, au aparut moara araba, moara
romana cea cu doua pietre tronconice. Apoi, s-a dezvoltat si ideea cernerii, folosindu-se de piei
perforate sau fire de trestie impletite. Datorita realizarii greu a pietrelor pentru moara romana s-a
revenit la forma disc coloidala ca la moara araba, ce se utilizeaza in zilele noastre sub denumirea
de piatra de moara (fig. 1.2). Cu cat dimensiunile pietrei de moara erau mai mari, actionarea se
realiza preponderent cu api. In Romania, primele atestari ale morii cu apa dateaza din secolul al
Xlll-lea la Valea Jiului (fig. 1.3). S-a folosit si forta vantului, numite in popor “’mori de vant”’
(fig. 1.4), fiind raspandite mai mult in zona Dobrogea. Moraritul s-a dezvoltat foarte mult. La
Bucuresti, in 1853 se aduc utilaje din Viena, prima moara industriald actionata cu o masind de
abur. In 1912 la noi in tara existau peste 50 de mori cu capacitate totala de 3430 t/an. Dupa anul
1975 apar morile modulare, construite dupa proiecte tip. Prin modularea capacitatilor de macinis
la 120 t/24 ore pentru macinarea graului. S-au construit astfel de mori moderne la Targu-Mures,
Ramnicu-Valcea, Focsani, Barlad, Galati, Slobozia, Bistrita. Dupa perioada 1990 se cunoaste o
renastere a sectorului de morarit datoritd retehnologizarii morilor existente cu utilaje de ultima
generatie, utilaje produse de firmele Buhler, Ocrim. Apare sectorul privat foarte dinamic care
creeazi o competitie pe piata agro-alimentara. in Romania acum moraritul se realizeazi cu mori
private de capacitate micd, medie, foarte flexibile, mori modernizate cu capacitate medie si mare,

cu randamente de productie foarte bune, alaturi de morile traditionale.



Figura 1.1- Rasnita Figura 1.2-Piatra de moara
httpss://adroa.top/ httpss://brx.ro/oferta/moara-piatra)

Figura 1.3- oara ,,de apa” Figura 1.4- Moara ,,de vant”
(httpss://adroa.top/) (httpss://muzeul-satului.ro/)

1.2.Tehnologia de morarit

Moara folosita la procesul de macinare cuprinde mai multe sectii.

SILOZ DE CEREALE CURATATORIE MOARA
-tarar-aspirator
| -separator-aspirator -valturt
-separator magnetic -dislocatoare
. -trior cilindric -stte plane
LABORATOR = -decojtor -masind de gris
-aparat de uscare filtre
-timocun de odihnd
SECTIE DE periere OMOGENIZARE
INTRETINERE -separator cascadi
-rezervor stot I SILOZ FAINA
BIROU TEHNIC-
ADMINISTRATIV
LIVRARE

Figura 1.5 Schema tehnologica( alta schema )
(https://www.scrigroup.com/afaceri/agricultura/tehnologia-moraritului53856.php)

Silozul este sectia in care se primesc cerealele, se precurata, se face lotizarea si se pastreaza

cerealele ce urmeaza a se transforma in faina si malai. Curatatoria cuprinde utilaje si instalatii cu


https://adroa.top/
https://www.scrigroup.com/afaceri/agricultura/tehnologia-moraritului53856.php

ajutorul cdrora se efectueazi operatii tehnologice de indepartare a impurititilor. In moara se
desfasoara operatiile tehnologice de transformare a cerealelor 1n faina.

Omogenizarea se realizeaza cu scopul ca faina sa aiba aproximativ aceeasi indici de
calitate, amplasarea sectiei se face Intre moara si siloz. Pentru realizarea omogenizarii se folosesc
instalatii simple formate din celule de amestec si utilaje de transport.

Ambalarea se face in saci si in pungi, manual sau cu ajutorul masinilor de ambalat.
Laboratorul de analize fizico-chimice trebuie sa fie nelipsit din unitétile de morarit. Sectia de
intretinere §i reparatii este necesara pentru ca interventiile sa fie prompte.

Receptia cantitativa are ca scop verificarea prin cantarire a cantitatii de cereale care vine
in moara pentru a fi macinatd si care se constituite in loturi omogene, pe silozuri cu ajutorul
aparatelor de procentaj. Receptia calitativa trebuie sa puna in evidenta indici de calitate ai lotului
de cereale- masa hectolitrica, gluten umed, sticlozitatea, continutul de impuritati ce trebuie sa se
incadreze in indicii de calitate din standardele de calitate. Ne incadrarea materiei prime in limitele
admisibile duce la prelucrarea de materii prime din care nu se pot obtine fainuri de calitate, care
sd poata fi utilizate cu succes la fabricarea sortimentelor de panificatie.

Precurdtirea se realizeaza deoarece cerealele ajunse in mori contin 0 cantitatea mare de
impuritati. Acest aspect influenteaza pe de o parte cantitatea de cereale receptionata, pe de alta
parte randamentul de extractie in fainuri. Astfel, loturile de cereale care depdsesc conditiile de
admisibilitate In ceea ce priveste ponderea impuritdtilor minerale sau organice, au probleme legate
de randamentul de fabricatie si de prelucrarea lor. Cerealele sunt depozitate in celule de siloz ale
morii. Formarea poverilor de macinis reprezintd amestecarea fainurilor rezultate din macinis
deoarece morile se alimenteazd din mai multe surse, amestecarea cerealelor pentru a obtine o faina
cu indici de calitate apropiati, cerealele ce au indici de calitate mai slabi din punct de vedere
calitativ. vor fi macinate impreuna cu unele de o calitate mai buna. Operatiile de separare a
corpurilor straine, descojirea desprdfuirea, spalarea, zvdntarea,, odihnd(4-6h), descojirea
propriu zisd, perierea, udarea superficiala, odihna (0.5 h). Sectia de macinis cuprinde macinarea,
cernerea cu sisteme de cernere echipate(ventilatoare, cicloane, baterii de cicloane, filtre cu ciorapi
textile) si transportoare mecanice (snecuri, elevatoare). in urma procesului de micinare rezulti
faina, sub forma de pulbere fina, de diferite calitati si tarate. ESte principala materie prima din care
se fabrica painea. Faina poate fi obtinuta din grau, porumb, secard, naut, ovaz, Speltd, roscove,
kamut (este strdmosul graului dur, cultivat in Egiptul Antic cu mii de ani in urma.

https://www.scrigroup.com/afaceri/agricultura/tehnologia-moraritului53856.php
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1.3 Istoricul painii

Primele urme de paine dateaza inca din Paleoliticul superior, mai exact cu 3.000 i.Hr. S-au
gasit in mai multe situri arheologice granule de amidon care proveneau din radacini de papura. Chiar
daca acestea erau toxice, curatate, preparate si coapte deveneau comestibile si din ele se facea faina
pentru paine, in vechime. Painea este atribuita grecilor, egiptenilor, fiindca romanii s-au hranit cu terci
de ovaz, secole de-a randul. Egiptenii au inteles ca pot fabrica painea din boabe macinate, amestecate
cu apa din Nil, care continea un fel de nisip mai gros, bogat in agenti de fermentare. Lasand din
greseald pasta fard a o coace, au observat fenomenul de dospire, care a dus 1n final la aparitia painii
de astazi. Grecii au fost cei care au dezvoltat meseria de brutar, confectionand peste 70 de varietati de
paine, cu drojdii obtinute din vin si conservate in mici amfore. Painea exista sub trei forme, in functie
de faina. Cea integrala are la baza faina completa, cea intermediard are o extractie a bobului de grau
de 80-90%, iar faina alba este separata complet de invelis si germenii de grau. Ea este cea mai putin
nutritiva. Daca in vechime painea alba era preferatd de bogati, iar cea neagra de saraci, in zilele noastre
rolurile s-au inversat. Mai exista si painea de secara, care se face din faina de secara, dar amestecata
si cu alte soiuri, pentru Imbogatirea in gluten. Principala materie prima era graul, dar se mai adauga
si orzul, ce avea un continut mai ridicat de gluten si producea o paine mai grea. Principalul agent
de dospire, un aluat fermentat, era preparat in cantitati mari si pastrat pentru a fi amestecat cu
aluatul proaspat. Astfel, painea putea fi produsa ori de cate ori era necesar. Brutaritul a ramas
neschimbat timp de mai multe secole. Desi romanii coceau pdine, cronicarii nu mentioneaza
existenta brutarilor pana in secolul al II-lea 1.Hr. Brutarii erau in mare parte, sclavii eliberati ce
scuteau femeile de povara gatitului. Painea romana tipica avea o greutate de aproximativ jumatate
de kilogram, asemenea painilor moderne si era modelatd manual sub forma de movilitd. Un
sortiment, panis artopicius, era copt pe o frigare, in timp ce alt sortiment, panis testuatis, se cocea

intr-un vas de lut. (https://istoriiregasite.wordpress.com/2010/08/24/istoria-painii/)

Dintr-o cercetare mai amanuntita se poate afla ca istoria painii incepe in mezolitic. Granele
pentru paine, primele plante cultivate de om, au fost mai intai recoltate in stare de sdlbaticie de
catre natufieni. Acest grup mezolitic de vanatori-culegatori a trait in regiunea Vaii lordanului, in
Orientul Mijlociu, cu aproximativ 12.500 de ani in urma. Natufienii aveau uneltele necesara pentru
amdcina orz si pentru a-l transforma in paine. Ei au organizat prima societate bazata pe agricultura
care procesa granele, obtinand o faina grificd din care faceau turte mici si plate, gatite direct pe
jar.

Istoria brutariei este paralela cu istoria civilizatiei umane — painea, ar fi putut fi unul din
primele alimente prelucrate de om si cu siguranta a fost primul care a fost produs pe scara larga.
Painile rustice se faceau din cereale macinate, inmuiate in apa, frimantate si lasate la fermentare

cu drojdii naturale si coapte. Bucati de paine au fost ingropate ca ofrande funerare si au fost gasite,
1V
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datand de acum 5000 de ani, in mormintele egiptene predinastice. Dovezile arheologice arata ca
intr-o civilizatie egipteana a existat o productie destul de evoluatd de panificatie, fiind posibila

alimentarea de baza a lucratorilor care lucrau in constructia piramidelor.

ﬁﬁz 95-* S

- )

Figura 1.6 Fabricarea painii d1n brutaria faraoana descrisa pe pereﬁl mormantului din Ramses
A fost nevoie de mii de ani pentru ca painea sa evolueze la forma din prezent. Populatia
Egiptului antic prajea la inceput grau si orz la flacara deschisa. Ulterior, egiptenii au descoperit ca
aroma, consistenta si digestia grauntelor intregi sau pisate puteau fi imbunatatite prin adaugarea
apei, obtinandu-se astfel un terci. Atunci cand straturi dintr-un terci consistent si vascos au fost

puse la copt pe pietre incinse deasupra focului, a aparut painea plata.

Fig. 1.7 Péinea plata Fig. 1.8 Cuptor din lut din Nil Fig. 1.9 Cuptor vertical antic

https://www.atthemummiesball.com/baking-ancient-eqyptian-bread/

Aceasta evolutie, de la seminte prajite la paine, se pare cd a inceput in jurul anului 6000
i.Hr., incheindu-se in 2600 1.Hr., cand brutarii egipteni au facut o descoperire remarcabila: daca
amestecul de seminte pisate si apa nu era copt imediat, se declansa un proces de fermentatie, in
urma caruia rezulta un aluat aromat. Cand era copt, aluatul respectiv crestea, obtinandu-se 0 paine
mai moale si mai usoara. Dupa ce au descoperit procesul de dospire, egiptenii si-au perfectionat
aptitudinile de brutari, producand peste 50 de varietati de paine. Principala materie prima era graul,
dar se mai adauga si orzul, ce are un continut mai ridicat de gluten si produce astfel o paine mai
grea. Aceste abilitati culinare au impus inlocuirea pietrelor folosite la coacere cu un dispozitiv mai
complex, egiptenii inventand, astfel, cuptorul. Si in prezent se mai intalnesc asemenea relicve,
confectionate din lut de Nil, terminate in partea superioara printr-un con deschis si cu interiorul
divizat de polite orizontale. Prin gaura superioara a cuptorului, brutarul putea, la nevoie, sa intepe
aluatul. Cresterea eficientei sistemelor de productie si distributie, precum si dezvoltarea
supermagazinelor a condus la aparitia fabricilor mari de paine ce coexista cu cele mici, traditionale.

Se stie ca egiptenii faceau paine din aluat dospit cu mai mult de 1000 de ani inainte de

Moise, in consecintd, ei cunosteau principiile fermentatiei, gazul carbonic si proprietatile sale;
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aveau mori, cuptoare si tot ce era necesar pentru brutarii. Egiptenii faceau paine din faina de boabe
de Lotus asemanatoare cu meiul. O frimantau cu apa si lapte. In compozitia sa erau introduse
uneori grasime alba, miere, oud. Se amestecau, de asemenea, fructe, precum smochine, seminte de
palmier. Despre romani se stic c¢d la inceput ignorau maécinatul. Pana in anul 380 ih. ei se
multumeau sa sfarame boabele si s@ le piseze in piulite de piatra. Cu un astfel de grau macinat
mare, ei faceau un fel de fiertura pe care o lasau sa se raceasca, apoi o tdiau in bucati pe care le
puneau la cuptor sau pe cenusa. O metoda de baza de coacere in istoria painii a fost ingroparea
painii sub un strat de nisip, jar si cenusa — ,,paine coapta cu cenusd”. (Asemanator cu taguella).
Desigur, focul cu lemne si cuptoarele verticale au fost, de asemenea, populare — si mai aproape de
modul in care se face painea astazi. Cuptoarele verticale sunt cilindrice sunt realizate de obicei din
lut si pot fi portabile sau fixate in locatie. Cuptorul vertical de lut isi are originea in zona sirian-
mesopotamiana si existd dovezi cad oamenii din Orientul Mijlociu si Africa de Nord au folosit
aceste cuptoare pe scara larga.

1.4 Sortimente de paine din antichitate pana in prezent

Istoria painii este foarte veche si a suferit numeroase transformari de-a lungul timpului,
devenind din ce in ce mai ampla si mai complexa. Popoarele si civilizatiile care au creat inovatii
in aceastd artd culinara, au adus Tmbunatatiri semnificative care au contribuit la aparitia unor
noi sortimente, de care lumea contemporana se bucura astazi. Painea, cel mai cunoscut ambasador
cultural al popoarelor, este un aliment special, o componentd fundamentald a bucatariei fiecarei
tari. Modul in care este preparata si ingredientele complementare folosite reflecta clima, regiunea,
dar si cultura si credintele unui popor.

Foccacia a aparut inca din antichitate, cand se numea ,,panis focacius” (aceasta este
etimologia cuvantului cunoscut astazi) si era o paine plata, coapta in cuptor/pe vatra, asezonata, in
general, cu ulei de masline, apa, sare si ierburi. La inceput, focaccia era legatd de unele sarbatori
religioase (Ajunul Craciunului, Bunavestire...) cand aceastd pdine italiand se gisea pe mesele
festive, dar cu timpul, ea s-a raspandit. Aluatul focacciei este identic cu acela al pizzei. Pentru a
pastra umiditatea painii, aluatul se unge cu ulei de masline, uneori chiar se stropeste cu apa. In
nordul Italiei, chiar se adauga untura, pentru ca focaccia sa fie mai moale. Focaccia este originara
din Etruria (provincie a Italiei), sau poate din Grecia antica, dar actualmente ea este asociatd mai
ales cu niste regiuni anume din Italia, Liguria, sau Toscana.

Ciabatta este o paine ovala sau alungita, destul de plata, cu aspectul unui papuc (ciabatta
in traducere Inseamna papuc de casd). Este un sortiment de paine facut prin metoda ,,burete”, mai
exact faina, drojdia si apa sunt fermentate timp de 24 de ore inainte de a fi Incorporate in aluat. O
alta caracteristicd este consistenta moale a aluatului, extrem de hidratat, cu un continut de 75% apa

st ulei, ceea ce 1l diferentiaza de alte tipuri de paine, dar 1l face si dificil de prelucrat acasa. Procesul
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lung de framantare contribuie la aroma unica, dulce-acrigoara si textura cu coaja crocanta si miez
aerat. Ciabatta poate fi simpla, cu masline, cu rosii deshidratate, branza sau nuci. Unele surse sustin
ca reteta originara a fost conceputa in Roma Antica, in timp ce altii spun ca provine de la grecii
antici.

,Pumpernickel”, cea mai cautati paine a nemtilor. In tarile nord-europene, dar si in Rusia
se obisnuieste ca painea si contina si faina de secara. In Germania, ,,Pumpernickel “este cea mai
gustatd paine dintre sortimentele de paine ,,Kastenbrot”, in traducere paine la cutie. Este o paine
coapta in tavi lungi, inguste, inchise ca niste cutii, timp de 16 pana la 24 de ore, in cuptoare cu
abur, la temperatura scazuta (aproximativ 120°C). Aceasta paine, de culoarea ciocolatei negre sau
a cafelei, contine 100% boabe de secard macinate mare, apa, sare, drojdie sau maia, poate contine
si malt sau melasd pentru aroma. Aceste pdini au un miez foarte dens, un gust amarui
inconfundabil, cu aroma de pamant.

Pita greceasca se face din aluat clasic, framantat cu ulei de masline, aseméanator celui de
pizza, dar putin mai moale. Se coace pe plita incinsa, la fel cum se fac si lipiile sau turtele noastre
taranesti. Cand sunt gata si frumos rumenite, asa calde, li se da aroma cu ulei de masline si oregano.
Pita este folosita la gyros, dar grecii o servesc si la preparatele din carne la gratar, cum ar fi suvlaki,
sheftalia, suvla sau la tzatzichi si hummus.

Pave- pain pavé , este o paine albd, care si-a capatat numele datoritd asemdnarii ei cu o
piatra de pavaj. Pentru aceasta paine nu se foloseste drojdia produsd industrial, ci maiaua, iar
pentru prepararea ei este nevoie de timp fiindca acum intrd in scend fermentatia/dospirea lenta.
Gustul painii cu maia, usor acrisor este o adevaratd marca a vechimii acestui tip de paine, iar
textura acestei paini este inconfundabil de moale si de delicioasa. La noi exista deja painea cu
maia, traditionala. Are un aspect asemandtor cu varianta mai veche, de forma mai neregulata a
painii pave.

Bagheta- Cuvantul "bagheta" inseamna pur si simplu baston sau bat si se referd la forma
painii. Una dintre cele mai populare legende, cu privire la originea baghetei este cea a lui
Napoleon. Se spune ca inainte de o batalie importanta, brutarii lui Napoleon au inventat un nou tip
de paine. Lunga si subtire, aceasta putea fi bagata cu usurinta in buzunare si astfel soldatii o puteau
cara cu usurinta. Totusi, aceasta este doar o legenda, iar adevarul cu privire la originea baghetei s-
ar putea sa nu fie tocmai pe gustul parizienilor.

Painea rustica «Upplandskubb» -este o paine rustica, din Suedia, cu o culoare variind de
la culoarea turtei dulci la un maro cu tente gri. Aceasta este coapta intr-o forma cilindrica. Aceasta
paine nu are coaja. Latura rotunjita este relativ neteda, cu o suprafata moale. Textura painii este
find si compacta, ferma si oarecum lipicioasa in interior, cu mici gauri. Pdinea are o consistentd

granuloasa si friabila, este savuroasa si lasa in gura un gust de intensitate medie.
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Fig. 1.10 Focaccia Fig. 1.11 Ciabbata Fig. 1.12 Pumpernickel

Fig. 1.13 Pita greceasca  1.14 Paine Pave 1.15 Bagheta 1.16 Paine rustica suedeza

1.5 Tehnologia de obtinere a piinii in antichitate

Graul care a fost folosit in coacerea egipteand antica, sub denumirea de emmer, care difera
in unele proprietati de majoritatea graul cultivat astazi. Acesta nu se separa usor in cereale si pleava
atunci cand este batut, ci se rupe in pachete numite spicule. Inainte de a se cerne este necesara o

prelucrare intensiva pentru a rupe pleava in afara pastrand in acelasi timp cerealele nedeteriorate.
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Cercetarile arheologice, experimentale si etnografice au oferit informatii despre modul in
care egiptenii antici prelucrau emmerul. Pleava a fost indepartata prin umezirea varfurilor cu o
cantitate mica de apa si lovirea lor cu pistiluri din lemn Tn mojare din lemn sau calcar. Amestecul

umed rezultat de samburi de cereale si pleava este uscat la soare, apoi cernut.
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Fig. 1.17 L0V1rea cu plstll 1ntr -un mOJar cernerea si macinarea pe pietre quern
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Frezarea. Cerealele curatate de pleava erau macinate folosind o piatrd numita piatra quern,
apoi maruntite laborios frecandu-se inainte si inapoi peste coada cu o piatra de mana mai mica.
Piatra quern a fost folosita pana in perioadele romane cand a fost inlocuitd de quernul rotativ mai
eficient. Dupa un timp emmerul a fost inlocuit cu grau liber-treierat. Se abtineau diferite clase de
texturd a fainii in functie de grasimea quernului si prin folosirea diferitelor pietre de mana, in timp
ce cea mai bund faind se fiacea prin adaugarea de apa la cerealele de pe quern. Painile antice
contineau adesea fragmente brute de cereale, ceea ce i-a determinat pe unii cercetatori sa sugereze
ca tehnologia egipteana antica de frezare era bruta si incapabild sa produca faina fina.

Dospirea si framantarea. Graul si orzul emmer disponibile egiptenilor antici contineau
foarte putin gluten, proteina care da painii moderne textura lor spongioasa. Studiile microscopice
efectuate pe unele probe de paine au stabilit ca painea egipteand a fost dospita cu drojdii. Multe
dintre painile circulare si ovoidale recuperate din morminte aveau lovituri, care au fost probabil
facute pentru a permite gazului in timpul fermentatiei si coacerii sa se elibereze. Este posibil ca
egiptenii antici sa fi folosit, de asemenea, drojdii de la fermentarea berii sau licheni pentru a-si
dospi painea. O varietate de licheni similari cu cei folositi pentru a creste porozitatea prajiturilor a
fost gdsitd in cateva situri egiptene antice.

Coacerea. Aluatul era amestecat, fraimantat, modelat si copt direct pe cenusa fierbinte. in
timpul Regatului Vechi painea a fost de asemenea coapta in forme de ghiveci de flori numit bedja.
Aceste matrite au fost mai intai stivuite cu capul in jos peste un foc pentru a fi incalzite, iar dupa
ce aluatul a fost turnat in matrite au fost acoperite cu capace preincalzite de forma similara. Pana
in timpul Noului Regat, a fost introdus un cuptor cilindric realizat din caramida, noroi si tencuiala.
Interiorul era captusit cu un cilindru de lut, aproximativ 3 cm grosime. Aceste cuptoare erau plasate
in cultul unei incaperi. Painea a fost coapta prin plasarea painilor pe peretele interior al cuptorului

preincalzit.
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Figura 1.18 Cuptoare

(https://www.atthemummiesball.com/baking-ancient-eqyptian-bread/)
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2. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A PAINII

Tehnologia fabricarii painii si produselor de franzeldrie reprezinta baza panificatiei, care
se completeaza cu fabricarea produselor speciale, produselor dietetice si covrigilor. Produsele se
obtin prin coacerea unui aluat format din faina, drojdie, sare, apa, ca materii prime si materii
auxiliare, cum ar fi grasimi, zahar, lapte, oud. Procesul tehnologic de fabricatie cuprinde un

ansamblu de faze si operatii datorita cdrora se obtine aluatul si ulterior produsul finit.

DROIDIE APA —

Pregdtire
Clonditionare Suspensionare Trncalzire Dizolvare  meaterii prime
Dozare Dozare Dozare Diozare J

Framaéantare maia

Fermentare maia
Fraparars aliial a—]

Framéntare aluat

Fermertare aluat

Eeframantare
Divrizare
Fremodelare
Frelucrare aliic! a |
Eepacs mnterme diar
Modelare finald
Drospire finald

Conditionare (spoire, crestare)

Clogoars ——-— Coacers

Spowe
Depomntare

)

PAINE

Figura 2.1 Schema tehnologica de obtinere a painii
(https://ro.scribd.com/doc/293415359/Schema-Tehnologica-de-Fabricare-a-Painii)

2.1. Descrierea procesului tehnologic

Faza tehnologica de preparare a aluatului cuprinde urmatoarele operatii principale: dozarea
materiilor prime si auxiliare, pregdtite in prealabil corespunzdator, framdntarea aluatului;
fermentatia aluatului. Pregatirea si dozarea fainii se face cu ajutorul mai multor operatii
pregétitoare:

+ cernerea fainurilor si indepartarea reziduurilor;
+ indepartarea aschiilor metalice;
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+ 1incilzirea fainii la temperatura de lucru in procesul tehnologic;
+ depozitarea tampon a fainii. Aici faina se pastreaza in perfecta stare de igienad
+ dozarea fainii.

Cernerea fainii- Se realizeaza pentru eliminarea eventualelor impuritati (sfori, hartie), care
au patruns in faind dupd macinare si mai ales dupa afanarea ei prin aerisire in vederea imbunatatirii
conditiilor de formare ale aluatului.

Ww_ o
Figura 2.2 Cernator centrifugal
Amestecarea diferitelor loturi de faind se face in scopul obtinerii Unei mase cu proprietati

tehnologice omogene, care sa permita mentinerea parametrilor tehnologici cat mai mult timp si
obtinerea painii de calitate constanti. Indepdrtarea aschiilor metalice se realizeaza cu ajutorul
magnetilor. Incdlzirea fiinii se face mai ales in perioada de iarna (octombrie -martie), cand faina
trebuie adusa la temperatura de lucru.

Dozarea fainii. Aceasta operatiune are drept scop furnizarea cantitatilor de faina necesare
obtinerii semifabricatelor (prospatura si maia) si a aluatului, operatia se realizeaza mai greu,
datorita proprietatii fainii de a se asocia si a forma agregate.

Pregitirea si dozarea apei tehnologice. Se recomanda ca in procesul tehnologic sa nu se
foloseasca apa cu temperatura mult peste 35°C, deoarece glutenul din faina incepe sa coaguleze
iar celulele de drojdie isi reduc activitatea
Pregatirea drojdiei implica urmatoarele etape: suspensionarea drojdiei; filtrarea suspensiei de
drojdie; activarea drojdiei se aplica pentru imbunatitirea performantelor ei tehnologice; dozarea
emulsiei de drojdii.

Metode pentru prepararea aluatului. Fabricarea produselor de panificatie in tara noastra
are la baza prepararea aluatului prin doud metode: indirectd (in mai multe faze), care este de baza
si directa (monofazica).

e Metoda indirecta de preparare a aluatului consta in prepararea mai intai a unor semifabricate
intermediare, numite ,,prospatura” si maia, car folosesc, apoi la obtinerea aluatului propriu-
zis. Cand se lucreaza dupa ciclul prospaturda —maia —aluat, metoda de preparare se numeste
trifazica, iar cand se aplica ciclul maia —aluat, atunci metoda se numeste bifazica;

e Metoda directa de preparare a aluatului constd in amestecarea si framantarea, intr-o singura

etapa, a tuturor materiilor prime din care se obtine aluatul. La prepararea aluatului prin aceasta
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metoda, se consuma o cantitate aproape dubla de drojdie fatd de metoda indirectd; in schimb,
se reduce mult durata ciclului de prelucrare a aluatului si cea de fabricare a produselor.
Framantarea aluatului. Framantarea reprezintd acea operatic tehnologicd in urma
careia se obtine, din materiile prime si auxiliare utilizate, 0 masa omogena de aluat, cu o anumita
structura si insusiri reologice (rezistenta, extensibilitate, elasticitate, plasticitate). Operatia de
framantare se realizeaza in cuva malaxorului, in care materiile prime si auxiliare introduse in doze
corespunzitoare se supun amestecarii, atat in stadiul de prospatura sau de maia, cat si in cel de
aluat propriu-zis. Utilajul pentru framantarea aluatului il reprezintd malaxorul care se compune, in
principal din corpul cu organul de fraimantare si cuva in care se prepara aluatul.

Fermentatia aluatului. Una din fazele principale ale procesului de fabricare a produselor
de panificatie este fermentatia. Fermentatia se face cu scopul de a se obtine aluat bine afanat, din
care si rezulte produse crescute. In aceste conditii, produsele sunt usor asimilate de citre
organismul omenesc, tot in timpul fermentatiei, in aluat se acumuleaza diferite substante care
conditioneaza gustul si aroma specifice produselor de panificatie.

Prelucrarea aluatului. Dupa preparare, aluatul trece la faza de prelucrare, acesta
cuprinzand o serie de operatii tehnologic in urma carora rezultd bucati de aluat cu o anumitd masa
si forma, corespunzatoare sortului de produs fabricat. Operatiile tehnologice care se executd in
cadrul fazei de prelucrare sunt:-divizarea aluatului, prin impartirea acestuia in bucati de masa
egala, prestabilita;-modelarea aluatului, prin care se obtine forma caracteristicd a produselor
(rotunda, alungita, impletitd etc);-dospirea finald, care reprezinta ultima etapa a fermentatiei
aluatului, in timpul careia se defineste structura porozitatii pe care o va avea produsul finit.

Divizarea. Din masa de aluat fermentat trebuie sa se separeu bucdti din care sa se obtina,
dupa coacere si racire, produse de greutate prestabilita, tinandu-se seama de scdzamintele
in greutate care au loc la coacere si racire (variind intreSsi 20% la coacere si 2,5-3,5% la racire,
dupa marimea si compozitia produsului).

Modelarea. Operatia de modelare permite sa se obtina atat forma elastica a produsului, cat
sl structurd uniforma a miezului, prin eliminarea golurilor mari formate in timpul fermentatiei.
Totodata, forma regulatd (simetricd) ce se da aluatului prin modelare ajutd ca, in timpul
coacerii produsele sa se dezvolte uniform.

Predospirea si dospirea finali. Aceste doua etape reprezinta stau la baza fermentatiei
aluatului proces care de data aceasta are loc in bucatile divizate si premodelate, respectiv in cele
modelate in forma finald. Predospirea reprezintd fermentatia intermediara, iar dospirea fermentatia
finala.

Predospirea. Aceasta operatie se realizeaza prin mentinerea in stare de repaus, in conditii

corespunzatoare de microclimat, a bucatilor de aluat dupa divizare sau premodelare. Durata
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predospirii este de 5-8 minute, intr-0 atmosferi conditionatd , avind temperatura de circa 30°C
sl umiditatea relativa de 75%.

Dospirea finalid. Intrucat din operatia de modelare dioxidul de carbon obtinut in
bucata de aluat este partial eliminat, pentru refacere, bucata de aluat trebuie supusa din nou unei
fermentatii, astfel ca produsele sa aiba miezul afanat si volumul dezvoltat. Scopul principal al
dospirii finale este acumularea de CO2, care conditioneaza volumul si structura porozitatii
produselor, insusiri influentate de intensitatea si dinamica formarii gazelor de fermentatie si
capacitatea aluatului de a le retine. Durata dospirii finale pentru produsele care se fabrica in
tara noastra este cuprinsd intre 25-60 minute, desfasurata intr-un mediu cald si umed, cu
temperatura de 35-40°C si umiditatea relativi de 75-80%.

Coacerea produselor. Coacerea reprezintd cea mai importantd faza, intrucat aceasta
produce schimbarea materiilor utilizate la prepararea aluatului, in produs alimentar comestibil.
Coacerea aluatului reprezinta un proces hidrotermal complex, determinat de mecanismul
deplasarii caldurii si umiditatii aluatului supus coacerii.

Depozitarea. Se realizeaza in depozite speciale situate in vecinatatea salii cuptoarelor si
cu acces direct spre rampa de Incarcare. Temperatura depozitului trebuie sd nu depaseasca
18...20°C, umiditatea aerului si nu depaseasci 65-70 %.

Ricirea produselor in depozit, a carui temperatura se recomanda sa fie de aproximativ

20°C. https://www.scridoc.com/2021/08/cum-se-fabrica-painea-tehnologia-de.html

2.2 Caracteristicile de calitate a materiei prime si produsului finit
2.2.1 Materia prima

In industria panificatiei, fina reprezinti materia primi cea mai importantd, intrucat
aceasta participa cu cea mai mare proportie in componenta produselor. Largirea permanenta a
gamei de sortimente, concomitent cu progresul in tehnologia de fabricare a mai multor produse,
impune utilizarea de fainuri cu insusiri fizico-chimice si tehnologice diferentiate. Calitatea fainii
devine 1in prezent una din problemele fundamentale pentru obtinerea unor produse de
panificatie de buna calitate, in conditii economice superioare. Faina trebuie sd aiba insusiri cat mai

constante si corespunzatoare cerintelor de fabricatie a fiecarui sortiment sau grupa de produse.

Tabelul 2.1
Caracteristicile organoleptice ale fainii
Caracteristica Conditii de admisibilitate Metoda de analiza
Culoare-aspect Alb-galbui cu nuanta cenusie si STAS 90-88
urme vizibile de tarate
Miros Placut, specific fainii, fard miros

de mucegai, de incins sau alt
miros strain

Gust Normal, putin dulceag, nici
amar, nici acru, fara scrasnet la
mestecare
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Insusirile fizice ale fainii sunt in legdturd cu calitatea materiei prime, finetea, granulatia si

proportia particulelor provenite din diferitele parti anatomice ale bobului de grau.

Tabelul 2.2
Caracteristicile fizico-chimice ale fainii
Caracteristica Conditii de Metoda de
admisibilitate analiza

Umiditate, % max. 14,5 STAS 90-88
Aciditate, grade max. 3,2
Continut de gluten umed, % min. 25,0
Indice de deformare a glutenului, mm 5..12
Continut de cenusa raportat la substanta 0,66..0,90
uscata, %
Continut de cenusa insolubild in acid clorhidric 0,2
10%, % max.
Continut de substante proteice raportat la 10,5

substanta uscatd, % min.
Granulozitate, %
- rest pe sita metalica cu latura de 0,5 cm max. 6
- rest pe sita din tesatura tip matase cu latura -
de 180 pm (nr. 8)
- trece prin sita din tesatura tip matase cu 50-90
latura de 180 pm (nr. 8)
- rest pe sita din tesatura tip matase cu latura -
de 125 pm (nr. 10)
Impuritati metalice
- sub forma de pulbere, mg/Kg max. 3
- sub forma de aschii lipsa

2.2.2 Produsul finit

Caracteristicile nutritive si implicit valoarea nutritiva a painii sunt date de continutul de
proteine, lipide, glucide, saruri minerale si vitamine, precum si de capacitatea lor de asimilare.
Continutul painii in proteine, substante minerale si vitamine confera valoarea nutritiva painii,

valoare deosebit de importanta pentru dezvoltarea organismului.

Figura 2.3 Valoarea nutritiva a painii
(1598220499 Suport de curs CDL sc. prof. 10.pdf)
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Caracteristicile nutritive ale painii

Tabelul 2.3

Continutul aproximativ in Proportia de acoperire a

Sortul de paine 500 g paine, mg necesarului, 2%

P Ca Fc P Ca Fe
Neagra a q
(din faina tip 1350) 750 101 9 58...100 | 5...13 | 60...90
Semialba
Q Qg
(din faina tip 750) 510 93 4 39...68 5...12 27...40
Alba

(din faina 650) 276 66 3 21...37 ..8 20...30

Caracteristicile senzoriale ale alimentelor, respectiv valoarea organoleptica si estetica, sunt
cele care dau imboldul cumpararii unui produs. de altfel, proprietatile organoleptice
constituie pentru cumparatorul obisnuit primul criteriu de a apreciere a calitatii, influentdnd selec
tarea siacceptabilitatea produselor alimentare,
de subiectivitate. Painea alba se prepara dupa instructiuni tehnologice elaborate de producator cu
respectarea normelor sanitare si a legislatiei in vigoare.

care decele mai

Proprietatile organoleptice ale painii

multe oriau un grad

Tabelul 2.4

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Produs bine dezvoltat, cu format specific sortimentului:
Exterior | rotund, oval. lung, paralelipipedic (pentru painea la forma)
general | Suprafati cu sau fara crestaturi (oblice, longitudinale,
intersectate)., specifici sortimentului
. Supratfatad lucioasa. mata sau infainata, specifica
Aspect Coaja - fp - - - - =
sortimentului Culoarea galbena aurie, uniforma, rumena
Miez (in Miez bine afanat pe toata suprafata sectiunii, fara
. aglomerari de faina, legat structural de coaja, clastic cu
sectiune) I >
pori fini
Placuta, caracteristica painii albe bine coapte, fara miros
Aroma - . - -
strdain (de mucegai, de ranced, de combustibil etc.)
Gust Placut, caracteristic painii albe bine coapte, fara scrasnct
datorat impuritatilor minerale (pamant, nisip ctc.)

Conditii de admisibilitate

. . Continut
Compiong de cenusd
; Volum, insolubila
.- N 1 . . Aciditate, . - "
Piaine. Felul Umiditate Porozitate. Aciditate cmla de in acid
miecz - grade clorura .
kgr/twec. coacerii " oerinnim JiNbgrrrini clorhidric
& RIEXinT IrICRXE . de sodin,
R 10 %,
rrraxrrn - >
w FEEX I
L vatrd 43.5 73 4 2940 93
H 0300, . 0,500 1.3 0.2
forma 44.0 74 3 300 95
vatrd 440 73 3 200 a3
0,500, .. 1,000 1.3 0.2
forma 44.5 74 3 300 95
vatrd 445 73 3 280 93
10000, . 1, 5000 1.3 0.2
forma 45 74 3 - 95
vatrd 45.5 73 3 280 93
peste 1,500 1.3 0.2
forma

Proprietatile fizico-chimice ale painii
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2.3 Retete si sortimente de paine

2.3.1 Sortimente de paine

e AV' " o -
Figura 2.4 Paine din grau Figura 2.5 Paine din porumb

LAY 2 . ~

Figura 2.6 Paine din secara Figura 2.7 Paine din naut
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Figura 2.8 Paine din ovaz Figura 2.9 Paine din cocos

Figura 2.10 Paine din castana Figura 2.11 Paine din roscove

(https://www.simplusibun.ro/) ( httpss://evzinsite.wordpress.com/)

2.3.2 Retete de casa pentru obtinerea painii

Procesul tehnologic de fabricare a produselor de panificatie se desfdsoara pe baza unor
retete de fabricatie. Ele furnizeaza date despre materiile prime, fazele procesului tehnologic,
repartitia cantitativa a materiilor prime pe faze de fabricatie si regimul tehnologic propus a se
realiza. La fel ca si la nivel industrial, si in uz casnic se respecta aproximativ aceleasi procedee,
diferenta consta in cantitatea de materii prime si auxiliare, forta de munca si textura produsului

finit.

Tabelul 2.6
Reteta de paine cu ovaz
Materii prime U.M. Canitatea

Fdind albd de griu Kg 0,500
Fulgi de oviz Kg 0,500
Drojdie comprimata Kg 0,050
Lapte 1 0,350
Zahar Kg 0,100
Ulei 1 0,030
Oua buc. 2

Sare Kg 0,015

Tehnica de preparare

Se omogenizeaza toate materiile prime pana la obtinerea unui aluat uniform. Se lasa la
fermentat timp de 30 de minute, apoi se asaza in doua tavi unse cu grasime. Se coace la foc moderat
timp de o ora.

Tabelul 2.7
Retetd de paine cu oud
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Materii prime U.M. Canitatea

Faina albi de grau Kg 2,000
Drojdie comprimata Kg 0,080
Lapte | 1,000
Zahar Kg 0,040
Unt Kg 0,100
Ulei 1 0,100
Oud buc. 3

Sare Kg 0,040

Tehnica de preparare

Drojdia se dizolva intr-o cantitate mica de lapte cald, se adauga zaharul si 100 g de faina si
se framanta. Se lasa la fermentat, dupa care se amesteca cu oudle batute, untul, uleiul, restul de
lapte si faina. Se framanta, se lasa la fermentat si se divizeaza in trei bucati. Se modeleaza, se asaza

in tavi si se lasa la dospit 10 — 15 minute. Coacerea are loc timp de 20 — 25 minute.

Tabelul 2.8
Reteta de paine cu scortisoara
Materii prime U.M. Canitatea

Fiina alba de grau Kg 0,500
Drojdie comprimata Kg 0,020
Lapte l 0,250
Zahar Kg 0,100
Ulei | 0,025
Oua buc. 1

Sare Kg 0,007
Stafide Kg 0,050
Scorfigoard Kg 0,010

Tehnica de preparare
Se omogenizeaza materiile prime pana la formarea unui aluat uniform, dupa care se lasa la
fermentat. Se modeleaza sub forma unui colac, se unge cu lapte si se coace la foc moderat.
https://Suport de curs CDL sc. prof. 10.pdf

tabelul 2.9
Reteta de paine cu cartofi mov
Materii prime UM | Cantitatea
Drojdie g 20
Cartofi mov buc 3
Apa (adusa la temperatura aproximativa 50...60°C) ml 250
Fiina g 550
Sare g 30
Ulei ml 30

Tehnica de preparare

Cartofii curatati se pun la fiert in apa cu sare. Se dizolva drojdia in apa calda si zahar. Dupa
Ce s-a activat se presara faina, pana se obtine o pastd moale care va sta in repaos timp de 10 minute.
Se adauga sarea, cartofii zdrobiti, treptat faina si restul de apa. Cand aluatul a ajuns la consistenta

dorita se adauga uleiul si se continud framantarea. Se acopera si se lasa la dospit o ora. Dupa
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asezarea in tava se mai lasa la odihnit incd 45 de minute. Se trece painea in cuptorul preincalzit si

se lasi 1a copt 45 de minute la 180°C.(https://2015/06/cum-prepar-cartofii-mov-violeti.html)

Figura 2.12 Paine cu cartofi mov
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3. FAINURI OBTINUTE DIN TRITICALE iN PANIFICATIE/PATISERIE

Triticale este un hibrid de grau si secara si este considerat o sursa foarte nutritiva. Este plin
de vitamine si minerale datoritd combinatiei dintre cele doud cereale. Studiile timpurii de
incrucisare, mai ales in anii 1930, au fost efectuate pentru a combina capacitatea secara de a se
adapta la 0 gama larga de conditii de crestere si avantajele tehnologice ale graului. Intr-o noua
explozie de activitate Inceputa in anii 1950, eforturile au fost indreptate spre combinarea valorii
nutritive superioare a secara (concentratie mai mare de lizind) cu o calitate mai bund a graului de
coacere. Triticale a fost perceput ca un posibil mijloc de crestere si Imbunatétire a aprovizionarii
cu alimente in tarile in curs de dezvoltare. Cultura de triticale in Moldova a capatat o semnificatie
economica recunoscuta in alimentatia umana, industrie si furajarea animalelor, datorita capacitatii
sale ridicate de productie, insusirilor largi de adaptare, caracteristicilor prin valoarea alimentara,
avand un potential agricol considerabil si un continut sporit de proteine cu nivel balansat de
aminoacizi. Ea joaca un rol important in sporirea productivitatii culturilor cerealiere paioase. Cea
mai mare ratd de extractie care a condus pand acum la faina triticale satisfacatoare este de 60-65%,
ceea ce limiteaza contributia triticalelor la aprovizionarea mondiald cu alimente. Datorita
numadrului mare de tehnici genetice posibile disponibile, fainurile triticale variaza foarte mult in
ceea ce priveste proprietatile lor. Sarcina de a gdsi cea mai bund combinatie de secara-grau este
formidabila. Variabilitatea factorilor de productie este probabil partial responsabilda pentru
rezultatele aparent contradictorii ale studiilor care implica faina de triticale in produsele de
panificatie. Fainurile de triticale sunt, de asemenea, promitatoare pentru produsele nedospite
deoarece nu au nevoie de un gluten puternic si elasticitatea care poate retine gaze. Prajiturile
stratificate cu simetrie i uniformitate bund au a fost obtinute inlocuind 40% faina de grau standard
pentru fdina de triticale. Pandispanul este un produs cu 50% faina de triticale. Acest produs a fost,
de asemenea, produs cu 100% faina triticale din diferite soiuri care nu prezintd diferente
semnificative in ceea ce priveste volumul, simetria si culoarea. Tortilele sunt produse originale din
Mexic care necesitd faind, margarind, drojdie si apa. Tortile produse cu 25% si 50% triticale sunt
mai usoare si mai flexibile. Productia de tortile cu 100% triticale necesita aditive de gluten vital la
formulare pentru a evita prabusire in timpul presdrii la cald.

3.1 Tehnologia de obtinere a fiinii din triticale

O cercetare efectuata in laboratorul ,,Tehnologia si echipamentele industriei moraritului”
(2014-2015) a aratat ca prelucrarea cerealelor triticale in faind de brutarie este mai asemanatoare
cu cea a graului in proprietatile sale tehnologice. Procesul de formare a granulelor este caracterizat
printr-un numar semnificativ de granule care constau din endosperme pure. Cercetarea a folosit

metoda de analiza dezvoltata pentru produsele intermediare de macinare a cerealelor la Institutul
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de Cercetare Stiintifica pentru Cereale si Produsele Prelucrarii sale din Rusia. Conform analizei,
produsele triticale au fost impartite in 3 grupe: granulatia propriu-zisa (particule de endosperm
pur), cheaguri de endosperm si coaja si produsele din coada care difera ca forma si culoare. Analiza
a demonstrat necesitatea introducerii purificatoarelor cu site. De asemenea, analiza a evidentiat un
continut ridicat de granule in produsele intermediare ale macinarii de inalta calitate a cerealelor
triticale. Utilizarea purificatoarelor cu sita in macinarea de nalta calitate a cerealelor triticale a
facut posibild cresterea randamentului fainurilor de calitate superioard. Cele mai importante si
principale operatii din acest proces pot fi numite procesul de pregétire a cerealelor pentru macinare
si macinarea acestuia. Pentru curatarea cerealelor de diverse impuritdti care pot ajunge in timpul
recoltarii, treieratului si transportului in departamentul de curdtare a cerealelor, unde se curata
boabele, se folosesc si separatoare magnetice, aerodinamice, vibro-pneumatice, site, trier,
separatoare de pietre si alte dispozitive. Cand se efectueazd macinarea gradata a cerealelor, acesta
trebuie conditionat. Tratamentul hidrotermic este umezirea cerealelor cu apa si maturarea
ulterioard a acestuia. Acest lucru se face astfel incat coaja si stratul de aleurona al boabelor sa
devina mai plastice, ceea ce Inseamna ca separarea lor de endosperm va fi de multe ori mai buna.
Aerul conditionat este cald sau rece. Tipul de conditionare utilizat depinde de compozitia tipica a
bobului de grau, de sticlozitatea si calitatea acestuia. Daca este vorba despre macinarea cerealelor,
atunci acest proces va include doua etape: macinarea cerealelor si cernerea produselor de macinare,

etape ce respectd acelasi procedeu tehnologic clasic de macinare a cerealelor.

Pregatireacerealelor
Curatarea boabelor

Tratarea hidrotermala a cerealelor

v

Conditionarea

Macinarea cerealelor

Controlul calitatii

Ambalare-vanzare

Figura 3.1 Schema procesarii cerealelor triticale
3.2 Caracteristici de calitate pentru materia prima

Triticale , dupa cum sugereaza si numele, este un hibrid de grau (Triticum) si secara
(Secale). Este o cereala minora, astazi cea mai mare parte a culturii este inca in Europa. Utilizarea
principala este in hranirea animalelor. Continutul de gluten din féina triticale este cu cel putin
20%-30% mai mic decat cel al graului. Temperatura de gelatinizare a amidonului este similara cu

cea a amidonului de grau. Soiurile de triticale cu textura de boabe moale, in principiu, sunt potrivite
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pentru fabricarea napolitanelor sau a vafelor, dar nu in aplicatii comerciale. Tehnologic nu exista
proprietdti specifice si recomandari fiind diferite de faina de grau. Boabele de triticale sunt de
culoare maro-galbui; exteriorul lor este asemanator graului si secard. Boabele zbarcite a fost
principalul defect de calitate la multe soiuri de triticale, rezultand o greutate mai mica de hectolitru

si 0 macinare redusa.

Figura 3.2. Sectiune transversala a

graului (stanga) si samburi de triticale

(dreapta)

Triticale seamana cel mai mult cu parintele sau de grau, dar prezintd caracteristici de
crestere mai viguroase. Ca specie hibrida, contine multe dintre cele mai bune trasaturi de la fiecare

parinte ( Tabelul 1).

Tabelul 3.1.
Caracteristicile optime ale graului, secara si triticale

Griau Secaria Triticale
Potential de randament ridicat | Multe boabe pe spic Randament ridicat
Boabele mari, umplute Biomasa mare Paie de inalta calitate
Indice mare de recolta Crestere la temperaturd | Valoare mare de

scazuta alimentare

Eficienta de prelucrare Rezistenta la iarna Rezistent la boli
Paie scurta Toleranta la seceta Toleranta la stres
Rezistenta la germinare Rezistenta la boli Rezistenta la iarna
Cereale de Tnalta energie Cereale bogate in lizinad Continut ridicat de lizina

Triticalele pot combina calitdtile de fabricare a painii ale grului cu multe dintre
proprietatile de adaptare ale secarei, cum ar fi rezistenta la boli, toleranta la secetd si adaptabilitatea
la conditiile dure ale solului. Ca rezultat, au fost produse soiuri cu o gama larga de adaptare,
precum si adaptare specificd locului. Triticale se descurca bine in regiunile in care graul are
performante slabe, cum ar fi soluri reci si infertile, soluri extrem de nisipoase, soluri cu niveluri
ridicate de bor, soluri sdrate, soluri acide, soluri cu deficit de mangan si soluri uscate. Primele
studii asupra compozitiei chimice au fost realizate la boabe de triticale de foarte joasa calitate, dar

s-au prezentat niveluri mai mari de continut de proteine decat boabele de grau; imbunatatirile
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suplimentare ale umpluturii cerealelor au facut cu proteine, boabele de triticale sunt la nivel similar
de grau. Cresterea umplerii cu cereale implica o crestere a depozitului de amidon n endosperm.

https://www.academia.edu/24866603/Triticale Flours

3.3 Caracteristici de calitate pentru produsul final

Fainurile de triticale au concentratii proteice de 10,7-16,3%, In medie 13,4%. in general,
au timpi de dezvoltare al aluatului mai scurti decat fainurile de grau. Fainurile de triticale au
activitate de o-amilaza relativ ridicata , care afecteaza negativ capacitatea de legare a apei a
amidonului si astfel afecteaza negativ calitatea coacerii. Culoarea fainii din triticale este putin mai
inchisa decat la fainurile de grau — este una dintre principalele obstacole de a fi utilizare in
panificatie. Randamentul scazut de macinare se datoreaza in principal forma alungita a bobului, la
relatia superioara intre suprafata si volumul extern, si la excesiv endosperm moale. Amidonul
deteriorat afecteaza proprietatile fainii; modifica in principal capacitatea de hidratare, deoarece
este deteriorata ,amidonul absoarbe de 3 ori mai multa apa decat amidonul care se gaseste in
granule intacte. Cresterea apei are un efect negativ asupra productiei de biscuiti deoarece apa
evaporatid pe parcursul gatitului este un important punct in procesul productiei. in dospire

produsele isi pierd consistenta.

Figura 3.3 Faina din cereale triticale

Aluaturile din faina de triticale au proprietdti de manipulare mai slabe decat cele din faina
de grau, chiar si cu fainurile de triticale care au concentratii de proteine mai mari decét cele ale
fainurilor de grau. Cu toate acestea, proprietdtile de manipulare sunt mai bune decat cele ale
aluatului cu faina de secara. Adaugarea unui balsam pentru aluat, cum ar fi stearoil-2-lactilatul de
sodiu(SSL), reducerea actiunii de forfecare in timpul amestecarii si reducerea timpului de
fermentatie pot fi benefice pentru aluaturile de paine care contin fdind de triticale.
(httpss://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/triticale)

Produsele coapte care nu sunt foarte dependente de structura glutenului au probabil un
potential mai mare de Incorporare a fainii de triticale decat painea. Faina de triticale poate fi
folosita intr-o oarecare masurd in productia de prajituri, biscuiti, tortilla si alte produse din grau
moale, deoarece triticale functioneaza practic ca un grau moale. Prajiturile stratificate de calitate
acceptabila pot fi produse din faind 100% triticale dupa tratarea adecvatd cu clor a fainii.

Formularile de prajituri stratificate din amestecuri de triticale-faina de grau, variind de la 20%
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pand la 50% triticale, si emulgator suplimentar in formulare au produs prajituri egale sau
semnificativ mai mari decat prajiturile de control din grau moale fard emulgator suplimentar. Pe
rafturile supermarketurilor au aparut amestecurile de clatite si vafe Triticale. Nu se disting ca
aspect de cele facute cu faina de grau, dar difera ca aroma si gust. Concentrate proteice si amidon
au fost preparate din triticale.

3.4 Regimul tehnologic de macinare a bobului triticale

Morile de faind, de regula, sunt amplasate in locurile de consum de produse. Esenta
macindrii fainii este macinarea cerealelor si separarea partilor sale constitutive: coji, endosperm si
embrion. Boabele de cereale au o structura amorf-cristalina complexa, dura, densa si durabild, cu
diferite caracteristici de rezistenta ale partilor constitutive. Prin urmare, pentru prelucrarea
cerealelor se folosesc diverse masini si dispozitive care asigura efecte mecanice si hidrotermale
asupra cerealelor si produselor distrugerii acestuia. Suprafata exterioara a boabelor este curatata
de praful aderat, cojile fructelor si embrionii sunt indepartati partial pe masinile de curatat si periat.
Drept urmare, daunatorii vii sunt distrusi, boabele cu larve sunt distruse, iar larvele pier in mare
parte. In procesul de pregitire a cerealelor pentru macinare, acesta este umezit de doua ori: mai
intai cu picatura de umiditate lichida si la sfarsit - cu umiditate pulverizata, cantarit si transferat
pentru macinare.

La macinarea de inaltd calitate a cerealelor, calitatea fainii este sporita prin tratarea sa
hidrotermala. Ca urmare a acestui efect, legdturile dintre endosperm si membrane sunt
slabite; structura cochiliilor trece de la o stare fragila la una plastic-vascoasa. Toate acestea
impreund faciliteaza separarea straturilor de boabe de fructe si seminte cu pierderi minime de
endosperm. In plus, calititile de coacere ale fainii sunt imbunatitite datoriti efectului caldurii
asupra complexului proteic al cerealelor umezite. in multe etape ale productiei de macinare,
impuritatile metal-magnetice sunt indepartate din cereale si din produsele sale de macinare.

Boabele sunt zdrobite de doua role cilindrice paralele care se rotesc una spre alta la viteze
diferite. De obicei se folosesc role de slefuit striate, pe suprafata carora sunt aplicate rauri. Profilul,
panta, numarul si aranjarea reciproca a canelurilor sunt selectate in functie de dimensiunea de
macinare si de caracteristicile de rezistenta ale boabelor zdrobite. Acestea ar trebui sa ofere
cantitatea maximd de granule de diferite dimensiuni, cu un randament minim de faina
pudra. Particulele de nisip, pe suprafata carora se pastreaza invelisul, sunt supuse in plus la slefuire
- actiune mecanica repetatd a corpurilor de lucru ale masinilor de slefuit asupra produsului prin
frecarea intensa a particulelor intre ele si pe suprafetele de lucru ale masinii . La macinare,
particulele de coaja sunt indepartate de pe suprafata firimiturii. Un loc semnificativ in productia
de micinare a fiinii il ocupa procesele de separare a produselor de micinare a cerealelor. In primul

rand, sunt cernute pe site si mpartite Tn mai multe fractii, care diferd in dimensiunea
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particulelor. Apoi fractiile sunt sortate dupa calitate, adica. impartit in particule constand din
endosperm pur si particule sub forma de inter cresteri de endosperm cu o coaja. Aceastd operatiune
se numeste Tmbogdtirea cerealelor si a prafului (produse de marime intermediara intre cereale si
faind). Pentru imbogatire se folosesc masini de sitd, care sorteazd amestecurile in vrac in functie
de caracteristicile geometrice si aerodinamice ale particulelor. La aceste masini, sitele sunt folosite
pentru sortarea dupa caracteristici geometrice (dimensiune) si dupa aerodinamica (in principal prin
vant) - fluxuri de aer.

Rezistenta invelisului de cereale depdseste semnificativ rezistenta endospermului; prin
urmare, in timpul macinarii de naltd calitate, efectele de soc sunt utilizate pentru a separa
produsele de micinare. Produsele de macinat sunt in plus mécinate in rotoare cu stifturi. in ultimele
etape ale proceselor rupte si de macinare, macinarea se realizeazi in masini cu bici si perii. In ele,
produsul initial este supus la impact si abraziune, In urma carora fortele moleculare de aderenta
dintre endosperm si invelis sunt perturbate. Endospermul (sub forma de faind) este separat de
particulele de tarate cu zdrobire minima.

Formarea produselor finite - faina - dupa grad se realizeaza prin cantarirea si ambalarea in

containere de transport - pungi din material textil sau in containere de consum - pungi de hartie.

—
Z

1

Figura 3.4 Role cilindrice pentru zdrobirea cerealelor
https://www.academia.edu/24866603/Triticale_FloursComposition_Properties_and_Utilization

3.5 Caracteristicilor fizico-chimice ale fiinii de triticale

Albul fainii Triticale a fost determinatd prin masurarea reflectivitatii unei suprafete
compactate de faind netezitd cu un dispozitiv fotoelectric. Pentru a determina continutul de
cenusa, faina si taratele au fost arse si s-a masurat masa reziduului incombustibil. Modificarea
consistentei aluatului in timpul framantarii a fost masuratd cu ajutorul unui sistem Mixolab
(Chopin Technologies, Franta). Proprietitile de coacere au fost masurate folosind metoda de
laborator baking a painii din faina Triticale.

Metoda a presupus volumul (centimetri cubi) de paine facutd din 100 g de faina, precum si

marcarea aspectului si a pesmetului.

32


https://www.academia.edu/24866603/Triticale_FloursComposition_Properties_and_Utilization

Boabele de triticale pot fi macinate in faina prin acelasi proces de macinare ca cel folosit
pentru grau sau secara. Din cauza variatiei mari a durititii miezului si a gradului de ingrosare
a miezului, nu exista o procedura standard pentru triticale. Cercetarile au aratat ca painea poate fi
coapta din fainuri triticale, cu conditia ca ajustarile in formulare, amestecare si fermentare sa fie
facute din cele utilizate la producerea painii albe.

Nivelul de drojdie este crescut, temperatura de fermentatie este coborata si timpii de
fermentatie si fermentare sunt scurtati. Activitatea ridicata de amilaza a majoritatii fainurilor de
triticale necesitd ajustari de fermentatie. Amestecarea aluatului este esentiald, deoarece fainurile

triticale nu au aceeasi calitate a glutenului a ca faina de grau. Producerea painii cu volum specific

- A L ; . _ 1
redus din fainuri de triticale, asa cum sunt produse in multe tari in curs de dezvoltare, creeaza mai

putine probleme decat productia de paine alba de mare volum.

Unde: 1. Ramzes, mdcinarel(T-80), 2. Ramzes, macinare 1(T-120), 3. Ramzes, macinarel (T-70),
4. Ramzes, macinare 2 (T-80), 5. Ramzes, macinare 2(T-120) 6.Ramzes, mdcinare 2(T-710), 7.
Saur, macinare 1(T-70), 8. Saur, mdcinare 1(T-120) 9. Saur, macinare 1(T-80)
Figura 3.5 Paine coapta din soiurile obtinute de faina Triticale
(https://jfrm.ru/issues/1244/1307)

Painea formata in tabla, coapta din faind T-70 Saur a avut cel mai mare randament in
volum, in timp ce cel mai mic randament in volum a apartinut painii coapte din faina T-120 Ramses
(Fig. 3.5). Proba de paine formata in staniu, din faina T-120 Ramses a avut cea mai mare greutate,
in timp ce cea mai mica greutate a fost inregistrata pentru proba din faina T-80 Saur. Modelele cu
o suprafata plana netedd au o forma regulata semi-ovald (probele 3-5, 7-9). Proba 1 a avut o
suprafatd usor nodulara. Proba 2 a avut o crustd cripatd; proba 6 a fost ruptd pe trei laturi,
respectiv. Culoarea crustei din probele 1, 2, 5 si 8 a fost palida din cauza activitatii scazute a
enzimelor amilolitice. Probele 3, 4, 6, 7 si 9 au avut o crusta maronie. Toate probele au demonstrat
o rezistentd buna a firimiturii si o textura find cu porozitate neuniforma. Grosimea peretilor porilor
a fost gasita cu pereti grosi si slab dezvoltata pentru probele 1, 2 si 8. Gustul era tipic painii cu

faina Triticale.
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Tabelele 3.2 si 3.3 reprezinta rezultatele testului de coacere a painii de laborator din noua
mostre de faind Triticale.

Tabelul 3.2
Randamentul si greutatea painii In urma testului de coacere din laborator
Randamentul
de volum
(Cm3/100g) Greutate(g) Aspect
Nr Paine Paine
crt. mo Pz:me Stab"lta.tea mo Piine in Suprafata | Culoarea
forma in formei forma N X
cuptor Forma crustei crustei
de | cuptor de
tabla tabla
1 | 350 | 400 0,48 135 132 Regulatd, | Usor pal
semi-ovala | nodular
2 | 350 | 350 0,48 136 132 Regulatd, | - Crusta pal
semi-ovala | crapata
3 | 390 | 380 0,45 135 133 Regulatd, | \jereq maro
semi-ovala
4 | 430 | 450 0,51 134 128 Regulatd, | \jereq maro
semi-ovala
5 | 380 | 400 | 052 140 134 | Resulatd oy pal
semi-ovala
Regulata Neted,
6 460 470 0,58 134 130 g - rupt in maro
ovala - i
trei locuri
7 | 470 | 470 0,57 135 131 Regulatd, | \jereq maro
semi-ovala
8 | 340 | 370 0,67 134 129 Regulatd, ||\ oo pal
semi-ovala
9 | 420 | 450 0,50 133 127 Regulatd, ||\ e maro
semi-ovala
Tabelul 3.3
Caracteristicile senzoriale ale painii in urma testului de coacere din laborator
Starea miezului painii Evaluarea
Nr. senzoriala
Crt. | Elasticitate, uniformitate, culoare Porozitate Aspect
1 elastic, bun, crem-pal pereti grosi, fini, neuniformi, 3
slab dezvoltati
2 elastic, bun, crem pereti grosi, fini, neuniformi, 2
slab dezvoltati
3 elastic, bun, maro pereti grosi, fini 5
4 elastic, bun, crem pereti grosi, fini 5
5 elastic, bun, crem-pal fini, neuniformi 4
6 elastic, bun, neuniform crem-pal pereti subtiri, fini 5
7 elastic, bun, crem-pal pereti subtiri, fini 5
8 elastic, bun, crem-pal porozitate slab dezvoltata 4
9 elastic, bun, crem-pal pereti subtiri, fini, 5
neuniformi

Sursa: (https://jfrm.ru/issues/1244/1307)
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3.6 Recomandari

In general, tehnologia propusa permite formarea diferitelor grade de faind de triticale
(paine, cofetarie, etc.) si cereale precum ,,grisul” sd efectueze prelucrarea avansata a taratelor si
fainii de triticale folosind metode biotehnologice (modificare enzimaticd) pentru imbogatirea si
crearea de noi produse cu proprietatile si compozitia datd, contribuind astfel la extinderea nu numai
a bazei de materie prima, ci si a gamei de produse de iesire.

Triticale continua sd fie o alternativa la hrana umana, in principal in acele parti ale lumii in
care boli sau adverse solul si conditiile meteorologice limiteaza cresterea graului. in latina America
triticalele au rezultate bune in solurile acide braziliene. In unele parti ale estului si nordul Europei
unde se folosesc fainuri integrale pentru panificatie, are loc cresterea triticalelor progresiv.

Aceste soiuri au posibilitatea de utilizare complexa, atat pentru furaj cat si pentru
alimentatie, indeosebi in industria de panificatie, patiserie si de producere a berii si a alcoolului.
Pot fi cultivate cu succes pe soluri argiloase, nisipoase, sarate, povarnisuri

Acreditarile nutritionale ale triticalelor din cereale integrale: asemanator graului, cu 13%
proteine, dar mai scazut in lizina si niacina, mai scazut in complexul proteic care formeaza gluten,
o sursa buna de fosfor si magneziu si o sursa foarte bund de mangan, contine vitamine din grupa
B, in special tiamina si acid folic 10, triticalele ar putea fi o sursa de hrana care reduce obezitatea

si complicatiile diabetului.http://instiks.com/health-benefits-of-triticale/
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4. SORTIMENTE ECOLOGICE OBTINUTE DIN FAINURI NUTRITIVE

Produsele ecologice sunt produsele care provin din agricultura ecologica si care respecta
regulile si principiile agriculturii ecologice, fiind insotite de certificatul de produs ecologic,
eliberat de un organism de inspectie si certificare. Un produs ecologic se identifica intr-un magazin
dupa eticheta care trebuie sa contina, in mod obligatoriu, referirea la modul de productie ecologic,
precum si numele si codul organismului de inspectie si certificare. Sigla “ae” este proprietatea
Ministerului Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale — autoritatea responsabila pentru sectorul
agricol ecologic — si are rolul de a identifica produsele agricole si alimentare certificate ca fiind
ecologice de catre un organism de inspectie si certificare acreditat de M.A.P.D.R. in conformitate
cu legislatia nationala. (httpss://www.madr.ro/agricultura-ecologica.html)

Produsele ecologice pot avea mai multe sinonime, dar pot fi si usor confundate cu alti
termini ca produse naturale, produse sinatoase etc. In industria alimentara se foloseste deseori
termenul de “natural” pentru a indica faptul ca un aliment a fost procesat intr-0 masura minima si
ca nu sunt adaugati conservanti. Acest lucru nu inseamna insa ca aceste alimente sunt si ecologice.
Pentru a putea spune ca un produs este ecologic, inseamna ca acesta a fost obtinut fara utilizarea
substantelor chimice sintetice sau a componentelor modificate genetic, nu a fost expus iradierii,
iar in urma producerii acestuia, mediul inconjurator nu a avut de suferit. Pentru a se considera
organica, productia agricola sau zootehnica trebuie sa se desfasoare conform principiilor ecologice
minim o perioada de timp care difera de la un produs la altul. De exemplu: carnea, ouale, lactatele
ecologice provin de la animale care nu au fost tratate cu antibiotic si nu li s-au administrat hormoni
de crestere, iar conditiile de igiena si alimentatie din ferma sunt in conformitate cu reglementarile
in domeniu. In ceea ce priveste culturile vegetale ecologice, pentru acestea nu sunt utilizate
pesticide si fertilizanti obtinuti prin metode artificiale.

Graul este cea mai importanta planta cultivate, cu mare pondere alimentara. Suprafete intinse pe
care se seamana, precum si atentia de care planta se bucura se datoreaza continutului ridicat al
boabelor in hidrati de carbon si proteina si raportului dintre aceste substante, corespunzator
cerintelor organismului uman, conservabilitatii indelungate a boabelor.

(httpss://www.academia.edu/32679205/Lucrare_licenta_Agricultura_eco)

Ingrasamintele organice pentru graul ecologic. Cele obisnuite folosite: gunoiul de grajd
semifermentat si mustul de gunoi sunt bine valorificate de cultura graului. Aceste ingrasaminte pot
fi aplicate direct in cultura graului, sau, mai frecvent, la planta premergatoare (porumb, sfecld),
urmand ca graul sa beneficieze de efectul remanent.

Administrarea ingrasamintelor organice este importanta indeosebi pe solurile argiloiluviale

(acide, cu multa argild), precum si pe solurile erodate sau prea usoare, deoarece pe langa aportul
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de elemente nutritive, ele imbunatatesc proprietatile fizice, chimice si biologice ale solului. Dozele
administrate pe terenurile destinate culturilor de grau sunt de 15-20 t/ha, Incorporate sub aratura.
Imprastierea ingrasamintelor organice este o operatiune destul de costisitoare; ca urmare,
ea prezinta interes in primul rand pentru exploatatiile agricole care dispun de gunoi de grajd si care
folosesc, deci, o sursa proprie (convenabila sub aspect economic) de substante fertilizante.
Folosirea urinei diluata in proportie de 1:7 se poate aplica si pe vegetatie atat toamna cat si la
desprimavarare, fara a se produce arsuri la cultura, doza recomandata fiind de 30-40 t lichid la ha.

Se administreaza cu vidanjera RCU. (https://www.scribd.com/document/379303188/)

4.1 Fainuri obtinute din grau ecologic

4.1.1 Paine ,,azima” ecologica din grau integral

AZZIMO INTEGRALE
AL SESAMO BIO
DR GRANI ANTICHI O ROMAGNA
ORGANIC WHOLEWHERT

SESAME AZZIMO
ITALIAN ANCIENT GRAINS

P TROTTCN Y AT

FONTE FRemR SDERCE - STEMEGEOWSO
DIFSRE . metineTa - oF Herc Ao

Figura 4.1 Painea ,,azima” din grau integral

Descrierea produsului. Painea azima bio din grau antic integral, seminte susan si ulei
masline, Grane Antice este un produs de calitate organica cu ingrediente alese provenite din
agricultura ecologica ce contine fibre si este si 0 sursa de proteine. Acest produs a fost obtinut
printr-o metoda artizanala de productie si prin selectarea cu strictete a celor mai bune materii
prime. Pentru producere s-a ales recuperarea unor varietati de grauri antice folosite in trecut,
tipologii autentice si originare, care nu au fost modificate genetic de catre om si anume graurile
antice din provincia italiana Romana. Aceste specii de grauri antice au un indice de gluten scazut,
care ajuta produsul sa fie mult mai usor digerabil, totodata au un continut bogat de fibre 100%
vegetale si nu contin ulei de palmier. Utilizarea uleiului de masline extravirgin in compozitia
produsului confera mai mult gust si o textura crocanta produsului. Compozitie: faina din grau antic
integral de Romagna macinata cu piatra*, ulei de masline extravirgin*, seminte de susan*, sirop
de orez*(orez, apa), sare de mare de Cervia intreaga, pulbere de drojdie uscata

naturala(saccharomyces cerevisiae). https://www.freshful.ro/ paine-azima-eco/
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4.1.2 Faina de grau alba superioara 550 (fdina alba)

Este produsa 100% natural obtinuta prin macinarea graului ecologic cu continut maxim de
cenusd 0,55%, contine gluten de grau. Este obtinutd din grau cultivat 1n conditii ecologice
certificate. Acest tip de faina este recomandat pentru aluaturi, paine alba, produse de patiserie,
torturi, prajituri si alte dulciuri, dar si la inchegarea supelor. Mod de ambalare 1kg, 2kg, Skg, 10kg,
20kg, 40kg. Se depoziteaza in spatii curate, uscate, fard mirosuri straine, la temperaturi cuprinse
intre 5-25 °C. Mai poate fi intalnitd si sub numele de ,,all purpose flour” in SUA, fiina ,,55” in
Franta, fdina ,,0” in Italia si ,,plain flour” in Marea Britanie.

Faina se livreaza 1n vrac in cisternd, si la sac si pungi stivuite pe europlati, in containere.

Durabilitatea fainii este de minim 180 de zile.

Figura 4.2 Faina alba tip 550
4.1.3 Faina de grau alba 650 (faina alba)

Produs 100% natural obtinut prin macinarea graului, cu continut maxim de cenusa 0,65%.
Contine gluten din grau, fiind un produs 100% natural si certificat eologic. Acest tip de faina are
caracteristici deosebite de coacere si intrebuintdri multiple, iar continutul ridicat de proteine(12-
14%) o face perfectd pentru paine, pizza, focaccia sau produse de brutarie. Mod ambalare 1kg,

2kg, 5kg, 10kg, 40kg.

Figura 4.3 Faina alba tip 650
4.1.4 Faina de tip spelta
Acest tip de faina a fost obtinut din graul spelta (Triticum aestivum subspecia spelta), 0
cereald veche, originara din sudul Europei. In cele mai vechi timpuri, spelta era considerati a fi un

dar al grecilor de la Demetra, zeita recoltei. Faina de tip spelta este folosita pentru productia de
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paine, paste, produse de patiserie etc. Bogata in fibre, proteine, nu contine substante chimice,
avand beneficii exceptionale pentru organism. Desi este mai scumpa, este foarte sdnatoasa.
Deoarece face parte din familia graului, faina de tip spelta contine gluten, dar este mai usor de
digerat. Spelta poate adauga o aroma naturala de nuca, de grau coacerii. Se dovedeste in mod
natural faptul ca aluatul provenit din faina de tip spelta creste mai repede decat faina de grau

conventionald. Aceasta este foarte apreciata in spatiul german, unde este cunoscuta ca dinkel. Este

utilizata sub forma de faina pentru paine, blat, biscuiti, covrigei, batoane.

)
"

AgranolLand

Natural si sanatos!

Faina de grau Spelta (Alac)

alba 650

PRODUS ECOLOGIC

Figura 4.4 Faina de grau Spelta

4.2 Painea de secara

Tabelul 4.1
Fainuri de secara de diferite sorturi
Ly Umiditate Cenusa Proteind
Tipuri de faina % % o Culoare
Faina alba de secara max. 14,9 0,58 - 0,79 7,0 - 9,1 Alb3
Faind neagré de secard max. 14,4 2,05- 2,83 13,7 - 16,4 Neagra

Faina intermediara (obtinuta prin
amestecarea primelor doua tipuri max. 14,5 1,11-1,39 10,1 - 12,4 Mediu alba
de faina)

Sroturi de secara (pot fi sub
forma de fulgi, cu granulozitate
mare, medie, fina, extrafind)

nu este nu este nu este nu este
specificatd  [[specificatd specificatd specificatd

Diversitatea produselor fabricate din faind de grau este practic nelimitata. Brutarii fabrica
paine de secara intr-o mare diversitate de sortimente menite sa satisfacd un numar cat mai mare de
clienti. Sortimentele de paine cu secara variaza in ceea ce priveste culoarea (alba,neagra) cu forme
variate de la rotunda la franzela si cu un gust slab de secara pana la un gust puternic acid, adeseori
aromat cu seminte de chimen sau alte condimente. Reteta poate sa contina numai ingredientele de
baza precum faina de secara si de grau, apa, drojdie si Sare sau poate contine la fel de multe
ingrediente ca si painea alba. Procesul tehnologic de fabricatie a painii de secara este similar celui
de fabricatie a painii albe de grau. Datorita caracteristicilor fainii de secara cand aceasta este
transformata in aluat, procesul tehnologic trebuie modificat in proportie mai mare sau mai mica,

in functie de tipul de faind de secara folosita. Inainte de a fi introdusi la macinare, secara este
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trecutd prin curatatoria morii ce cuprinde separator magnetic, separator aspirator, trior, tarar,
curatitor si separator de pietre. Secara curatata este conditionata apoi timp de 15 ore pentru a ajunge
la 0 umiditate de 14,5 - 15,5%, in functie de sticlozitatea bobului, apoi este macinata fara cerinte
deosebite de calitate. O moara obisnuita de secara este dotata cu 5 pasaje de sortare, un finisor de
tarate si 7 pasaje de macinare. Toti tavalugii sunt rifluiti.

Diferenta fundamentala intre faina de grau si cea de secara este aceea ca proteinele din grau
prin amestecare cu apa formeaza glutenul, in timp ce proteinele din fdina de secard nu pot forma
glutenul necesar pentru structura painii. Absenta proteinelor formatoare de gluten din faina de
secard duce la limitarea cantitatii de faind de secara ce poate fi introdusa in aluat fara a determina
scaderea volumului painii. Este imposibil de obtinut o paine aeratd, cu volum normal, numai din
faina de secara, deoarece aluatul obtinut nu are nici elasticitate, nici capacitate de retinere a
gazelor. (httpss://www.scridoc.com/2021/07/faina-de-secara-si-cum-se-fabrica.html)

Tabelul 4.2

Caracteristicile de calitate ale painii cu secara

4.3 Painea aglutenica (gluten free)

Painea fara gluten este un produs foarte important pentru persoanele cu intoleranta la

Denumirea . . Denumirea Lo Denumirea Valoarea
. Valoarea parametrilor Periodicitatea
parametrilor produsului finit parametrilor parametrilor
Indicii fizico-chimici
Umiditatea, max. % 15% - on
1. Masa pinii, g 550 ¢
Aciditate, max. grade de 2.8 grade aciditate
aciditate 2. Porozitatea
o . .. s 0/
Continutul de cenusa raportat la 0.75% ) .nmmm], 34%
substantd uscatd, max. % minimum % volum
. ~ 3. Fractia de ummditate P
Continutul de impurititi _ o , 50,00 %
feromagnetice, max. mg/1 kg 3.0mg/1 kg fiind a painii, max. %
fima :
4. Aciditatea, grade i
i SR 10,0
Continutul de gluten umed, - IF‘“L' m.d\,
130 5. Fractia masica de

min.% a3

zahdr in substante Nu se admite

Culoare

Gust

Miros

Gradul de alb al fainii, unitag
conventionale

Indicii organoleptici

Impuritit minerale

36,0...53.0

Alba sau albd cu nuanta gilbuie

Specific, fard gust striin, amar
Al acru
Specific, frd miros striin, de
ranced sau mucegal
Fara scrasnet la mestecare

Nu se admite

Calitatea glutenului, min. uscate, %
de grupa a [T-a o De la maro pini la
n . — 6. Culoare
Indicele de cidere. 0 PAINE CUSECARA Lafi oL d brun-deschis
2204 - a fiecare lot de - - -
i FELIATA Lo _ Specificd celet in care
min. s produs finit 7. Forma

a fost coaptd

8. Suprafatd

Neteda, fard asperitati,
cripaturi, fisuri

9. Gust

Specific sortimentului,
[ird gust striiin

10. Miros
11. Gradul de

contaminare cu
Bacillus mesentericus
CanllnH2.3.2.1078-
01

Specific sortimentului,

[ird miros strim

Nu se admite

gluten, numitd boala celiaca. Painea fara gluten nu trebuie s fie saraca in proteine. De aceea,

alaturi de produsele simple se pot prepara produse cu adaos de oud, lapte, fiina de soia. Se
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afaneaza chimic. Pentru asigurarea glucidelor necesare proceselor fermentative, la prepararea
acestor produse (afanate cu drojdie) se adauga si unele cantitati de zahar. Produsele se coc in
formd. In boala celiacd trebuie eliminati din alimentatie gliadina. La prepararea painii,
fainurile de grau si secara se inlocuiesc cu fainuri de porumb, orez, hrisca. Aceste fainuri, datorita
lipsei de proteine gluteine sau de substante mucilaginoase, ca in cazul fainii de secara nu
poseda insusiri de panificatie. De aceea, alaturi de fainurile amintite se folosesc inlocuitori de
gluten precum gelul, amidon de cartofi, faina de roscove, pectina, alginatii, xantanul.

Noua feluri de paine fara gluten pot fi gasite in America de Nord si doar 3 feluri de prajituri
fara gluten pe baza de hriscd se gasesc in Europa. Cei mai multi cercetdtori au investigat productia
de paste sau paine cu amestecuri de fainad de la pseudocerealele combinate cu grau. Nivelul de
incorporare in aluatul de grau variaza de obicei intre 10-20%. Di Cagno et. al (2004) avea scopul
de a produce paine cu aluat acru, care este tolerata de catre pacientii cu boala celiacd. Rezultatele
acestui studiu indica faptul ca o combinatie de bacterii selectate, acid lactic, faina non-toxica si un
timp de fermentare lung reprezinta un instrument nou pentru reducerea nivelului de contaminare

a glutenului.

Figura 4.5 Produse fainoase fara gluten
Fibrele de ovaz si porumb pot revolutiona continutul aglutenic al painii si pot sa contribuie

la imbunatatirea culorii, texturii si volumului franzelelor — afirma un nou studiu din Grecia.

Cercetdtorii_de la Universitatea Tehnica din Atena precizeaza ca adaugand 3g fibre de

"GLUTEN FREE

& lactose free

din punct de vedere organoleptic. Studiul se aliniaza trendului ascendent privind produsele
aglutenice imbogidtite, piata in crestere rapida. Boala celiaca, intoleranta la gluten, afecteaza 1%
din copii si 1,2% din adulti. Produsele de panificatie aglutenice se bazeaza pe amidon de porumb,
faina de orez, hidroxipropil metil celuloza, fibre dietetice din diferite cereale, incluzand porumbul
si ovazul. Fibrele au fost adaugate in cantitati variind intre 3-99/100g. Ambele fibre, de porumb si

ovaz au imbunatatit proprietatile senzoriale si nutritionale ale painii.
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4.4 Faina de soia
Faina de soia este obtinuta din semintele de soia reciclate. Preparatele din faina de soia sunt
mai populare in regiunile din Asia de Est. Acestea contin proteine intr-o cantitate mare, de pana la

54%, inlocuind cu succes proteinele din peste, carne de pasare si lapte.

Tabelul 4.3
Compozitia chimica a fainii din soia
Valoare nutritionaldUM|Continut (1a 100 de grame)
Calorii kcal 385
Proteine g 36.5
Grasimi g 18.6
Hidrati de carbon g 17.9
Apa g 9
Fibre g 13.3
Tabelul 4.4
Continutul de vitamine a fainii de soia
VJtamlne- continut [ ;e chimic | Cantitatea | Necesarul zilnic
in 100 de grame
[mg] [%0]
Vitamina A echivalent Retinol 11 1
Vitamina B1 tiamina 0.7 47
Vitamina B2 Riboflavina 0.2 11
Vitamina E tocoferol 2.5 25
Vitamina B3 (PP) Niacina 9.8 49
Tabelul 4.5
Continutul de substante minerale a fainii de soia
Mlnsarale: Cantitatea | Necesarul zilnic[%0]
Continut in [ma]
100 de grame
Potasiu 1600 64
Calciu 217 22
Magneziu 200 50
Fosfor 600 60
Sodiu 5 0
Fier 9 64

(https://ro.healthy-food-near-me.com/flour-soya-full-fat-flour-calorie-and-chemical)
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Fig. 4.6 Schema generala de obtinere a derivatelor din soia(https://slideplayer.com//14464895/)

Faina de soia este utilizatd pe scard largd in industria alimentarda deoarece reduce
necesitatea unor materii prime suplimentare (si prin urma costul productiei), pierderea in greutate
a produsului in timpul tratamentului termic, mentinand in acelasi timp calitatea. Faina de soia este
utilizatd in productia de carnati, fulgi pentru micul dejun, paine, paste, substituent pentru laptele
uscat degresat, placinte, gogosi, prajituri si deserturi congelate. In functie de varietatea si metoda
de fabricare, faina din soia poate avea nuante diferite: de la alb, crem pur, galben deschis la
portocaliu intens. Datorita proprietdtilor lor functionale unice, produsele pe baza de soia sunt
utilizate in majoritatea sistemelor alimentare. Utilizarea proteinei din soia ca materie prima,
supliment sau analog s-a extins la majoritatea produselor alimentare. S-au creat tehnologii noi de
prelucrare si s-au imbunatitit cele existente pentru obtinerea unor produse cu o gama larga de
proprietati adaptabile la diferite sisteme alimentare.

Una dintre categoriile de produse alimentare in care s-a extins utilizarea produselor din
soia este cea a produselor de panificatie. Modul in care este procesata soia si derivatele din soia
influenteaza proprietatile functionale si nutritive ale produselor finite si utilizarea lor in produsele
de panificatie. Boabele de soia sunt curatate , sfaramate, decojite, conditionate si transformate in
fulgi. Acesti fulgi pot fi procesati ulterior pentru obtinerea produselor integrale sau pot fi supusi

extractiei cu solvent (de obicei cu hexan) din care rezulta 95% ulei de soia si fulgi de soia degresati.
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Dupa indepartarea amestecului solvent-ulei, masa ramasa este supusa unei operatii de
desolventizare care are drept scop eliminarea urmelor de hexan si ulei din fulgii respective.
Fulgii de soia degresati sunt apoi tratati termic prin injective de abur sub presiune . Aceasta
operatie are ca efect denaturarea proteinelor si inactivarea enzimelor, in special a factorilor
antinutritivi din soia , modificarea culorii si aromei fulgilor. Prin controlul parametrilor
temperatura si timp de tratare termica se pot obtine o gama larga de produse. Prin acest proces
tehnologic se pot obtine patru tipuri principale de produse:
faina de soia integrala care contine toate lipidele existente in soia si este tratata pentru
inactivarea enzimelor si factorilor antinutritivi,
faina de soia activa enzimatic care este produsa prin indepartarea grasimilor prin extractive cu
solvent si apoi este tratata la temperatura medie, astfel incat enzima lipoxigenaza sa ramana
activa;
faina de soia degresata ce contine circa 1% lipide si care a fost tratatd termic pentru inactivarea
enzimelor. (Produsele cu adaos de lipide care se obtin prin adaugarea in diverse proportii a
uleiului de soia sau lecitinei in faina de soia degresatd. Asadar soia se géseste in panificatie sunt
forma de: faina de soia degresata, faina de soia cu continut redus, ridicat sau integral de lipide);
faina de soia cu adaos de lecitind, grisuri de  soia, tardte,

concentrate.(https://agronomie/produse-de-soia37284)

4.4.1 Paine obtinuta din fiina de soia
Painea cu mix de faind de soia si faind alba are o aroma subtila de nuci, coaja subtire si
crocanta, iar miezul alveolat.
Reteti de piine de casa cu fiina de soia Tabelul 4.6

Nr. Crt. | Materii prime UM | Cantitate
1 Faina de soia g 100
2 Faina de grau g 500
3 Drojdie g 30
4 Apa g 350
5 Sare g 15
6 Mix de seminte g 15
7 Zahar g 10

(https://www.gatesc.ro//18080/ aine-cu-faina-de-soia-si-seminte)

Figura 4.7 Paine cu faind de soia si seminte
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4.5 Faina de ovaz

Ovazul este o cereald folosita la fabricarea crupelor sub forma granulara, sau fulgi si mai
rar la fabricarea unor sorturi de faina care impreuna cu faina de grau , secara sau orz intra in
compozitia unor sortimente de panificatie. Produsele din ovaz sunt destinate copiilor , varstnicilor
si in unele cazuri intra in dieta unor persoane suferinde .

Bobul de ovaz este acoperit cu pleava. Exista mai putin raspandita si o specie de ovaz
golas. Dupa culoarea plevei se distinge ovazul alb, galben, si cafeniu. Proportia de pleava la bobul
de ovéz variaza in limite largi de : 20-40%. Partile componente ale ovazului cuprind urmatoarele
proportii medii de: 25% pleava, 3-4% invelis, 1,4% strat aleuronic, 3% embrion, 54% endosperm.

Compozitia chimica a ovazului se deosebeste putin de compozitia celorlalte cereale.
Ovazul are un continut mai ridicat de grasime repartizat in tot bobul.

Glucide 62%, substante proteice 10,5%, celuloza 9,5%, grasime 4,8; cenusa 2,5%. Daca se
indeparteaza pleava proportiile cresc dupa cum urmeaza: glucide 66,3%, substante proteice 13,5%,
grasimi 6,5%. Continutul de celuloza scade la 1,2 % iar cenusa la 1,8% .
In afara de substante de baza ,bobul de ovaz are un continut insemnat de vitamine , astfel: B1 5,5
mg/g, B2 1,4 mg/g, PP 9,5 mg/g, acid pantotenic 9,1 mg/g, B6 1,3 mg/g.

Bobul de ovaz contine si un complex de enzime dintre care cea mai importanta este
lipoxidaza. Aceasta raimane neutra atat vreme cat bobul de ovaz ramane intact. Daca acesta este
supus unei macinari impreuna cu coaja, lipoxidaza trece imediat la oxidarea grasimilor si provoaca
rancezirea acestora in timp foarte scurt.

Criterii chimice de apreciere a calitatii ovazului. Compozitia chimica a ovazului are un rol
determinant in aprecierea lui calitativa, deoarece de ea este legata valoare alimentara a produselor
finite. Dintre analizele chimice care stau la baza aprecierii calitatii sunt: determinarea umiditatii,
proteina si calitatea acesteia, aciditatea si grasimea.

Criterii fizice. Aceste criterii de apreciere a calitatii sunt: greutatea (masa) pe unitatea de
volum sau masa hectolitrica , masa relativa a 1000 de boabe, masa absoluta, masa specificata,
marimea, forma si uniformitatea boabelor, taria sau duritatea boabelor, sticlozitatea si fainozitatea
boabelor, culoarea boabelor, prospetimea, maturizarea , sanatatea,(mirosul si gustul) si compozitia
fizica a masei de cereale.

Faina de ovdz contine elemente micro si macro importante, enzime si o gama largd de
aminoacizi, incluzdnd cele esentiale: arginina, histidina, izoleucina, lizina, metionina, fenil
alanina, treonina, triptofan , tirozina si valina.

Tipuri de faina de ovaz: Fin mdacinat (Cerealele sunt complet curatate de tarate Si coaja.
Produsele obtinute din acest tip din faina sunt usor de digerat); mdcinare medie (prezinta continut

ridicat de fibre); macinare grosiera (din aceastd gama fac parte cerealele integrale).
45



4.5.1 Paine din faina de ovaz

Tabelul 4.7
Reteta de paine de casa cu fiina de ovaz

Nr. Materii prime UM | Cantitate
Crt.

1 Faina de ovaz g 500
2 Praf de copt g 20
3 Bicarbonat de sodiu g 10
4 Fulgi de ovaz g 50
5 Ulei de cocos g 50
6 laurt g 50
7 Ou buc. 60
8 Miere g 40
9 Lapte de migdale ml 60
10 Fulgi de ovaz g 20

4.6 Produse aglutenice

Fabricarea produselor fainoase fara gluten este mai dificila fata de cele clasice, aluaturile
fiind mai moi si mai lipicioase. Graul (toate speciile de titricum cum ar fi graul dur, alacul, graul
Khorasan), secara si orzul sunt cereale contin gluten. Realizarea de produse alimentare fara gluten,
eliminarea acestuia din cereale prezinta dificultati tehnice si bineinteles constrangeri economice
considerabile. In consecinta, fabricarea alimentelor fara gluten este mult mai dificila fata de cele
clasice.
Fiinuri aglutenice. Aceste fiinuri nu contin deloc gluten in structura lor. Fiina de orez este
bogata in proteine si trebuie folosita in cantitdti mici pentru nu a capata gust de orez sau sa devind
prea lipicioasa. Faina de porumb (malai) se gaseste in granulatii diferite: dura sau fina. Faina de

mei: este usor de digerat, dulce si untoasa. Faina de hrisca, sorg, amarant, naut, COCOS.

Tabelul 4.8
Paine de casa cu cartofi cu faina farad gluten
Materii prime UM | Cantitatea
Faina alba pentru mix fard gluten | g 500
Drojdie uscata fara gluten g 10
Cartofi potriviti buc 2
Apa calda ml 300
Sare g 5

Figura 4.8 Paine din faina fara gluten
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5. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A PRODUSELOR DE PANIFICATIE SI
PATISERIE

5.1 Schema generala de obtinere a produselor de patiserie

Sub denumirea de produse de panificatie, produse de franzeldrie, produse dietetice si
covrigi, unitatile de productie din industria de panificatie realizeaza o serie intreaga de sortimente
la fabricarea carora se foloseste, in principal, faind de grau, apa potabila, drojdie si sare. Gama
produselor este destul de variatd, iIn scopul satisfacerii cerintelor mereu crescande ale
consumatorilor. Se deosebesc printr-un specific de gust si de aspect care este imprimat fie de sortul

de faina utilizat, fie de compozitia aluatului din care se prepara.

PREGATIREA MATERIILOR PRIME §I AUXILIARE

DOZAREA MATERIILOR PRIME 51 AUXILIARE

D E—

* Frimintarea maielei

PREPARAREA | Fermentarea maielei
ALUATULII | Frimintarea aluaiului
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}

SORTARE - AMBALARE - DEPOZITARE

Figura 5.1 Schema tehnologica pentru obtinerea produselor de panificatie
(httpss://www.scrigroup.com//Schema-tehnologica-de-obtinere31547.php)
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Procesul tehnologic de fabricare a produselor de panificatie este comun celui de fabricare
a painii, diferentele denota din reteta de fabricatie. Ele furnizeaza date despre materiile prime,
fazele procesului tehnologic, repartitia cantitativi a materiilor prime pe faze de fabricatie si
regimul tehnologic propus a se realiza. Fabricarea in mod constant a unor produse de calitate
superioara este strans legatd de respectarea riguroasd a indicatiilor din retetd si a disciplinei
tehnologice in ansamblu. Astfel, proportiile stabilite intre diferitele componente ale aluatului
influenteaza direct calitatea produsului ce trebuie realizat in cadrul parametrilor inscrisi in reteta.

Reteta de fabricatie se intocmeste pentru o sarja conventionald de aluat obtinut din 100 Kg
faina, cu umiditatea 14 %. Uneori reteta de fabricatie se intocmeste pentru 100 Kg produs finit.
Retetele sunt stabilite pentru fiina de calitate medie, adica pentru fiina buni. In cazul in care la
fabricarea painii se folosesc fainuri de alta calitate decat cea pentru care s-au stabilit retetele, adica
pentru fainuri foarte bune, respectiv satisfacatoare, retetele se vor adapta la situatia existenta,
avandu-se in vedere urmatoarele: pentru faina foarte buna se va mari cantitatea de maia si respectiv
de prospatura (la inceputul lucrului), se va micsora consistenta semifabricatelor, se va mari durata
de fermentare (dospirea finala a aluatului decurgand normal) se va face reframantarea aluatului
timp de circa un minut dupa 15-20 minute de fermentatie; pentru faina de calitate satisfacatoare se
va proceda invers decat pentru faina foarte buna. De asemenea, se va mari cantitatea de sare
folositd la prepararea aluatului. Produsele de panificatie clasice cuprind o gama larga de
sortimente, care imbind gustul cu traditiile specifice poporului romén. Fiecare din regiunile tarii
isi pune amprenta asupra produselor realizate prin compozitie si tehnica de prelucrare a aluatului.
Produsele de brutarie clasice sunt obtinute din aluaturi dospite, din sortimente diferite de fainuri,
la care se pot adauga legume, fructe, oud, produse lactate, grasimi, substante dulci si alte materii

prime care le imbunatdtesc atit gustul si aroma, cat si valoarea nutritiva.

5.2 Caracteristicile de calitate ale specialitatilor de franzelarie

Calitatea produselor nu depinde numai de proprietatile fizico-chimice, cisi de cele de
franzelarie ale fainurilor, care determind comportarea fainii pe parcursul procesului
tehnologic. Cele mai importante proprietati de franzelarie ale fainurilor depind de: cantitatea si
calitatea glutenului; capacitatea de hidratare a fainii; capacitatea aluatului de a forma si a retine

gazele; gelatinizarea amidonului.
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Tabelul 5.1

Caracteristicile organoleptice ale specialitatilor de franzelarie

Caracteristici de

Conditii de admisibilitate

calitate

simple ‘ cu adaos

Exterior |[Produse bine dezvoltate, cu format specific sortimentului, cu sau fara
general |crestaturi, presarate sau nu (cu seminte de mac, sau cu chimen etc.)

Suprafata lucioasa, mata sau specifica sortimentului

Coaja

Aspect Culoare galbena, galben-aurie ‘Cafenie-aurie, brun-roscata

Miez (in
sectiune)

Elastic, cu pori uniformi, caracteristic unui produs bine copt, straturi de miez
alternand cu straturi de umplutura (pentru sortimente cu umpluturi), fara
aglomerari de faina

Aroma

Placuta, caracteristica produselor bine
coapte, fara miros strain

specifica adaosurilor folosite

Gust Placut, caracteristic produselor bine

coapte

specific ingredientelor adaugate

Tabelul 5.2

Caracteristicile fizico-chimice ale specialitatilor de franzelarie

Conditii de admisibilitate

- - Zahar | Grasime, |Volumul
Grupa Unr:::'f;)te AC'S;gaete’ raportat la| raportat | cm?la
0| grac s.U.% |las.u.% | 100g
maxim | maxim - - .
minim minim | minim
Batoane simple cu adaos 32 2,6 4 280
Cornuri simple cu adaos 32 2,6 4 280
Chifle simple cu adaos 42 2,6 - 5 300
Franzelute simple cu adaos 43 3,0 4 4 280
fmpletite simple- cu adaos 43 3,0 4 4 280
Painisoare 42 3,0 - - 300
Lipie 42 3,0 - - -
P_roduse coapte in tavi 44 3.0 4 4 320
simple cu adaos
Tabelul 5.3
Sortimente de produse de franzelarie
Grupa Forma
Batoane alungita
Cornuri potcoava, potcoava deschisd, cerc deschis, baton,
semiluna
Chifle rotunda, ovald, cu sau fara crestaturi, grupuri de
bucati lipie; inele
Franzelute lunga, cu sau fara crestaturi
Impletituri alungita, curbatd, rotunda sau inelard din doud pana
la sase fitile Tmpletite, simple si/sau suprapuse
Panisoare rotunda, ovala
Lipie rotunda-aplatizata, cu model pe suprafata
Produse coapte in tivi | tronconicd, paralelipipedica
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5.3 Retete tehnologice de fabricatie a specialitatilor de franzelarie

Tabelul 5.4
Reteta cantitativd de fabricatie pentru impletituri de 0,250 kg/buc.
Materii prime U.M. | Reteta calculata la 100kg faina

Maia Aluat Total
Faina alba de grau kg 50-60* 50-40 100
Drojdie comprimata | kg 1 - 1
Sare kg - 15 15
Apa aproximativ | 30-40* 22-12 52
Maia matura (bas) kg 15 - 15

Regimul tehnologic: Framantare maia 8-10 minute, in functie de tipul malaxorului si de
calitatea fainii; Fermentare maia 2-3 ore, la temperatura de 27...29°C; Framantare aluat 10-12 min.,
in functie de tipul malaxorului si de calitatea fainii; Fermentare aluat 20-40 min. la 31...32°C;
Reframantare aluat 1-2 minute, in functie de calitatea fainii; Aciditate finala: maia 3-3,5 grade;
aluat 3 grade; Coacere la 320°C, timp de 14-16 min., in cuptorul rotativ. La faina foarte buna se
foloseste mai multa faina si apa, iar aciditatea semifabricatelor (maia si aluat) este mai redusa, pe
cand la faina slaba — invers.

Tabelul 5.5
Reteta cantitativa de fabricatie pentru chifle rotunde de 0,100 Kg/ buc.

Materii prime U.M. Reteta calculata pentru 100kg
fdina

Maia Aluat Total
Faina alba de grau kg 50-60 50-40 100
Drojdie comprimata | Kg 1 - 1
Sare kg - 15 15
Apa I 30-40 22-12 52
Maia matura (bas) kg 15 - 15

Regimul tehnologic: Framantare maia: 8 - 10 minute, in functie de tipul malaxorului si de calitatea
fainii; Fermentare maia: 2- 3 ore, la 27...29°C; Framantare aluat: 10-12 minute, in functie de tipul
malaxorului si de calitatea fainii; Fermentare aluat: 20-40 min. la temperatura de 31...32°C;
Reframantare aluat: 1-2 minute, in functie de calitatea fainii; Aciditate finala: Maia: 3-3,5 grade;
Aluat: 2,5-3,5 grade; Coacere la 300°C, timp de circa 10-15 min., in cuptorul rotativ. La faina
foarte buna se foloseste mai multa faina si apa, iar aciditatea semifabricatelor (maia si aluat) este

mai redusa, pe cand la faina slaba — invers.
Tabelul 5.6

Reteta cantitativa de fabricatie pentru cornuri de 0,150 Kg/ buc.

Materii prime U.M. | Reteti calculata pentru 100kg fiina
Maia Aluat Total
Faina alba de grau kg 50-60 50-40 100
Drojdie comprimata | kg 1 - 1
Sare kg - 1,5 1,5
Apa I 30-40 22-12 52
Maia matura (bas) kg 15 - 15




Regimul tehnologic: Framantare maia: 8 - 10 minute, in functie de tipul malaxorului si de calitatea
fainii; Fermentare maia: 2 — 3 ore, la temperatura de 27...29°C; Framantare aluat: 10 - 12 minute,
in functie de tipul malaxorului si de calitatea fainii; Fermentare aluat: 20-40 minute, la temperatura
de 31...32°C; Reframantare aluat: 1-2 minute, in functie de calitatea fainii; Aciditate finala: Maia:
3-3,5 grade; Aluat: 2,5-3,5 grade. Coacere la temperatura de 300°C, timp de circa 12-15 minute,
in cuptorul rotativ. * La faina foarte buna se foloseste mai multa faina si apa, iar aciditatea

semifabricatelor (maia si aluat) este mai redusa, pe cand la fdina slaba — invers.

Tabelul 5.7
Reteta cantitativa de fabricatie pentru cornuri cu lapte de 0,080 Kg/buc.
Materii prime U.M. | Reteta calculata
la 100kg faina
Faina alba de grau kg 100
Drojdie comprimata kg 1,2
Sare kg 1
Apa aproximativ I 22
Lapte I 31
Zahar kg 3,1
Margarina kg 3,1
Mac sau susan pentru presarat | kg 14

Regimul tehnologic: Framantare aluat: 10-12 minute, in functie de tipul malaxorului si de calitatea
fainii; Fermentare aluat: 50-60 minute, la temperatura de 31...32°C; Reframantare aluat: De 2 ori
la interval de 15, respectiv de 35 minute de la sfarsitul framantarii; Aciditate finala aluat: 2-2,5
grade; Coacere la temperatura de 270...280°C, timp de 15-20 minute, in cuptorul fard abur.
Lungimea cornului: 25-27 cm; grosimea (la mijloc) 3-3,5 cm.

(1598220499 Suport de curs CDL sc. prof. 10.pdf)
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5.4 Retete de fabricatie specifice brutariei clasice

Produsele de franzelarie constituie un aliment de baza care se consuma zilnic, motiv pentru

care industria de panificatie ocupd un loc important in cadrul productiei bunurilor de larg consum.

Paine cu multicereale

Nr. Materii prime UM | Cantitate
Crt.
1 Faina de grau g 300
2 Apa ml 180
3 Lapte batut ml 110
4 Faina de secara g 110
5 Drojdie uscata g 1
6 Sare g 5
7 Amestec de multicereale g 60
Total g 750
buc 5
Paine cu orz
Nr. Materii prime UM | Cantitate
crt.
1 Faina de grau tip 550 g 335
2 Srot de orz macinat fin g 135
3 Sare g 10
4 Apa ml 330
5 Drojdie uscata g 5
6 Condimente g 5
Total g 750
buc 5
Paine cu cartofi
Nr. Materii prime UM | Cantitate
Crt.
1 Faina de grau g 400
2 Apa ml 285
3 Zahar g 5
4 Sare g 10
5 Cartof g 50
6 Drojdie uscata g 5
Total g 750
buc 2
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Paine cu maia

Nr. Materii prime UM | Cantitate
Crt.
1 Faina integrala g 200
2 Lapte batut ml 150
3 Ulei de masline ml 40
4 Maia g 30
5 Faina de secara g 250
6 Apa ml 200
Total g 750
buc 5
Paine cu oua
Nr. Materii prime UM | Cantitate
Crt.
1 Faina alba de grau kg 2
2 Drojdie g 80
3 Lapte I 1
4 Zahar g 40
5 Unt g 100
6 Ulei ml 100
7 Oua buc. 3
8 Sare g 40

Tabelul 5.11

Tabelul 5.12

Tehnica de preparare: Drojdia se dizolva in lapte, se adauga zaharul si 100 g de faina si se framanta

pana se omogenizeaza. Se lasa la fermentat, dupa care se amestecad cu oudle batute, untul, uleiul,

restul de lapte si faina. Se framantd, se lasa la fermentat si se divizeaza in trei bucati. Se modeleaza,

se asaza in tavi si se lasa la dospit 10 — 15 minute. Coacerea are loc timp de 20 — 25 minute.

Paine semialba cu cartofi de 1 Kg bucata

Nr. Crt. Materii prime UM | Cantitati
1. Faina semialba de grau | kg 1
2. Pasta de cartofi g 30
3. Drojdie g 5
4, Sare g 2
5. Apa ml 45
6. Maia maturd(bas) g 10

Tabelul 5.13

Tehnica de preparare: Framantare maia: 8-12 minute, in functie de tipul malaxorului si de calitatea

fainii; Fermentare maia: 2 — 2,5 ore, la temperatura de 28...30°C; Framantare aluat: 10 - 12 minute,

in functie de tipul malaxorului si de calitatea fainii; Fermentare aluat: 25-30 minute, la temperatura

de 30...32°C; Aciditate finala: Maia: 4,5-5,5 grade Aluat: 4-5 grade; Coacere la temperatura de
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aproximativ 220...240°C, timp de circa 35-45 minute, in cuptor, cu vetre suprapuse, rotativ sau de

caramida.

Figura5.2 Paine cu cartofi

Figura 5.3 Paine cu ovaz

Paine cu ovaz

=

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 Faina alba de grau g 500
2 Fulgi de ovaz g 500
3 Drojdie g 50
4 Lapte ml 350
5 Zahar g 100
6 Ulei ml 30
7 Oua buc. 2
8 Sare g 15

Tabelul 5.14

Tehnica de preparare: Se omogenizeaza materiile prime pana la obtinerea unui aluat uniform. Se

lasa la dospit 30 de minute, apoi se asaza in doua tavi unse cu grasime. Se coace la foc moderat

timp de o ora.

Péine cu scortisoara

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 Faina alba de grau g 500
2 Drojdie g 20
3 Lapte ml 250
4 Zahar g 100
5 Ulei ml 25
6 Oud buc. 1
7 Sare g 7
8 Stafide g 50
9 Scortisoara g 15
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Tehnica de preparare: Din materiile prime se formeaza un aluat care se lasd la fermentat. Se
modeleaza sub forma unui colac, dupa care se unge cu lapte. Se trece la cuptorul preincalzit si se
coace aproximativ 30 minute sau pana capata culoare aramie.

Figura 5.4 Paine cu scortisoara
(1598220499 Suport de curs CDL sc. prof. 10.pdf)
5.4 Retete de casa fabricate din materii prime ecologice/bio

In tara se consuma foarte multe produse de panificatie, indiferent daca este vorba despre
produsul finit sau despre materia primd folositd pentru obtinerea unui produs. Produsele de
panificatie bio sunt produse fara modificari genetice, coloranti, aditivi, si conservanti. Materiile
prime utilizate pentru obtinerea acestora sunt cultivate natural, pe soluri nefertilizate chimic.
Produsele de panificatie bio sunt sanatoase, satioase, gustoase si echilibrate din punct de vedere

nutritional.

Tabelul 5.16
Péine de casa cu unt si seminte

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 Faina alba de grau 650 kg 1
2 Drojdie g 50
3 Indulcitor natural (glucoz) g 30
4 Unt g 50
5 Apa ml 700
6 Sare g 20
7 Seminte g 10

Tehnica de preparare: Se dizolva drojdia in apa cu zahar si se lasa sa se activeze. Se adauga peste
faina 1n care s-a pus anterior sarea. Se presard semintele de in, mac sau dovleac si se fraimanta. Se
adauga untul si se continud framantarea aluatului. Se lasa la dospit pentru 45 de minute, presarand
putind fdind. Se modeleaza si se portioneazd Tn mod egal. Fiecare bucatad astfel portionata se

modeleaza si se introduce in cuptorul preincalzit la temperatura de 250 °C, timp de 30 minute.

55



Tabelul 5.17
Paine de casa fara gluten

Nr. crt. Denumirea materiilor prime UM | Cantitatea
1 Faina fara gluten (amestec faind bio) | ¢ 400
2 Drojdie g 20
3 Apa ml 400
4 Sare g 10

Tehnica de preparare: Se pune amestecul de paine intr-un recipient, se adauga drojdia
proaspata si se mixeaza la viteza mica timp de 45 de secunde. Se adauga apa calda si se continud
mixarea timp de 5 minute. Se trece la dospit timp de 45 minute. Se unge painea cu putin ulei de
floarea soarelui. Se taie si se portioneaza. Se modeleaza si se cresteaza (de exemplu, linii
diagonale, cruce etc.) inainte de a se introduce in cuptorul preincalzit. Se coace la 200°C, timp de

60 de minute. Se lasa la racit pe un suport de tip gratar.

BI0 Homemade Gluten Free Breagiinafifaliten frea &8I0

Fig. 5.5 Paine de casa cu unt si seminte Figura 5.6 Paine fara gluten
(httpss://reteteculinarebio.ro/panificatie-patiserie/paine-de-casa-cu-unt-si-seminte)
Tabelul 5.18

Paine cu faina de secara

Nr. crt. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
1 Drojdie proaspata g 20
2 Apa mi 250
3 Zahar de trestie sau zahar brut | g 5
4 laurt natural g 100
5 Seminte de chimen pudra g 5
6 Coriandru pudrd g 5
7 Seminte fenicul pudra g 5
8 Faina de secara integrala g 300
9 Faina alba de secara g 100
10 Faina alba de grau g 150
11 Sare g 2
Mod de lucru

Cele trei tipuri de faina se amesteca, dupa care se adauga condimentele si sarea. Se face o

adancitura in mijloc si se adauga iaurtul, apa si zaharul, iar peste ele se adauga drojdia sfaramata.
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Se omogenizeaza pana la aparitia unui aluat lipicios. Se lasa la dospit 2 ore sau pana isi dubleaza
volumul. Aluatul se aduce pe masa de lucru, iar prin presare repetata se scoate aerul din aluat si se
modeleaza tip franzeld. Sasaza 1n tava tapetatd cu hartie de copt, se acopera si se mai lasa la dospit
inca 1 ord. Cuptorul se preincélzeste la 230°C, iar pe nivelul de jos se asazd un vas cu apa fierbinte,
care va genera aburii din cuptor. Se cresteaza si se introduce in cuptorul incins. Dupa 20 minute,
temperatura se reduce la 200 °C si se mai lasa inca 20-25 minute. Dupa coacere, painea se lasa la

racit pe un gratar.

Figura 5.7 Paine cu secara
(httpss://www.retetelemeledragi.com/2016/03/paine-de-secara-cu-drojdie.html/)
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6. TEHNOLOGIA DE OBTINERE A FOIETAJULUI DIN FAINA DE
TRITICALE SI FAINA DE OVAZ

6.1 Istoria triticalelor, pe scurt si tehnologia de cultivare

Primul hibrid dintre grau si secara a fost obtinut in 1875 de catre Wilson, dar planta s-a
dovedit a fi sterild. Abia in 1888, savantul german Wilhelm Rimpau a crescut o noua specie de
cereale capabila sd se reproducd. Numele de triticale a aparut pentru prima datd in literatura
stiintifica in 1935 si este atribuit lui Erich Tschermak von Seysenegg. in conditii de mediu
favorabile, randamentul sau este egal cu cel al graului. Faina sa nu este foarte potrivitd pentru
fabricarea painii, dar poate fi amestecata cu faind de grau. Principalii producatori de triticale sunt

Rusia, Statele Unite si Australia. Noua cultura are un potential enorm de productivitate, rezistenta

la conditiile meteorologice nefavorabile, boli si ddunatori.

6.1.1 Principalele caracteristici ale plantei

e Rezistenta la inghet. Hibridul de secara de grau nu necesita caldura. Rasadurile tolereaza o
scadere a temperaturii pana la minus 3-6 °C. Formele de iarna supravietuiesc la temperaturi
minus 18-20 ° C in zona nodului de trunchi (2-3 cm adancime in sol).

o Toleranta la seceta. Necesitatea de umiditate este mai mica decat cea a graului. Doar in
perioada de crestere intensa este nevoie de irigare. Cultura poate rezista la cresterea
temperaturii pana la 40 °C.

e Atitudine fatd de lumind. Triticale este o plantd de zi lungi. In combinatie cu 0 umiditate
suficientd, rdspunde la vreme 1nsoritd cu un randament crescut. Frunzele si boabele depoziteaza
mai multi nutrienti si zaharuri.

e C(Cerintele solului. Hibridul oferd randamente ridicate pe solurile sarace. Se cultiva cu succes
pe soluri lemnoase-podzolice, cenusii, padure, usoare.

e Rezistenta la daunatori si boli. Hibridul este mai putin sensibil la bolile comune ale cerealelor
(fusarium, septoria, rugina frunzelor). Cerealele Triticale nu sufera de ,,boala cartofului”,
deoarece genele de secara asigura rezistentd la microflora patogena.

e Randament. Cu o tehnologie agricola buna, randamentul soiurilor de cereale este de 50-80

¢/ ha, furajele pana la 60 c/ha. Soiurile furajere produc 500-600 de centimetri de masa verde pe

hectar si chiar mai mult cu irigatia. Pentru comparatie, randamentul mediu de grau este de 22,5¢/ha.

Randamentul crescut de triticale la viteze mai mici de insdmantare se datoreaza tendintei

de prelucrare, pe care a mostenit-o din secara. Pentru cultivarea cerealelor triticale, sunt adecvate
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solurile podzolice sau moi, cu o aciditate de 5,5-6,5 pH. Aceasta culturd nu tolereaza excesul de
umiditate, de aceea nu este recomandat sa fie semanat pe soluri grele, slab drenate. Continutul
principalelor substante nutritive, potasiu si fosfor, nu trebuie sa fie de 150 mg/kg. Pregatirea
solului nu difera de tehnologia de cultivare a graului si secard. Ingrasaminte organice se aplici in
proportie de 30 tone la hectar, azotat - 80-90 kg la hectar. Se planteaza cu culturi de rand standard
cu o distanta intre 8-15 cm.

Semanatul soiurilor de iarnd in regiunile nordice incepe la jumatatea lunii august, in cele
sudice, la sfarsitul lunii septembrie. Formele de primédvard sunt plantate la 3-8 zile dupa ce solul
s-a dezghetat complet. Conform tehnologiei intensive, adancimea de insdmantare este de 2-3 cm.
Cei mai buni predecesori ai triticale sunt porumb, cartofi, ierburi furajere, hrisca. Nu este
recomandat s fie plantate dupa grau si alte boabe. Cu cateva saptdmani inainte de semanat,
semintele sunt tratate impotriva bolilor. In acest caz, continutul de umiditate al semintelor nu
trebuie sd depaseasca 14%. Se folosesc seminte cu o masa de cel putin 40 g la 1000 seminte.
Erbicidele sunt folosite pentru combaterea buruienilor. Prelucrarea se efectueaza la 1-2 zile de la
insamantare si inainte de aparitie. Pentru boli si paraziti (mucegai de zapada, afide, muste suedeze),
se folosesc pesticide. Tipul de substante chimice aplicate depinde de tipul de buruieni si daunatori.

Recoltarea triticalelor Tn scopuri comerciale se realizeaza cu un continut de umiditate de
cereale de 24-26%, in scopuri de seminte - mai putin de 20%. Cerealele triticale sunt predispuse
la germinare pe vita de vie.

6.1.2 Proprietatile chimice ale bobului

Compozitia calitativa a boabelor triticale nu difera de grau si de secara, insa proteina din
hibrid este cu 1,5% mai mare decat cea a graului si cu 3-4% mai mult decat cea din secara.
Continutul de gluten este acelasi cu cel al graului, aproximativ 28%, dar este mai putin elastic si
extensibil. Dintre aminoacizii esentiali se pot remarca arginina, lizina, triptofanul, fenilalanina..
Cerealele triticale contin vitaminele B1, BS5, B9, PP, E, iar printre minerale se regdsesc calciu,
magneziu, potasiu, sodiu, mangan.

Tabelul 6.1
Valoarea nutritionala a bobului de triticale

Valoare nutritionaldUM|/Continut (1a 100 de grame)
Calorii kcal 293
Proteine g 13
Grasimi g 2
Hidrati de carbon g 68
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Alimentele care contin triticale au o valoare nutritiva crescuta. Combinatia dintre valoarea
nutritiva si compozitia bogata in vitamine si minerale permite utilizarea triticalelor pentru nutritia
dietetica. Datorita continutului ridicat de gluten, triticale este contraindicat la persoanele alergice
la proteinele din cereale.
(httpss://farm-ro.desigusxpro.com//chto-takoe-tritikale-kak-ono-vyglyadit-i-gde-
primenyaetsya.html)

6.2 Istoria si schema tehnologici de obtinere a foietajului
In secolul XVII, produsele de patiserie incep sa devina un lux, brutarii si cofetarii atat din

Franta, cat si din Marea Britanie, intrecandu-se in realizarea acestora. Dar cateva produse atrag din
ce in ce mai mult atentia consumatorilor. Este vorba de produsele obtinute din clasicul aluat foietaj.
Legenda spune ca acesta a fost creat de francezul Claude Gelée in jurul anului 1645, cand a incercat
sd realizeze o paine speciald pentru tatdl sau bolnav. Regimul prescris de medic ii permitea sa
consume doar faind, unt si apa. Astfel, Claude a creat foietajul doar din cele 3 ingrediente.
Rezultatul a fost un succes. Foietajul (aluatul frantuzesc) este aluatul in compozitia caruia sunt
cuprinse un numar redus de componente: faina si grasimea solida (unt, margarind, plantol sau in
amestec). Acest aluat este un aluat nedospit si se obtine printr-o tehnica speciala. Prin aceasta
tehnologie se urmareste ca dupa coacere, aluatul sd se desprinda in mai multe foi suprapuse.
Fragezimea acestui aluat trebuie sa fie mare si se realizeaza daca se respecta fazele de obtinere si
calitatea alimentelor. Afanarea aluatului se realizeaza sub presiunea vaporilor de apa ce se
formeaza in timpul coacerii prin evaporarea apei incorporate in procesul de fraimantare. Amidonul
din faina combinat cu lipidele din grasimi, imprima aluatului pe langa fragezimea deosebita si o
valoare energetica ridicatd. Furnizand numai energie, foietajul necesitd combinarea cu alimente
sau semipreparate bogate in proteine, vitamine si saruri minerale (fructe proaspete, crema de lapte,
etc.) pentru a putea asigura organismului substantele nutritive necesare.

https://clujwebstory.ro/povestea-clasicului-foietaj/
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Figura 6.1 Schema tehnologica de obtinere a foietajului (httpss://cupdf.com/atestat.html)

6.2.1 Pregatirea materiilor prime si auxiliare

Operatiile de pregatire sunt specifice fiecarei materii alimentare in parte. Fiina se cerne si se
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amesteca daca este de calitati diferite, iar iarna se incalzeste la temperatura corespunzatoare
prelucrarii. Apa se aduce la temperatura corespunzatoare prepararii aluatului tip foietaj (18200C).
Sarea se dizolva in apa si se filtreazd pentru indepartarea eventualelor impuritati. Otetul se
filtreaza pentru a fi indepartate eventualele impuritéti existente si se aduce la aceeasi temperatura
cu apa. Grasimea de Tmpachetare se pregateste astfel: se Inmoaie pe masa de lucru pana ajunge la
o consistentd aproximativ egali cu aluatul si se modeleazi sub forma de foaie. In cazul in care
margarina are un continut prea mare de apa se amesteca cu faina. Cantitatea de faina adaugata in
grasimea de Tmpachetare reprezintd o optime din cantitatea de grasime folositd. Faina utilizata
trebuie sa aibd un grad de extractie de 30 % si un continut de gluten umed intre 24 32 % sa fie bine
legat, elastic, deschis la culoare. Proprietate fizico-chimice ale fdinii (culoarea, mirosul, gustul,
finetea, umiditatea, aciditatea) influenteaza in mod direct Insusirile ei tehnologice. Grasimea este
utilizata in aceiasi proportie cu faina. Trebuie si aiba un continut normal de umiditate. In caz
contrar, se va Indeparta excesul de apa prin malaxare sau presare pentru cantititi mici. Grasimea
nu trebuie s aiba miros si gust strain sau rinced. Inainte de utilizare untul se modeleazi cu ajutorul
fainii in forma de paralelipiped. Sarea adaugata in aluat determind: imbunatatirea gustului. fixarea
culorii, 1n cazul in care se foloseste si galbenusul de ou. marirea puterii de absorbtie a glutenului.
influentarea elasticii aluatului. In absenta sarii, caracteristicile aluatului se inrdutatesc si produsele
finite au o coaja palida, un volum mic, fiind insuficient crescute. Otetul este folosit in cantitate
mica. Se adaugd pentru a mari vascozitatea aluatului. Apa are un singur rol deosebit in componenta
foietajului: asigura formarea aluatului prin procesul de hidratare a fainii si in special a proteinelor,
favorizeaza procesul de afanare si desprindere in foi.

(httpss://www.creeaza.com/familie/alimentatie-nutritie/aluatul-frantuzesc176.php)
6.2.2 Dozarea materiilor prime

Faina, apa, sarea, otetul si grasimea solida se pregatesc in mod corespunzator, dupa care se
dozeaza.

Faina este principalul component. Pentru obtinerea produselor de calitate, faina trebuie sa
aibd urmadtorii indici : grad de extractie de 30%, continut de proteine 12,5-13%, gluten umed 24-
32%, indice de sedimentare 25-30 ml. Proprietatile fizico-chimice ale fainii (culoarea, mirosul,
gustul, finetea, umiditatea, aciditatea) influenteaza in mod direct insusirile ei tehnologice.

Grasimea este indispensabild pentru prepararea acestor produse. Rolul lor este sa mentina
elasticitatea aluatului pana la sfarsitul procesului tehnologic si, in acelasi timp, sa separe straturile
de aluat sub forma unui film continuu in procesul de intindere (laminare). Cele mai bune grasimi
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sunt cele plastice, a cdror consistentd se apropie de consistenta aluatului. Se prefera grasimile
plastice, cu un anumit continut de umiditate, cum ar fi untul si margarina. Acestea contribuie
favorabil si la formarea aromei si culorii produsului. Peliculele de grasime formate intre straturile
de aluat trebuie sa fie subtiri, dar rezistente. Margarina speciala pentru foietaj are temperatura de
topire in jurul valorii de 360C, superioard aluatului si isi mentine consistenta in limite largi de
temperatura. Plasticitatea mare a acesteia conduce la obtinerea de aluaturi cu prelucrabilitate buna
si de produse bine expandate si stratificate. Grasimea utilizata in proportie de 25-75% 1n raport cu
faina trebuie si aiba un continut normal de umiditate. In caz contrar, se va indeparta excesul de
apa prin malaxare sau presare. Grasimea nu trebuie sa aiba miros si gust strain sau ranced. Inainte
de utilizare, untul se modeleaza cu ajutorul fiinii in forma de paralelipiped.

Sarea adaugata 1n aluat are rol multiplu: imbunatatirea gustului; fixarea culorii, in cazul in
care se foloseste si gdlbenusul de ou; marirea puterii de absorbtie a glutenului; influentarea
elasticitatii aluatului. In absenta sirii, caracteristicile aluatului se inrdutitesc si produsele finite
rezulta cu volum mic, fiind insuficient crescute si cu coaja palida.

Acizii utilizati sunt acidul acetic (otetul), acidul citric sau sucul de citrice si au rolul de a
mari vascozitatea aluatului. Se folosesc in urmatoarele proportii: 1-3%, pentru otet in raport cu
faina; 1-20%, pentru acidul citric in raport cu apa utilizata la prepararea aluatului; 10-15%, pentru
sucul de citrice in raport cu apa utilizata la prepararea aluatului.

Apa are un rol deosebit in componenta foietajului asigurdnd formarea aluatului prin
procesul de hidratare a fainii si in special a proteinelor (formarea glutenului) si favorizand procesul
de afanare si desprindere in foi. Apa utilizata la prepararea aluatului trebuie sa aiba temperatura de
18-200C si se utilizeaza in proportie de 40-50% in raport cu faina.

Cantitatea de apd addaugata este conditionatd de:

e calitatea fainii, cu cat faina este de calitate mai buna, cu un grad crescut de maturare si umiditate
redusa, cu atat va necesita mai multa apa. Cu cat cantitatea de apa este mai mare, cu atit mai
bine se va face desprinderea aluatului in foi.

e durata procesului de preparare. In cazul foietajului pregatit de pe o zi pe alta se prepari un aluat
de consistenta mare, fiind necesara mentinerea elasticitatii aluatului pentru o perioada mai lunga
de timp, pastrand astfel forma si aspectul final al preparatului. Daca prepararea foietajului si
utilizarea acestuia se face intr-un timp scurt, aluatul va necesita o cantitate mai mare de apa,
pentru a obtine o consistentd mai mici. In acest caz aluatul devine elastic mai repede si poate

fi prelucrat, dar aspectul comercial al produselor nu este cel dorit (aspect turtit).
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6.2.3 Procesul tehnologic de obtinere a foietajului

Din apa, sarea si otetul pregatite si dozate se prepard o solutie care se foloseste la
fraimantarea aluatului impreuna cu faina pregatita si dozata in prealabil. Aluatul se framanta 15-20
min, obtinandu-se cu o temperatura finala de 20-22°C. Aluatul obtinut este divizat in bucati de
maximum 1 kg, pentru a usura procesul de turare. Aceste bucati se modeleazd manual sub forma
rotunda. Fiecare bucata de aluat se cresteaza, in forma de X, la suprafata cu ajutorul unui cutit. Se
acopera cu un tifon umed (folie plastic) pentru a nu prinde crusta si se lasa in repaus (odihnd) timp
de 20 — 30 min. la temperatura de 4-60C, in spatii refrigerate. Odihna are scopul de a relaxa aluatul
(sub actiunea enzimelor din faina glutenul devine elastic). Aluatul se intinde pe masa de lucru
presarata cu faina in foaie de forma dreptunghiulara cu colturile cat mai drepte, de grosime 1 - 1,5
cm. sau in forma de romb, lasandu-i mijlocul mai gros. Intinderea aluatului urmareste obtinerea
unei suprafete maxime de aluat ce urmeaza a fi acoperitd cu grasime. Deasupra se adauga grasimea
care a fost pregatitd in prealabil cu faina astfel incat sd aiba aceeasi consistentd cu aluatul.
Grasimea se Intinde pe 2/3 din suprafata foii intr-un strat uniform. Colturile de romb din aluat se
pliaza din sensuri opuse, acoperind grasimea, fard a lasa portiuni neacoperite (impaturirea).
Turarea constd 1n intinderea (laminarea) aluatului sub forma unei foi cu o anumita grosime. La
prima turare aluatul si grasimea se preseaza usor cu merdeneaua, pentru repartizarea grasimii n
strat uniform in interiorul aluatului, timp In care se si subtiaza. Se intinde apoi cu merdeneaua sau
se introduce la laminor pana se asigura grosimea de 1 cm. Prin impaturiri si laminari succesive se
obtin straturi de aluat separate prin straturi de grasime.

Foaia obtinuta se perie bine la suprafata, indepartand surplusul de faina folosit la intindere
si apoi se impdtureste in trei sau patru (se efectueaza astfel prima turare). Se lasa la rece minimum
30 min la temperatura de 0 — 40C (odihnd). Operatia are ca scop resorbirea tensiunilor aparute in
aluat in timpul laminrii. In cazul nerealizarii acestei operatii tensiunile aparute in aluat pot duce
la modificari nedorite ale structurii acestuia. Odihna (relaxarea) aluatului are loc la temperaturi
scazute, in spatii refrigerate, pentru a preveni modificarea proprietatilor grasimii la cresterea
temperaturii. Se repeta operatiile de intindere si impaturire in patru inca de 3 ori la intervale de 30
min, asa Incat fiecare bucata sa fie intinsa de 4 ori si Impaturitd de fiecare data in patru. De fiecare
datd Tnainte de laminare aluatul se rasuceste (cu 900) astfel incat sa fie laminat pe o directie
perpendiculard pe vechea directie de laminare. Dupa ultima laminare aluatul poate fi modelat si
copt imediat dupa odihna obligatorie sau poate fi pastrat la frigider pentru a fi utilizat a doua zi,
sau se poate congela si folosi dupd o perioada mai indelungata. Aluatul nu trebuie laminat mai
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mult decat este recomandat deoarece in acest caz straturile formate se compacteaza si produsele
nu mai cresc in cuptor.

Portionarea aluatului pentru foietaj se executd cu un cutit bine incalzit direct la flacara,
pentru a se asigura topirea grasimii din aluat si taierea uniforma. Aluatul portionat se poate utiliza
la obtinerea diferitelor sortimente de preparate sau se poate ambala si depozita In vederea livrarii
ca atare. Consumatorii pot apoi sa-1 prepare in casa asa cum doresc.

Modelarea se realizeaza manual, in functie de natura preparatului, asezandu-se apoi direct
pe tava stropitd cu apa rece. Stropirea tavii cu apa are ca scop:

e (Grabirea procesului de desprindere in foi;

e Mentinerea dimensiunii preparatelor. Se recomanda ca produsele s nu se introduca imediat
dupa modelare n cuptor ci sd se lase la odihna in frigider circa 30 minute pentru a nu se
contracta la coacere.

Coacerea se realizeazd la inceput la temperatura de 220..250°C pentru a asigura
gelatinizarea rapida a amidonului si coagularea proteinelor aflate la exteriorul preparatului,
mentinadnd astfel grasimea In interiorul preparatului; formarea rapidd a vaporilor necesari
procesului de desprindere in foi. Pentru asigurarea unei coaceri uniforme se reduce apoi
temperatura la 180°C. In timpul coacerii au loc urmatoarele procese: afidnarea si formarea texturii
produsului; evaporarea apei,; formarea culorii produsului. Afdnarea se produce sub actiunea
vaporilor de apa formati pe seama umiditatii aluatului, dar si a umiditatii grasimii Intinse intre
straturile de aluat. De aceea este foarte important ca grasimea pentru aluatul foietat sa aibd un
anumit continut de umiditate. Vaporii formati tinde sd iasd din aluat. Datoritd straturilor de
grasime dispuse intre straturile de aluat, aluatul devine impermeabil pentru gaze si sub presiunea
lor, straturile de aluat se separa, se afdneaza, conferind produsului aspectul foietat. Afanarea este
influentata de temperatura de coacere: la o temperaturd mica de coacere nu se formeaza suficient
abur pentru afinare, rezultdind produse cu volum mic; la o temperaturd mare, proteinele
coaguleaza si amidonul gelatinizeaza inainte ca produsul sa fie suficient de afanat, se fixeaza
forma si volumul si produsul se obtine cu volum mic. In urma incalzirii aluatului are loc
coagularea proteinelor si gelatinizarea amidonului, procese care fixeaza textura si forma
produselor. Evaporarea apei are loc intens prin straturile superficiale ale aluatului, unde ajunge
din interiorul acestuia, datorita diferentei de umiditate. Formarea culorii cojii are loc, in principal,
pe seama melanoidinelor rezultate prin reactia neenzimatica de tip Maillard, Tn urma interactiunii

dintre zaharurile reducétoare si aminoacizii din aluat.
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6.3 Conditiile de calitate pentru materiile prime si a produsului finit

Pentru obtinerea unui foietaj de calitate trebuie indeplinite urmatoarele conditii:

utilizarea materiilor prime de calitate si respectarea proportiei corespunzitoare de faina si
grasime;

solutia sa fie omogena, sarea complet dizolvatd, aluatul sa aiba consistentd potrivitd, bine
omogenizat;

prelucrarea aluatului sa se faca In camere speciale, cu temperatura de 15 — 170C si numai pe
mese cu blat de lemn sau teflon;

aluatul sa se cresteze dupa omogenizare si sa se lase un timp suficient la odihnd, in atmosfera
cu umiditate ridicata;

grasimea sa aiba aceeasi consistentd cu aluatul, sa i se inlature complet apa si sd fie modelata
cu ajutorul fainii In forma de paralelipiped;

fiecare capat de aluat sa acopere complet grasimea;

inainte de intinderea in foaie subtire, aluatul sd se preseze usor cu merdeneaua si apoi sa se
intinda;

pentru Intinderea aluatului in vederea turarii, sa se foloseasca foarte putind faina, iar excesul
sa fie inlaturat;

impachetarea aluatului si turarea lui sa se faca de 4 ori in 4 cu o pauza de cel putin 20-30 min
intre turari;

durata repausului dintre turdri este obligatorie;

portionarea aluatului in vederea modelarii preparatelor s se faca cu cutitul incalzit direct la
flacara;

produsele sd se aseze pentru coacere pe tava bine curatata si stropitd cu apd;

inainte de coacere, foile de foietaj sa fie Intepate la suprafata pentru a creste uniform;
coacerea aluatului sa se realizeze la temperatura de 250-220°C primele 10 — 15 min si apoi la

180°C. (httpss://cupdf.com/document/atestat-complet-cremsnit.html)

6.4 Tehnologia de obtinere a aluatului de foietaj in uz casnic

Acest aluat preparat din ingrediente simple este perfect pentru produse de patiserie atat

dulci, cat si sdrate. De cele mai multe ori este folosit in combinatie cu creme, fructe sau ciocolata

pentru a potenta aroma acestora. La prima vedere, realizarea aluatului poate parea complicata,

comparativ cu celelalte aluaturi folosite in patiserie, dar rezultatul final este unic, meritand tot
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timpul investit. Palmieri, mille-feuille sau vol-au-vents sunt doar céateva dintre celebrele produse
din Franta care sunt realizate din foietaj. Initial, aluatul se fraimanta doar din fdina si apa. Apoi
urmeaza pasul in care se Incorporeaza untul, impachetand aluatul succesiv, pentru a forma straturi
uniforme de faina si grasime. In cuptor, apa absorbitd de fiina se evapora. Astfel, aburii ridica
straturile de aluat, care se desprind datoritd untului dintre ele. In final, produsul copt va avea o
structura foarte aeratd. Pentru prepararea aluatului foietaj, temperatura de lucru este un factor
important care poate afecta produsul finit. Daca este prea cald, straturile foarte subtiri de unt se
vor topi si se vor amesteca cu fdina. Datorita acestui lucru, aluatul nu va mai creste cand este copt.
In acest fel se poate remarca calitatea foietajului.

Asadar, desi este un aluat aparent greu de realizat, cu putin efort se pot crea cele mai
sofisticate deserturi. Gustul unic al untului pune in evidenta celelalte arome prezente din umplutura
produsului final. Aluatul cu o intreagd poveste 1n spate, realizat prima data poate din greseala, asa
cum sustin majoritatea surselor, poate fi folosit cu succes in cele mai originale creatii culinare. Se
cantireste si se cerne fiina. Se masoara apa rece si se dizolva sarea. In mijlocul fiinii se toarnd apa
cu sare in gaura formata, ingloband tot mai multd faina. Se obtine un aluat destul de ferm,
nelipicios. se acopera si se raceste la frigider pentru o ora, la odihna.

incorporarea untului in aluat. Existi 2 metode de a incorpora untul. Prima este cea in
care untul este aplatizat cu sucitorul intre doua coli de hartie de copt, in forma de placa groasa de
1-2 cm si avand dimensiuni de 20 x 15 cm. A doua este mai simpla: se fraimantd untul putin pe
masa putin infdinata si se modeleaza. Se cresteaza in cruce. Cele 4 colturi se trag usor spre
exterior.

Pliere si turare aluat foietaj de casi. Se intinde pentru prima data foietajul, fara presiune
mare si pe o singura directie: sus + jos. Se intinde o foaie lungd de 60 cm si lata de vreo 20 cm.
Se pliaza foaia lunga in 3, aducand treimea de sus peste cea din mijloc si apoi se ridica peste ele
si pe cea de jos. Aceasta e prima pliere — sunt deja 3 straturi de unt. Se face primul turaj: se va roti
aluatul pe masa de lucru cu 90 de grade spre dreapta, astfel incat sa vina iar pe lung si sa aiba tivul
in dreapta. Se va intinde din nou (mergand cu sucitorul sus — jos) pana ce a ajuns iar la 60 cm
lungime. Se pliaza la fel, in 3. Au rezultat deja 2 plieri. La fiecare 2 plieri se face pauza de racire
si odihna. Se marcheaza pe aluat numarul de plieri la care s-a ajuns. Se apasd cu doua degete. Se
introduce din nou la frigider aluatul impachetat in folie si se lasa 30 de minute. Se va continua cu
urmitoarele 2 intinderi + plieri, in mod identic cu cele de mai sus. Intindere la 60 cm pe lung,
pliere in 3, turaj spre dreapta, iar intindere, pliere si vor fi 4 plieri si apoi pauza de odihna si racire.
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Se realizeaza 81 de straturi de unt in aluat. Se introduce la rece pentru alte 30 de minute. Ultimele

2 plieri se fac la fel, in total sa fie 6, asta inseamna ca in final vor fi 729 de straturi fine de unt si

730 de straturi de aluat. Dupa a 6-a pliere se poate trece direct la portionare (pentru congelat) sau

la intinderea subtire (de max. 5 mm) a foilor pentru cremsnit, a pateurilor, fasiilor pentru cornete

cu crema etc. In acest stadiu, acest aluat foietaj poate fi pastrat si la frigider pentru 2-3 zile si

utilizat treptat. Foietajul se taie cu un cutit cu lama lunga si subtire, fie bine infainat, fie incins in

flacara.

6.4.1 Retete de casa cu aluat foietaj

Tabelul 6.2
Reteta pentru obtinerea a 1,2 kg aluat foietaj din faina de triticale
Nr. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
crt.
1 Faina de triticale g 500
2 Unt cu min. 82% grasime g 500
3 | Apa ml 300
4 Sare g &)
(https://savoriurbane.com//foietaj-de-casa-reteta-clasica-frantuzeasca/)
Tabelul 6.3
Retetd pentru obtinerea 0,700 kg aluat foietaj cu faina de ovaz
Nr. | Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
crt.
1 Faina de ovaz g 250
2 Gluten de grau g 150
3 Unt g 250
4 | Aparece ml 150
5 Sare g 5
6 Otet ml 10
7 Mix de seminte g 15
(https://ro.hogyan-kell.com//foietaj-dietetic-de-casa)
Tabelul 6.4
Placinta de foietaj cu carne
Nr. Denumirea materiilor prime | UM | Cantitatea
crt.
1 Aluat foietaj g 400
2 Piept de pui g 200
3 Ciuperci ml 120
4 Branza dulce sau crema de branza | ¢ 200
5 Unt g 50
6 Ou buc. 1
7 Ceapa uscata g 100
8 Ceapa verde buc. 1
9 Usturoi pudra g 5
10 | Patrunjel g 5
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11 | Sare g 5
12 | Piper g 5

Tehnica de preparare: Se omogenizeaza toate materiile prime gétite, in prealabil la foc
mediu, pana la obtinerea unei compozitii uniforme care se asaza in mijlocul foii de aluat foietaj,
lasand loc sus si jos si laterale cate 10 cm. Se cresteaza in diagonald pana la compozitie, 1n fasii
de cca. 2 cm care se trag alternativ peste aluat. Se mixeaza oul, se pune peste aluat si se introduce

la copt la 180°C, timp de 30 de minute in cuptorul preincalzit sau pana va capata o crusta aurie.

Figura 6.2 Foietaj din faini ovaz Figura 6.3 Placinta de foietaj cu carne
(httpss://www.petitchef.ro/retete/felul- principal/placinta-cu-pui-fid-1280413)

6.5. Concluzii si Recomandari

In concluzie, pe piata roméaneasci se consuma in principal painea din fiina alba, un produs
apreciat din punct de vedere estetic, dar sarac din punct de vedere al continutului in nutrienti
importanti pentru sinitate, cum ar fi: vitaminele, mineralele si fibrele. In ultimii 10 ani consumul
de paine a scazut, iar preferintele consumatorilor s-au modificat incepand sd acorde importanta
unei alimentatii mai sandtoase. Se constatd o crestere a consumului de alte varietati de paine
precum: painea din faind de secard, faind neagrd, pdine graham si paine cu faind integrald care
prezintd un continut mai bogat in fibre alimentare si vitamine 1n special cele din complexul B.

Popularitatea sortimentelor de secara in randul consumatorilor se datoreaza aromei,
gustului si calitatilor acestora. Boabele de secara sunt mai hranitoare decat cele ale graului caci
oferd un grad mai mare de satietate, oferind elasticitate arterelor inimii si fluiditate singelui. in
industria alimentara, din faina de secara sunt prelucrate diverse produse de panificatie (exemplu:
biscuitii din fdind de secard sau Pumpernickel - o pdine integrala din secard, originard din
Germania), atit de necesare pentru hrana de zi cu zi a populatiei. In comert pe langa gama variata
de fulgi de cereale - fulgi de grau, fulgi de ovaz, fulgi de orz, fulgi de porumb se gasesc si fulgii de

secard, care sunt recomandati mai ales diabeticilor (pentru ca acesti fulgi nu maresc nivelul de
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glucoza in sange). De asemenea, fulgii de secara intrd si in compozitia multor produse musli care
se consuma fie cu fructe proaspete, fie cu fructe uscate si lapte de vaca, in retetele vegetariene
laptele de vaca fiind inlocuit cu laptele de soia, de migdale sau de orez.

Secara cunoaste mai multe varietati, care se diferentiaza intre ele in functie de: fragilitate,
rezistenta la conditiile climatice, culoarea bobului, suprafata de acoperire a bobului cu palei si
altele. La noi 1n tara semdnatul secarei se face cu 15 zile inainte de semanatul graului de toamna
si cele mai cultivate soiuri sunt: Secale cereale vulgare (nu prezinta fragilitate a rahisului - axul
principal pe care este dispusa inflorescenta, semiacoperit de palei, spic alb si bob golas), Gloria
(soi foarte productiv, intre 43 - 54 de boabe pe spic, si care a fost omologat la noi din 1983, fiind
creat la statiunea de Cercetari Agricole Suceava); Aurie de Dankow (Dankow Zlote — originar din
Polonia, din 1973), Epos (din 1987, soi de origine nemteasca) si Jonos (din 1978, soi de origine
nemteascd) care s-au aclimatizat foarte bine la conditiile climatice de la noi. Datorita continutului
mare de fibra, de vitamina E si de seleniu, secara aduce beneficii multiple pentru sanatatea
organismului, prin combaterea unor boli precum arteroscleroza, cancerul de colon, bolile inimii si
hipertensiunea (datorita continutului scazut de sodiu). Constituie o oportunitate pentru brutari sa-
si foloseascd ingeniozitatea pentru a realiza sortimente de paine care au gusturi si arome de
intensitati diferite, caracteristici ale cojii, culoarea miezului, textura si forma produsului.
Adaugarea fibrelor dietetice din porumb si ovaz in painile aglutenice confera produsului un volum
mai mare si 0 coajd mai moale comparativ cu produsele aglutenice fara fibre. Aceste paini ofera
consumatorului o cantitate mai mare de fibre totale, o coaja de culoare mai inchisa, cu textura
uniformd si find. Datoritd recombindrii unor caracteristici favorabile de la cele doud specii
parentale (graul si secara), triticale are o serie de insusiri biologice si economice si poate fi utilizat
si in nutritia umana pentru prepararea painii in raport de 1:1 cu faind de grau, sub forma de fulgi,
in diferite produse de patiserie, paste fdinoase, etc. dar si in extragerea alcoolului de calitate.
Valoarea nutritivd a boabelor de triticale este superioara atat boabelor de grau, orz, cat si a celor
de secara.

Triticale este o unica culturd de cereale, creatd de om prin hibridizarea graului si secara cu
valori nutritive ridicate. Contin un procent sporit de gluten (20,0-24,1) si proteina in bob (13,9-
15,0), cu continut bine echilibrat de aminoacizi esentiali — valind, lizind, triptofan, treonina, leucina
si tirozind, care depasesc cu mult graul comun, dar cedeaza secarei. Boabele de triticale prezinta
utilizare complexa, atat pentru furaj, cat si pentru alimentatie, in deosebi in industria de panificatie,
patiserie si industria de producere a alcoolului. Ele au capacitatea de cultivare pe soluri mai sdrace,
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argiloase, nisipoase si pe povarnisuri. Cerealele sunt cultivate cu succes in multe tari ale lumii,
intrucat nu este deloc pretentios. Perioada optima de semanat este intre 1-10 octombrie, va trebui
sa tina cont de rezerva de apa din sol, de presiunea bolilor si daunatorilor, de presiunea buruienilor
si de soiul utilizat. Continutul ridicat de proteine din masa verde face din hibrid o cultura de furaje
valoroasa. Aplicarea in industria mordritului este limitatd din cauza dificultatii de prelucrare a
cerealelor (cojile sunt dense si dificil de separat de miez). Utilizarea cerealelor in productia de
alcool si biocombustibil este promitatoare. De altfel are o utilizare vasta. Se poate folosi faina de
triticale de taitei care nu necesita fierbere pentru un mic dejun rapid sau pentru fabricarea de tipuri
dietetice si terapeutice si profilactice de paine, inclusiv cereale integrale si mai multe cereale.
Cercetarea stiintifica pe segmentul alimentar este intr-o continud cautare, mai ales de produse
inovative, sanatoase si de produse naturale, denumite frecvent ,,produse bio”.

Desi alimentele ecologice sunt cu 20-40% mai scumpe decat cele traditionale, consumul
acestora este 1n crestere si pe piata roméneascd. Cota de piatd a produselor ecologice pe piata
romaneasca va ajunge la circa 2 la suta, in urmatorii cinci ani, Romania inregistrand in prezent
tendinte mai mari de dezvoltare in acest sector decat restul tarilor europene. In prezent, produsele
ecologice ocupa un procent de sub 1%, romanii preferand deocamdata produsele traditionale
datorita preturilor scazute in comparatie cu cele ale produselor ecologice.

Deoarece alimentele ecologice nu sufera modificari genetice si nu sunt tratate cu diverse substante
chimice pentru a rezista mai mult la raft gustul lor este superior alimentelor ne-ecologice.
Fainurile ecologice nu contin reziduuri de pesticide.

Deoarece are un nivel ridicat de magneziu si zinc, faina ecologicd poate ajuta la reglarea zaharului
din sange. Pe termen lung, poate chiar sa scada sansele de a suferi de diabet.

Faina ecologica este mai buna pentru organism deoarece este facuta din grane care nu au fost
stropite cu pesticide si care au crescut pe soluri fertilizate cu substante naturale. In plus, nici la
depozitarea cerealelor nu s-au folosit substante nocive si nici la prepararea produselor din faina nu
s-au introdus aditivi periculosi. Faina ecologica se gdseste atit in varianta integrald, cét si in
varianta alba, pentru ocazii speciale.

Specialistii spun ca faina ecologica nu doar ca este mai sandtoasa, ci are si 0 aroma mai
puternicd, oferind produselor fabricate din ea un gust mai placut. Pe langa bogatia de substante
benefice organismului (vitamine, fibre, minerale etc.), faina ecologica da si un gust mai apetisant

preparatelor tale si, in plus, intreg procesul de fabricatie este prietenos cu mediul inconjurator.
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7 TEHNOLOGIA DE OBTINERE A PASTELOR FAINOASE COMUNE SI
ECOLOGICE

7.1 Agricultura ecologica si istoria pastelor fainoase

Agricultura ecologica (denumita si organica sau biologicd) a aparut in Europa ca urmare a
unor experiente negative determinate de utilizarea produselor chimice de sintezd, generate de
tehnologiile agricole de tip intensiv, industriale, bazate pe mecanizarea si automatizarea excesiva
a tehnologiilor de productie, precum si datorita folosirii Tn cantitdti mari a pesticidelor pentru
protectia plantelor si a biostimulatorilor in alimentatia animalelor (antibiotice, hormoni etc).
Agricultura ecologica este o metoda agricold de productie si prelucrare care combina cele mai
bune practici de mediu cu procese de fabricatie mai naturale. Pentru agricultura ecologica se
utilizeaza soiurile de grau cultivate si in agricultura conventionald. La momentul actual, sunt
cunoscute peste 20 de soiuri de grau care pot cultivate in ciclul ecologic. In agricultura ecologica
se cultiva graul dur si graul moale. Graul dur ( Triticum durum) se utilizeaza pentru producerea
aluatului pentru paste si pentru imbunatatirea proprietdtilor produselor de brutarie si panicatei.
Este o culturd de primdvara. Contine mai multe proteine si gluten, comparativ cu graul moale.
Graul moale (Triticum aestivum L.) se utilizeaza drept component principal al produselor de
panificatie si cofetarie. Exista grau moale de primavard si de toamna.

Graul ecologic reprezintd graul ce este obtinut din simanta netratatd chimic, solul trebuie
fertilizat natural si nu trebuie sa folosesti Ingrasaminte chimice, erbicide, pesticide, insecticide sau
alte solutii chimice ce pot influenta calitatea graului. Daca se cultiva grau ecologic, acesta nu se
poate tine graul respectiv in hambar, ci trebuie pastrat in silozuri speciale pentru a fi de o calitate
superioara la vanzare. Este posibil sa fie o afacere destul de buna cultivarea graului ecologic pentru
ca faina ecologica ce se obtine prin macinarea graului ecologic contine multe vitamine precum
vitamina A, B, D, saruri minerale, magneziu, potasiu, sodiu, calciu, etc. Graul ecologic trebuie
macinat cu echipamente speciale ce se folosesc doar pentru a macina cereale ecologice. Pentru
inceput se poate incerca cultivarea graului ecologic doar pentru consum propriu, iar daca devine
rentabil se pot cultiva suprafete mult mai mari de teren. Graul ocupa 33% din suprafata cultivata
pe glob. Este cereala care ocupa primul loc ca materie prima la fabricarea fainii. In tara noastra,

graul ocupa o suprafatd de aproximativ 3 milioane de hectare. Din productia anuala de cereale din
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tara noastra, peste 40% este destinatd fabricarii fainii si crupelor. Graul este principala cereald
folosita la fabricarea fainii de diferite tipuri, a crupelor sub forma de gris si arpacas, a expandatelor
si aplatizatelor de tipul pufarinului si a fulgilor.

Notiuni generale-produsele ecologice. Produsele ecologice sunt produsele care provin din
agricultura ecologica si care respecta regulile si principiile agriculturii ecologice, fiind Insotite de
certificatul de produs ecologic, eliberat de un organism de inspectie si certificare. Un produs
ecologic se identifica intr-un magazin dupa eticheta care trebuie sa contina, in mod obligatoriu,
referirea la modul de productie ecologic, precum si numele si codul organismului de inspectie si
certificare. Aparitia unor efecte metabolice nedorite induse de dezechilibrare alimentara a dus la
constientizarea importantei actului de nutritie, ceea ce a implicat fundamentarea comportamentului
alimentar pe principii sandtoase si a determinat segmente semnificative de consumatori sa se
indrepte spre alimente cat mai pure din punct de vedere biologic, spre asa numitele produse
biologice. Acestea pot purta si denumiri similare: produse ecologice, produse organice, desi
sunt diferente terminologice destul de sensibile intre aceste denumiri. Agricultura biologica
utilizeaza metode specifice, cum sunt: fertilizarea solului cu ingrasaminte organice; acoperirea
solului (pentru asigurarea protectiei impotriva uscarii lui); folosirea de ingrasdminte naturale
minerale (fosfati, praf de roca, calciu provenit din var, ingrasdminte din alge marine); rotatia
culturilor, pentru evitarea deteriorarii solului; ardturi usoare si nu foarte adanci; inlaturarea
parazitilor prin mijloace biologice. Au fost introduse standarde privind productia si manipularea
produselor agricole biologice, aplicabile intregului lant logistic, de la fermier pana la consumator.
Aceste standarde sunt aplicabile si operatiunilor intermediare. Conform standardelor respective
sunt determinate patru categorii de produse biologice: 100% biologice, desemnand produsele care
nu contin decat ingrediente produse biologic; biologice, insemnand produsele ce contin 95% din
ingrediente produse biologic (raportat la masa produsului); preparate cu ingrediente biologice,
semnificand produsele ce contin mai mult de 70% ingrediente biologice, dar maxim trei
componente produse biologic pot fi specificate pe eticheta principala a ambalajului; produse
transformate continand mai putin de 70% ingrediente produse biologic, iar termenul ,,biologic” nu
mai poate fi Inscris pe eticheta principald a ambalajului, dar in lista de ingrediente de pe ambalaj
se pot specifica componentele care sunt produse biologic.

Rolul si importanta graului in alimentatie. Graul ecologic este cultivat fara ingrasdminte
chimice, insecticide, fungicide, ierbicide si pesticide. In agricultura ecologici, graul este
selectionat din samantd netratatd chimic, iar solul pe care se cultiva este fertilizat doar natural.
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Dupa recoltare, graul este pastrat in silozuri speciale: nu este permisa amestecarea lui cu cerealele
conventionale si nu se admit tratamente chimice nici pe parcursul depozitarii. De asemenea,
macinarea se face in echipamente de morarit cu folosinta exclusiva pentru cereale ecologice, dotate
cu mecanisme de macinare din inox. Graul se macina astfel Tncét sd se obtina faind integrala mult
mai bund, deoarece conserva mineralele, este bogata in aminoacizi, in fosfolipide si in fibre. Graul,
impreund cu orzul, sunt considerate cele mai vechi plante cultivate. In urma unor cercetiri
arheologice s-a constatat ca graul se cultiva in Egipt acum 3000 de ani, paiele acestora fiind
utilizate la compozitia zidurilor de cetdti din acele timpuri, iar boabele de grau s-au pastrat in
mormintele faraonilor. Graul face parte din familia Graminee, genul Triticum. Bobul de grau este
format din invelisul fructului sau pericarpul, stratul aleuronic, embrionul, barba si corpul fainos
sau endospermul. Pericarpul este format din trei straturi suprapuse si anume: epicarpul,
mezocarpul si endocarpul.

Graul ecologic este unul dintre produsele ecologice cele mai bine cotate si cerute pe piata
mondiald. Receptia cantitativa se realizeaza prin cantarirea cerealelor aduse cu mijloacele de
transport (auto, CFR). Cerealele sunt aduse din silozuri de pastrare sau direct de la recoltare.
Receptia calitativa se realizeaza pentru fiecare mijloc de transport prin preluarea de probe din care
se determina umiditatea boabelor, procentul de corpuri straine, masa hectolitrica, infestarea cu boli
si ddundtori ai masei de seminte. Daca umiditatea depaseste 14% cerealele trebuie uscate.
Procentul de corpuri strdine si natura acestora dau informatii asupra tipului operatiei de pre
curatire. Se face in principiu pe doud directii: receptia cantitativd si receptia calitativa.
Transformarea boabelor de grau in faina se face prin mai multe faze tehnologice care se numesc
dislocare, srotuire, sortare si curatirea grisurilor, desfacerea grisurilor si macinarea, la fiecare faza
obtinandu-se o anumita cantitate de faind care va deveni materie prima pentru numeroase produse
alimentare. (https://pdfslide.tips/documents/prioect-grau-ecologic-ghiurcanas.html)

Pastele fainoase sunt produse alimentare obtinute din faina de grau si apa, cu sau fara
adaos de alte produse folosite in vederea cresterii valorii nutritive sau Tmbunatatirea gustului.
Pastele isi au originea in Italia, acest lucru fiind demonstrat si de denumirea pe care o purtau:
maccarruni. Acest substantiv vine de la verbul maccari, ce defineste activitatea de a zdrobi. Este
vorba despre procesul de realizare a pastelor, ce presupun o frimantare (zdrobire) a ingredientelor
dure, pentru a se obtine aluatul final. Legenda spune ca pastele fainoase au fost aduse in Italia de
citre Marco Polo dupi expeditia sa in Orientul Indepartat, la sfarsitul secolului al-XIlI-lea.
Totodata, sortimentele de paste poartd si ele denumiri italiene, precum: penne, spaghetti,
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maccheroni, tagliatelle, fusilli, bucatini, gnocchi, orechiette, rigatoni etc. Ele sunt cunoscute astazi
la nivel mondial nu sub nume asiatice, ci sub nume specifice italiene. Exista si o serie de alte
dovezi care evidentiaza faptul ca, chinezii faceau paste inca din anul 3000 i.H. De atunci si pana
in zilele noastre, istoria pastelor a prins contur, acestea avand in prezent o multitudine de forme si
o gama larga de varietati devenind treptat un produs de baza in industria alimentara. Arta de a face
pastele si devotamentul pentru mancare in ansamblu au evoluat de cand pastele au fost
conceptualizate pentru prima dati. In 2008 s-a estimat ci italienii mancau peste 27 kg (60 Ib) de
paste de persoand, pe an, invingandu-i cu usurintd pe americani, care mancau aproximativ 9 kg
(20 1Ib) de persoana. Pastele sunt atat de iubite in Italia Incat consumul individual depaseste
productia medie de grau a tarii; astfel Italia importi frecvent grau pentru fabricarea pastelor. in
societatea contemporand pastele sunt omniprezente, iar oamenii pot gasi o varietate de tipuri in
supermarketurile locale. Odata cu cererea mondiala pentru acest aliment de baza, pastele sunt acum
produse in mare parte in fabrici si doar o mica parte sunt produse manual.
(https://camarafermecata.ro/istoria-pastelor)

7.2 Clasificarea pastelor

Odata cu trecerea timpului, pastele s-au dezvoltat atat din punct de vedere compozitional, cat
si din punct de vedere al formelor, al aspectului cat si al valorii nutritive. Prin urmare, pastele se
clasifica astfel:

A. Dupa forma si dimensiuni, pastele pot fi: lungi (spaghete, macaroane, tagliatelle); medii:
(penne, tortellini, tditei) si scurte (fundite, scoici, melci).

B. Dupa proprietatile organoleptice si fizice: paste fainoase obisnuite (Simple sau cu
adaosuri); paste fainoase extra (simple sau cu adaosuri); paste fainoase super (Simple sau
cu adaosuri).

C. Dupa compozitie: paste fainoase simple, obtinute numai din faind si apa; paste fainoase
cu adaosuri nutritive: oua, gluten, cazeina, lapte; sucuri, paste si fainuri din fructe si

legume; paste fainoase obtinute din alte fainuri: de porumb, orez; paste ecologice.

Figura 7.1 Sortimente de paste fainoase
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7.3 Schema tehnologica de obtinere a pastelor
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Figura 7.2 Schema tehnologica de obtinere a pastelor ,,spaghete”

(https://www.referat.ro/referate/Tehnologia de fabricare a pastelor fainoase 3aa75.html)

7.4 Materiile prime si auxiliare folosite in industria pastelor si descrierea procesului
tehnologic
7.4.1 Materiile prime si auxiliare

Materiile prime indispensabile care determina formarea aluatului cu insusirile specifice
sunt: faina si apa. Pentru unele sortimente se mai folosesc materiale pentru marirea valorii
nutritive, imbundtatirea culorii si aspectului, imbunatatirea aromei si gustului.

Faina din grau comun (Triticum aestivus) si din grau dur (Triticum durum), iar la pastele
ecologice se foloseste graul Spelta (Triticum aestivus ssp. Spelta). Pentru obtinerea pastelor

fainoase, faina trebuie sa posede anumite caracteristici, cele mai importante fiind granulozitatea,
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continutul si calitatea proteinelor precum si sticlozitatea graului din care se obtine. Aceste
caracteristici influenteaza structura si insusirile reologice ale aluatului, prelucrabilitatea lui si
calitatea pastelor. Culoarea fainii trebuie sa fie alb-galbuie fard a se sesiza vizual prezenta de
particule de tarate. Pregdtirea fainii consta in operatiile de amestecare, cernere, retinere impuritati
metalice feroase, Incilzire.

Apa folosita trebuie sd indeplineasca conditiile apei potabile, adicd sa fie lipsitd de
microorganisme, sa nu contind substante organice, sa nu aiba gust si miros particulare, sa aiba un
continut redus de substante minerale. Lipsa microorganismelor din apd este necesard pentru
evitarea alterarii pastelor in timpul uscarii prelungite, cand poate avea loc cresterea aciditatii sau
mucegairea lor. Pregatirea apei constd in incilzirea ei pand la temperatura necesara obtinerii
aluatului.

Pregatirea oudlor. Ouile intregi se supun spalarii si dezinfectdrii in vederea reducerii
incdrcarii microbiene. Dezinfectarea se face cu o solutie de clor 2%, timp de 5-10 min si solutie

sodatd 20%. Melanjul se decongeleaza, dupa care se filtreaza.

7.4.2 Dozarea materiilor prime si auxiliare

Dozarea are drept scop obtinerea aluatului cu insusiri reologice optime, in vederea realizarii
produselor de calitate si cu compozitia doritd. Un rol important il are respectarea raportului
faind/apa. El influenteaza consistenta aluatului, gradul de compactizare, comportarea la modelare
a acestuia si calitatea pastelor obtinute. La folosirea prafului de oud sau a melanjului de oua se va
avea in vedere echivalenta acestora cu oudle proaspete .Se admite cd un ou proaspat (40-
45g)echivaleaza cu 10,5-11g praf de oud, iar 1kg melanj cu 26,4 oua intregi.
7.4.3 Prepararea aluatului

Prepararea aluatului pentru paste fainoase comportd doud faze: framantarea si
compactizarea.
Framdntarea aluatului. Aceastd operatie realizeazd amestecarea componentelor aluatului

si hidratarea particulelor de faind. Pentru calitatea pastelor fainoase, foarte importanti sunt
parametrii de obtinere a aluatului: umiditatea si temperatura optima ale aluatului, durata si
intensitatea fraimantarii.

Umiditatea aluatului. Aluatul pentru paste fainoase se caracterizeaza prin consistenta mare,
care se obtine prin folosirea unei cantitati minime de apa. Umiditatea aluatului de paste este de 28-
33%, adica la prepararea lui se foloseste aproximativ jumatate din capacitatea de hidratare a fainii.

Din acest motiv, la sfarsitul operatiei aluatul se prezintd sub forma de bulgari, sau sub forma
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pulverulenta. Aceasta forma are drept cauza lipsa scheletului glutenic, care nu se formeaza datorita
cantitatii mici de apa din aluat. Pentru umectarea uniforma a particulelor de faind este necesar ca
apa si faina sa fie introduse fin dispersate in malaxor. Temperatura aluatului depinde de
temperatura fainii si a apei, de raportul dintre ele, de durata si intensitatea framantarii. Durata si
intensitatea framantarii au influenta mare asupra calitatii aluatului. Framantarea dureaza 15-25 min
in conditiile de lucru la presiune atmosferica si 10-15 min la presele moderne.

Compactarea aluatului. Aceasta operatie se realizeaza prin valtuire sau prin presare cu
melci. Sub actiunea acestor presiuni, particulele de faind se aglomereaza, se lipesc intre ele si
formeaza aluatul cu proprietati elastic-plastice. Se formeazad scheletul glutenic care inglobeaza
granulele de amidon intr-o masa unicd de aluat. In acelasi timp are loc evacuarea celei mai mari
cantitati de aer din aluat, introdus cu fdina sau inclus pe durata fraimantarii. Plasticitatea aluatului
este influentatd de umiditatea si temperatura acestuia si de calitatea fainii. Cresterea temperaturii
si umiditatii determind cresterea plasticitatii si scaderea rezistentei si elasticitatii aluatului.

7.4.4 Modelarea aluatului

Scopul operatiei de modelare este aducerea aluatului la forme cu suprafata specifica cat mai
mare, care sa permitd realizarea uscarii intr-un timp cat mai scurt si cu consumuri minime de
energie, precum obtinerea de produse de forma doritd, cu insusiri organoleptice si fizice optime.
Modelarea se poate realiza prin mai multe metode: presare (extrudare), in care organul principal
de lucru este matrita; stantare, in care produsele se obtin prin decupare; taiere.

Modelarea prin presare. Cea mai utilizata metoda si consta in fortarea aluatului sa treaca
prin orificiile unei matrite. Trecerea are loc datorita presiunii create de snecurile de compactizare
in receptorul de aluat al matritei. Caracterul de curgere al aluatului prin orificiile matritei depinde
de raportul dintre fortele de coeziune ale aluatului si de fortele de adeziune dintre acesta si peretele
matritei. Curgerea are loc prin alunecare, daca fortele de coeziune ale aluatului sunt mai mari decat
fortele de adeziune. Reducerea lipirii aluatului de matrita se realizeaza prin:

e prelucrarea find a suprafetei canalelor matritei sau acoperirea lor cu material hidrofob,

la care aluatul nu adera;

e introducerea In aluat a unor materiale care reduc aderenta aluatului la orificiile matrite;

e preparareade aluaturi consistente si din fainuri care dau aluaturi cu lipiciozitate redusa.

Indiferent de metoda de modelare, calitatea pastelor fainoase modelate este influentata de

urmatorii factori: calitatea fainii; granulozitatea fainii; umiditatea aluatului; temperatura aluatului.
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Taierea pastelor fainoase. Scopul operatiei este obtinerea pastelor modelate cu lungimea
necesard. Pentru pastele scurte, tdierea firelor de aluat se face pentru obtinerea lungimii si
formatului dorit si se poate realiza perpendicular pe directia de curgere a aluatului prin matrita sau
oblic. Se folosesc in acest scop cutite rotative plasate sub matritd, a caror lama are turatia reglabila
in functie de lungimea dorita a pastelor.

7.4.5 Pregatirea pastelor modelate si uscarea lor

Operatia urmareste asezarea pastelor modelate pe suprafetele sau dispozitive pe care se va
realiza uscarea, astfel Incat schimbul de umiditate si calitatea produsului obtinut sa fie optim .
modul de asezarea a pastelor fainoase depinde de felul produsului si de gradul de mecanizare a
instalatiilor de uscare.

Preuscarea pastelor. Pentru pastele scurte, preuscarea se realizeaza cu aer la temperaturi
de 30...35 °C, iar uscarea la 40...55°C pentru sortimentele mai rezistente, si la o umiditate relativa
a aerului de 65-85%, durata procesului fiind de 7-14 ore.

Uscarea pastelor. Scopul operatiei este reducerea umiditatii pastelor pana la o valoare care
sa le permita conservarea, reducere care sa se faca cu consum minim de energie si cu obtinerea
pastelor de calitate. Procesul de uscare se bazeaza pe migrarea umiditatii din interiorul pastelor la
exteriorul lor si cedarea ulterioard a acesteia mediului inconjurator. In timpul uscarii, umiditatea
pastelor variaza de la umiditatea initiala de 28-33% pand la umiditatea finald care este situatd sub
13%.

Uscarea se produce in trei faze: faza I, in care umiditatea pastelor variaza intre 33 si 25%.
Acestei variatii de umiditate i corespund varietati mari de volum, iar aluatul are proprietati
plastice; faza II, care corespunde variatiei umiditatii intre 25 si 18%, cand variatiile de volum sunt
mai mici, iar produsul se intinde fara crapaturi; faza IIl, cand umiditatea pastelor scade sub 18%,
variatiile de volum sunt foarte mici, iar aluatul are o structurd stabilizata, este rezistent, cu

proprietdti casante.

Figura 7.3 Pregatirea pastelor prin tdiere si uscare
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Stabilirea sfarsitului uscarii. Umiditatea finala pana la care se conduce uscarea se stabileste
in functie de umiditatea mediului in care se transporta si se depoziteaza, deoarece pastele fainoase
pentru absorbi sau pot ceda umiditate mediului inconjurdtor, pana la atingerea umiditatii
echilibrului higrometric.

Stabilizarea pastelor fainoase. Dupa uscare, pastele fiinoase se supun operatiei de
in care sa permita scaderea treptata a temperaturii pastelor pana la temperatura depozitului. Racirea

brusca poate conduce la fisurarea lor. Operatia dureaza cate 7 — 10 ore.

7.4.5 Ambalarea pastelor

Pentru fabricarea unor produse, mai ales pastele fainoase se folosesc diverse materiale,
dintre care principale sunt: hartia, cartonul, celofanul si foliile din plastic. Spre a corespunde
ambaldrii, materialele respective trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii esentiale: sa nu
contind substante ddundtoare sdnatatii; sd nu permitd combinarea substantelor ce le contin cu
substante din produsele ambalate; sa se adapteze cerintelor de a proteja produsul contra agentilor
chimici (apa, aer, grasime) sau mecanici (lovire, deformare); sd permita imprimarea unor date
referitoare la prezentarea cat mai estetica a produselor si la compozitia lor;

Calitatea materialelor de ambalaj se verifica mai ales prin determinarea dimensiunilor si a
insugirilor fizico-mecanice, care trebuie sa corespunda valorilor normative. Pentru pastele
fainoase se face o ambalare de prezentare si o ambalare de protectie la socuri mecanice, care pot
interveni in timpul transportului. Ambalarea de prezentare constd in ambalarea in cutii de carton,
care se practica pentru produsele de dimensiuni mari, pastele lungi si medii si pentru unele paste
scurte; ambalarea in pungi de hartie pergaminata, de celofan sau de material plastic, care se aplica
mai ales la pastele scurte si medii, dar si pentru pastele lungi; ambalarea in vrac, folosita pentru
pastele destinate consumului colectiv.

7.4.7 Etichetarea si depozitarea pastelor

Etichetarea produselor alimentare are rolul de a informa cumpdratorul cu privire la
produsele de paste fainoase. Daca ar fi sa fie o ordine a importantei informatiilor de pe eticheta,
primul pe lista ar fi: termenul de valabilitate si ar continua cu lista de ingrediente, valorile
nutritionale, modul de depozitare si preparare si nu in ultimul rand, portia recomandatd. Portia

recomandata nu este o cerintd legislativa obligatorie, dar este o informatie importanta.
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Informatiile scrise pe etichetd nu trebuie sa induca in eroare consumatorii la achizitionare
produselor: numele brand-ului impreuna cu logo-ul acesteia; denumirea pastelor; termenul de
valabilitate; cantitatea de continut; valoarea energetica; ingredientele; recomandarea de preparare;
conditii de depozitare; firma care produce pastele fainoase; codul de bare.

Cand sunt depozitate, pastele pot fi deteriorate de daunatori si rozatoare. Cauza deteriorarii
pastelor este datoratd de continutul de umiditate de peste 16%. Cu cat continutul de umiditate al
produselor este mai mic, cu atdt mai mult timp acestea pot ramane fara deteriorarea proprietatilor
nutritionale si gustului. Produsele destinate depozitarii pe termen lung nu trebuie sa aiba un
continut de umiditate mai mare de 11%. Macaroanele rezistd la temperaturi scazute si pot fi
depozitate in depozite neincalzite in timpul iernii. Spatiul pentru depozitarea pastelor ar trebui sa
fie curat, uscat, bine ventilat. Produsele sunt ambalate in cutii de carton si saci si sunt stivuite.
Inaltimea nu trebuie si fie mai mare de 6 sau 7 saci de cutii. Intre stive, precum si graimada si
peretele, trebuie sa existe pasaje de cel putin 0,5 m. Temperatura n depozite nu trebuie sa fie mai
mare de 30 °C, iar umiditatea relativd a aerului este de 70%. Este necesar sd se respecte o
temperaturad constanta, din cauza fluctuatiilor ascutite provoaca aparitia umezelii, condensului pe
suprafata produselor, care poate cauza formarea de fisuri. Durata de valabilitate maxima a pastelor
este de la 2 la 12 luni. Pastele cu aditivi - 12 luni, paste cu adaos de lapte si oud 6 luni, cu adaos
de tomate - 2 luni de la data producerii lor. Transportul pastelor este permis in transportul feroviar
direct in containere feroviare universale sau rutier. La Incarcare, descarcare, transportul cutiilor de
paste trebuie sa fie protejate de ploi. Respectarea tuturor conditiilor de depozitare si de transport
mentionate anterior garanteaza conservarea pastelor de inaltd calitate pentru o perioadd lunga de
timp. (https://www.rasfoiesc.com//procesul-tehnologic-de-fabrica88.php )

7.5 Caracteristicile de calitate ale pastelor

Continutul de umiditate al pastelor trebuie redus de la 31-32 % la 12-13%. Procedand
astfel, produsul finit este dur si compact, isi pastreaza forma si poate asigura o duratd lungd de
pastrare, tipica pastelor uscate. Eliminarea partiald a apei nu este insa suficienta pentru a garanta
stabilitatea pastelor, care trebuie uscate corect. Umiditatea sa interna trebuie sa ramana uniforma
si constantd in timp. Daca pastele se usuca prea repede, pot aparea crapaturi. Pentru o duratd mai
lungad de valabilitate, pastele proaspete pot suferi doud tratamente de pasteurizare, unul al
produsului si unul dupa ambalare. Pastele se congeleaza in timp foarte scurt si la temperaturi de
minim -18°C. Acest tratament este folosit ca tratament bacteriostatic pentru a extinde durabilitatea

unui produs. In acest scop se folosesc tuneluri orizontale sau spirale. Pentru a reduce dimensiunile
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totale, piata ofera tuneluri si tunuri transportoare cu banda spiralata pentru congelarea adéanca a
pastelor proaspete si prefierte. Calitatea pastelor fainoase se apreciaza prin examen organoleptic
si examen fizico-chimic. Din punct de vedere fizico-chimic se apreciaza umiditatea, aciditatea,
insusirile culinare (cresterea in volum la fierbere care trebuie sa fie de minim 2.5 ori, aspectul

pastelor fierte si al apei in care s-a efectuat fierberea).

7.5.1 Caracteristicile organoleptice ale pastelor fainoase

Pastele fainoase trebuie sa prezinte suprafata neteda, fara urme de faina, matd/translucida,
cu aspect sticlos in sectiune, pentru pastele extra sau super, de culoare uniforma albad/alb-
galbuie/galben-aurie. Dupa fierbere trebuie sa fie elastic si sa nu se lipeasca intre ele.

Tabelul 7.1
Caracteristicile organoleptice ale pastelor fainoase
Caracteristici de calitate Conditii de admisibilitate

Aspect Suprafata neteda, fara striatii, fard urme de faina, translucid-
lucios
Culoare Alba, uniforma pe toatd suprafata produsului

Miros si gust
Comportare la fierbere

Caracteristic, fara miros gi gust strdin

Elastic, sa nu se lipeasca intre ele, sa nu se desfaca, lichid
opalescent

Lipsa

Nu se admite prezenta insectelor

Corpuri striine
Infestare

7.5.2 Caracteristicile fizico-chimice ale pastelor fainoase
Din punct de vedere fizico-chimic, se apreciaza umiditatea, aciditatea, insusirile culinare
(cresterea in volum la fierbere, aspectul pastelor fierte si al apei in care s a efectuat fierberea).
Tabelul 7.2

Caracteristicile fizico-chimice ale pastelor fainoase

Paste fainoase Paste fainoase Paste fainoase
Caracteristici obisnuite extra super
Simple | Cu Simple | Cu Simple | Cu
adaosuri adaosuri adaosuri
nutritive nutritive nutritive
Umiditatea, % max. 13 13 13 13 13 13
Aciditatea, % max. 3,5 4 3,2 3,5 3,2 3,5
Cresterea in volum la fierbere, 250 250 400 400 400 400
% min.
Sarcina de rupere la
incovoiere pentru macaroane
-subtiri N (gf), min. 2(200) | 1,5(150) 2(200) | 1,5(200)
-mijlocii N (gf),min. 4(400) | 3,5(350) | 4(400) | 3,5(350) - -
-groase N (gf), min. 6,5(650) | 5,5(550) | 6,5(650) | 5,5(550)
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7.5.3 Defectele pastelor fainoase, cauzele si remedierile acestora

Tabelul 7.3

Defectele pastelor fainoase(https://www.rasfoiesc.com /procesul-tehnologic-paste fainoase)

Nr. Defecte Cauze Remedieri
Crt.
1. Aluaturi neuniforme, Nu s-a amestecat si Reframantarea cu un adaos ridicat de
neomogene framéantat bine aluatul faina
2. Paste neuniforme pe Preuscare insuficienta Se poate preveni prin realizarea unui
suprafata, in sectiune, iar aluat omogen, elastic si plastic
la fierbere se produc
deformari si se lipesc
3. La modelare aluatul Se pot datora matritelor cu | Se pot realiza prin ingrijire si un
prezinta zgarieturi si orificii cu suprafata control permanent al calitatii
suprafata aspra a pastelor | neuniforma sau necuratate | matritelor in timpul procesului de
dupa opririle mai mari de | productie
20-30 min.
4, Fisuri la suprafata S-a folosit o preuscare Aplicarea unui regim de temperatura
produselor si deformatii | rapida a aluatului modelat | si umiditate relativa corespunzatoare
5. Produsele modelate Datorita variatiilor bruste | Se pot evita prin realizarea unei
prezinta neuniformitate: | de viteza, in timpul viteze uniforme de presare si
grosimi diferite, inele, procesului de modelare modelare, pe tot parcursul prelucrarii
dungi in suprafata,
deformari, rupturi in
sectiune
6. Crapaturi sub forma de Datorita zvantarii excesive | Se poate elimina prin adaptarea
inele la suprafata la iesirea pastelor din zvantarii produselor modelate la
matrita cerintele sortimentului fabricat
7. Produse finite casante, Consta Intr-o uscare Se realizeaza o constanta intre viteza,
fisurate, care se rup usor | fortatd, iar parametrii temperatura si umiditate relativa a
aerului necorespunzatori aerului de uscare cu sortimentul de
sortimentului fabricat paste fainoase fabricate
8. La fierbere produsele Consta in incetinirea si Se realizeaza prin aplicarea
finite prezinta gust de insuficienta uscarii regimului de uscare solicitat de
acru, o aciditate crescutd, | produselor modelate sortimentul fabricat
miros si gust de mucegai
9. Produse rupte, sparte, Datorita modului Se realizeaza printr-o asezare atentd a
deformate necorespunzator in care produselor modelate in casete,
produsele modelate sunt uscatoare sau benzi de uscare
asezate la preuscare si
uscare
10. La fierbere, produsele se | Produsele provin dintr-o Pot fi inlaturate prin folosirea unei

inmoaie si se lipesc usor;
apa de fierbere este
opacd, Cu gust pronuntat
de amidon

faina de calitate
necorespunzatoare, iar
fierberea s-a facut prea
mult

faini corespunzatoare sortimentului si
0 fierbere corespunzitoare de 20-30
min.
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7.6 Tehnologia de obtinere a pastelor ecologice
7.6.1 Materii prime ecologice

Tehnologia de fabricare a pastelor ecologice este identica cu cea generala, diferenta consta
in inlocuirea graului comun cu cel de tip Spelta.

Graul spelta. Pastele ecologice sunt diferite de cele clasice, aspectul distinctiv fiind
reprezentat de catre tipul de grau utilizat 1n realizarea lor. La prelucrarea pastelor ecologice este
utilizat graul spelta (Triticum spelta L.), acesta fiind o specie de grau decorticata care in trecut a
fost cultivata pe scara larga in Europa de Nord, dar acum este considerata o cereala minora. Graul
spelta si-a crescut recent aria de productie si cota de piatd in Europa, in special in agricultura
ecologica. Graul spelta ( Triticum Spelta) este stramosul graului comun si una din cele mai vechi
cereale din lume. Se deosebeste de graul comun prin faptul ca dupa recoltare, bobul ramane
protejat de pale. Graul modern a fost crescut special pentru a nu mai avea aceasta coaja (o pierde
in timpul recoltei) — astfel se reduce timpul de recoltare si creste randamentul, ceea ce face ca graul
modern si fie mai sensibil la insecte si boli, fiind mai slab din punct de vedere nutritional. in ceea
ce priveste vechimea agriculturii pe teritoriul Romaniei cu aceasta cereald, sapaturile arheologice
facute la Portile de Fier au aratat ca Triticum spelta era prezent aici incd de acum 10000 ani in
urma. Din punct de vedere nutritional, graul spelta poseda o intreaga varietate de beneficii, contine
o bogata sursa de fibre si vitamine si este usor digerabil, fiind mult mai sandtos in comparatie cu
graul comun (Triticum aestivum). (https://vegis.ro/blog/graul-spelta-cereala-magica)

7.6.2 Dozarea materiilor prime si auxiliare, prepararea si fraimantarea aluatului

Aceste operatii au drept scop obtinerea aluatului, in vederea realizdrii produselor de
calitate si cu compozitia dorita. Un rol important il are respectarea raportului fainda-apa. Se admite
ca un ou proaspat (40 - 45¢g) echivaleaza cu 10,5 - 11g praf de oua, iar 1kg melanj cu 26,4 oud
intregi. Prepararea aluatului de paste fainoase comporta doua faze: frimantarea si compactizarea.

Framantarea aluatului. Aceasta operatie realizeaza amestecarea componentelor aluatului
si hidratarea particulelor de faind. Pentru calitatea pastelor fainoase, foarte importanti sunt
parametrii de obtinere a aluatului: umiditatea si temperatura optima a aluatului, durata si
intensitatea framantarii. Comportarea tehnologica la modelare a aluatului este influentata de
curgerea lui prin matrite si este determinatd de calitatea fdinii, de caracteristicile aluatului si de
conditiile de presare. Calitatea fainii influenteaza prin cantitatea si calitatea glutenului si prin

finite. Aluatul pregatit din faina cu continut ridicat de gluten, cu bune insusiri elastico-plastice, are
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o buna consistenta, plasticitate si elasticitate. Cantitatea redusa de gluten sau calitatea fac ca aluatul

sd se modeleze usor, nsa el nu isi mentine forma, iar la uscare si manipulare se fisureaza.

7.7 Proprietatile pastelor clasice vs pastelor ecologice

Pastele fainoase sunt produse obtinute din faind de grau si apa, cu sau fara adaos de alte
produse folosite pentru marirea valorii nutritive sau imbunatatirea gustului. Atat pastele ecologice,
cat si cele clasice sunt apreciate de catre consumatori, insa din punct de vedere nutritional, cele
doua tipuri de paste insumeaza diferite proprietdti date de ingredientele folosite in realizarea
produsului finit. Ingredientul principal utilizat in producerea pastelor il constituie, pe langa alte
ingrediente, faina. Tipul de faind utilizat influenteaza atat calitatea pastelor cat si valoarea
nutritionald a acestora. La pastele clasice este folositd ca materie prima, faina obtinutd din graul
comun (Triticum aestivum), pe cand la cele ecologice ingredientul principal este reprezentat de
catre faina obtinuta din graul spelta. Prin urmare, pastele ecologice prezinta o sursa importanta de
nutrienti cu un raport echilibrat de vitamine, minerale, carbohidrati, acizi grasi esentiali precum si
un continut ridicat de albumina si fibre. Au un continut proteic de 6 ori mai ridicat fata de pastele
clasice, insumand 17-20%, iar continutul Tn aminoacizi este de asemenea insemnat. Contin
minerale precum Fe, Mg, Ca, P, Se si vitaminele A, B1, B2, E, niacina (vitamina PP). Procentul
de seleniu din compozitie este de 7-8 ori mai ridicat comparativ cu alte tipuri de paste. Seleniul
este important datorita efectului sau antioxidant, util in prevenirea cancerului. Din punct de vedere

caloric, 200 de grame de paste ecologice contin 246 kcal, iar cele clasice 320 kcal.

Tabelul 7.4
Valorile nutritionale ale pastelor ecologice la DZR (doza zilnica recomandata)

Nutrienti energetici | UM | Continutul nutrientilor
Carbohidrati g 51
Fibre g 7,6
Proteine g 10,6
Grasimi g 1,7
Magneziu % 24
Zinc % 24
Vitamina B3 % 25
Fier % 18
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Tabelul 7.5
Valorile nutritionale ale pastelor clasice la DZR (doza zilnica recomandata)

Nutrienti energetici | UM | Continutul nutrientilor
Carbohidrati g 30,6
Fibre g 4
Proteine g 9
Grasimi g 0,9
Magneziu % 18
Zinc % 6
Vitamina B3 % 7
Fier % 38

(https://www.paradisulverde.com/blog/grau-spelta-cea-mai-buna-cereala-din-lume)

Fig. 7.4 Paste clasice Fig. 7.5 Paste ecologice

https://www.paradisulverde.com/blog/grau-spelta-cea-mai-buna-cereala-din-lume

7.7.1 Proprietatile pastelor la nivel comparativ

Digestibilitate ridicata. Pastele ecologice au un efect special de intarire a sistemului nervos
si o digestibilitate crescuta in comparatie cu pastele clasice la care digestibilitatea este mai dificila.
Cauzele acestui efect se afla atat in proteine, cat si in structura amidonului care este diferita fata
de cea a fainii folosita la pastele clasice. Datoritd solvabilitatii lor deosebite in apa, substantele
vitale ale graului sunt asimilate mai usor si mai repede ca hrana de catre organism.

Satietate. Pastele ecologice sunt mai satioase decat cele clasice. Acest aspect se datoreaza

proportiei mari de carbohidrati complecsi, a acizilor grasi nesaturati si a fibrelor dietetice care fac
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din pastele spelta dieta ideald pentru persoanele care doresc sa aiba o alimentatie sandtoasa.
Senzatia de satietate este mai indelungata la pastele realizate din fdina spelta deoarece ofera o
cantitate mare de energie, avand totusi un indice glicemic scazut. Acesta, arata cat de repede creste
nivelul zaharului din sange. Indicele glicemic al pastelor ecologice este de 35 avand aproximativ
aceeasi valoare cu cea a morcovilor cruzi.

Cantitatea de gluten. Pastele ecologice au o cantitate mai redusa de gluten in comparatie
cu cele clasice. Glutenul este o proteina formata la randul sau din doud proteine: glutenina si
gliadina. Gliadina este componentul care produce efecte negative in ceea ce priveste sdnatatea
oamenilor i anume bolile celiace si intoleranta la gluten. Datorita structurii diferite a amidonului
si a cantitatii mai reduse, pastele produse din graul spelta pot fi tolerate mai usor de catre
persoanele care sufera de aceste afectiuni, fatd de pastele clasice la care nivelul de amidon este
mai ridicat.

Culoarea pastelor. Pastele ecologice au o culoare diferita de pastele clasice. Acest lucru se
datoreaza tipului de faina utilizat in producerea pastelor ecologice. Faina produsa din graul spelta
are un continut mai ridicat in compusi flavonici fatad de faina alba de grau. Acest aspect face ca
pastelor ecologice sa aibda o culoare mai bruna, in comparatie cu cea a pastelor clasice.

(https://www.casabio.ro//natural-grau-spelta-500-gr.html)

7.8 Retete tehnologice de obtinere a pastelor

7.8.1 Retete paste clasice
Tabelul 7.6
Paste clasice hand-made

Nr. Crt. | Materii prime | UM Cantitate

1. Faina 000 g 400
2. Praf de oua g 360
3. Ulei de masline | ml 5

Tehnica de preparare:

Pe un blat de lucru curat, se pune féina si se face o gaurd in mijlocul ei. Se adaugad ouale si
uleiul de masline si se Incepe framantarea ingredientelor timp de 7-10 min pana se obtine o compozitie
omogend. Dupa acest pas aluatul se portioneaza si se intinde in foi, dupa care acesta este rulat si
taiat cu ajutorul unui cutit pentru a da pastelor forma doriti. In urma acestui pas, pastele pot fi
introduse in uscator in vederea conservarii lor.

Tabelul 7.7
Paste clasice la nivel industrial
| Nr. | Denumirea materiilor | UM | Cantitatea pentru o sarji |
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crt. prime de 100 kg de faina

1 | Faina kg 100
2 | Apa I 51
3 Oua buc 100

Tehnica de preparare: Se amesteca faina, apa si oudle pana la formarea aluatului, dupa care
aluatul este modelat in functie de sortiment. Semifabricatele obtinute sunt supuse operatiilor de
preuscare si uscare rezultand produsele finite dorite. (https://www.scribd.com/doc/263287871)

7.8.2 Retete paste ecologice
Tabelul 7.8
Paste ecologice hand-made

Nr. | Denumirea materiilor | UM | Cantitate
crt. prime

1 Faina spelta g 500
2 Praf de oud g 400
3 Semolina g 50

Tehnica de preparare: Intr-un vas se introduce fiina, peste care se adauga ouile mixate si
se amestecd pana se obtine un aluat omogen. Aluatul este apoi refrigerat timp de 30 de min, dupa
care este scos si intins cu ajutorul unui sucitor. Peste foile de aluat se presard putind semolina
pentru ca pastele sa nu se lipeasca intre ele.

7.9 Concluzii si recomandari

Atat pastele ecologice cat si cele clasice sunt apreciate de catre consumatori prin gustul si
savoarea lor. Tipul de fdina utilizat influenteaza atat calitatea pastelor cat si valoarea nutritionala
a acestora, pastele ecologice avand o cantitate mai redusa de gluten in comparatie cu cele clasice
acestea fiind mai putin satioase decat cele ecologice. Valoarea alimentara ridicata a produselor
fainoase se bazeazd nu numai pe aportul lor energetic, conferit de continutul sporit in hidrati de
carbon si grasimi, ci si pe valoarea tuturor componentilor, acestia reprezentand forme care se
asimileaza usor de catre organismul uman. Puterea caloricd a pastelor fainoase atinge 4000
kcal/kg. Pastele fainoase sunt produse obtinute dintr-un aluat crud, necopt, nefermentat, modelat
in diferite forme si uscate. Au o durata relativ mare de conservare, obtinute din fainad de grau bogata
in gluten si apd, cu sau fara utilizarea unor adaosuri. Pastele au valoarea nutritionald ridicata
datorita umiditatii scazute pe care o au, continutului ridicat de glucide si protide, ca si gradul
avansat de asimilare a acestor componenti, durabilitate la conservare, putandu-se pastra in conditii

obisnuite, la temperatura camerei.
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Din punct de vedere organoleptic, pastele fainoase trebuie sa prezinte suprafata neta, fara
urme de faind, cu aspect sticlos in sectiune, pentru pastele extra sau super, de culoare uniforma
alba/alb-galbuie. Dupa fierbere trebuie sa fie elastice si sa nu se lipeasca intre ele. Din punct de
vedere fizico-chimic, se apreciaza umiditatea, aciditatea, insusirile culinare, iar pentru macaroane
si sarcina la rupere. Aceste produse asigura zilnic organismului uman 45% din totalul proteinelor,
65% din totalul caloriilor si un aport de glucide, vitamine (mai ales B1, B2, B3, PP, E), saruri
minerale (P, K, Mg). Valoarea nutritiva a produselor este determinata de structura si compozitia
chimica a bobului cerealier (de grau, porumb, orez, secara, triticale ,orz, ovaz) si de modul de
obtinere a acestor produse, care prezinta particularitati de la o grupa la alta si chiar de la un
sortiment la altul. n ce priveste aspectul se are in vedere ca produsele si fie netede, mate, fara
urme de faina, fara deformari vizibile, elastice, rezistente la rupere si sticloase in sectiune. Gustul
si mirosul sa fie placute, caracteristice pastelor fainoase. Nu se admit nici un fel de corpuri straine.
La pastele ambalate se examineaza starea pungilor sau a cutiilor, precum si datele marcate
specificate in normele de ambalare, depozitare si transport a produselor. Pastele fainoase au o
conservabilitate de 10-12 luni, in cazul pastelor fainoase din faina de grau, porumb sau orez si de
4-8 luni la cele cu diferite adaosuri ca: oua, tomate, spanac. Pastele de buna calitate 1si maresc
volumul de cel putin 2,5 ori, nu se lipesc la fierbere, apa de fierbere este putin opalescenta.

Pentru toate sortimentele de paste fdinoase calitatea fainii influenteaza procesul tehnologic
de modelare, mai ales la pastele lungi, macaroane, paste tubulare. Aprecierea calitatii fainii pentru
se face 1n functie de cantitatea si calitatea glutenului. Fainurile cu continut ridicat de gluten si de
calitate superioara asigurd obtinerea unui aluat de consistenta si elasticitate corespunzatoare care
permite prelucrarea acestuia in fire lungi de 1,5-2 m. In cazul fainurilor cu un continut scizut de
gluten si de slaba calitate, la prelucrarea aluatului apar frecvente rupturi ale firelor lungi. Un
continut prea ridicat de gluten de peste 40%, creeaza greutati in procesul de prelucrare, In mod
deosebit de presare. Deci, pana la iesirea produsului finit pe piata conteaza foarte mult materiile
prime, tratamentele termice si operatiile tehnologice la care sunt supuse materiile, pentru a iesi un

produs de calitate superioara.
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