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Tema 1. INDUSTRIA AMIDONULUI ST PRODUSELOR
DERIVATE

1. Amidonul nativ
Amidonul este un polizaharid de rezerva, specific
organismelor vegetale, care se gaseste atat in tesuturile fotosintetice,
cat si In majoritatea tesuturilor de rezerva (seminte, tubercule etc).
Extragerea amidonului se face din:
- seminte: amidonurile cerealiere (porumb, orez, secard, griu );
- amidonurile leguminoase: amidonul de cartofi;
- tulpini: amidonul de saga;
- fructe: amidonul de banane.
Ponderea amidonului este influentatd de originea botanica,
varietatea plantei, conditiile pedoclimatice.

Structura amidonului nativ (A.N.)

Functia amidonului in plante este functia a unui compus de
rezerva energeticd, necesara pastrarii vitalitatii semintelor in timpul
depozitarii si este utilizat la germinare, pana la dezvoltarea frunzelor
care, prin fotosinteza, pot ulterior sinteza zaharuri simple.Pentru
indeplinirea acestei functii, planta 1si sintetizeazd amidonul sub
forma de granule, acesta fiind modul convenabil de a-l1 utiliza,
ulterior, treptat ca substrat pentru enzime. Granulele se caracterizeaza
prin forma si dimensiuni diferite in functie de zestrea genetica si de
activitatea enzimatica a celulelor in care se formeaza.

Granula de amidon este considerata o entitate compusd din
straturi concentrice denumite striuri, care sunt considerate inele de
crestere datorate mecanizmului de biosinteza a amidonului. La
nivelul fiecarui strat, moleculele de amiloza si amilopectina sunt
intrepatrunse pe directie radiald si se asociazd prin legaturi de
hidrogen se legdturi van der Waalls pe directie transversala, formind
unitati structurale organizate (micelii), orientate radial.



Proprietitile fizice ale amidonului si componentelor sale

La temperatura camerei si pentru pH cuprins intre 3 si 10,
granulele de amidon sunt insolubile. Aceasta proprictate este pusa pe
seama organizarii interne a granulelor de A.N.

La temperatura camerei, amidonul stabileste un echilibru cu
W din atmosfera, prin adsorbtia reversibild a apei. Cantitatea de apa
adsorbatd este influentatd de: temperaturd, umiditatea relativa a
aerului si specia botanica, umiditatea amidonului fiind in conditii
normale de 10-17%.

Granulele native de amidon, desi sunt insolubile in apa rece,
ele se umfla reversibil, devenind partial hidratate.

Prin incalzire la temperaturi de peste 60°C are loc distrugerea
ireversibila a granulei de amidon, transformare care poarta numele de
gelatinizare. In urma unui tratament hidrotermic granula de amidon
trece trei stadii: granula umflatd, granuld gelatinizatda si1 granuld
solubilizata.

Prin incélzirea unei suspensii de amidon in apa, granulele se
umfld fara a-gi modifica infatisarea pana in momentul in care este
atinsd o temperatura criticd numita si temperatura de gelatinizare.

Prin racirea dispersiei de amidon (pasta sau clei) au loc
reorganizari ale amilozei si amilopectinei ce conduc la formarea unui
gel opac. Aceste reorganizari constau dintr-o separare de faza a
amilozei de amilopectind, urmatd de formarea wunei retele
tridimensionale stabile. Stadiile ulterioare gelifierii sunt caracterizate
printr-o tranzitie de la organizarea tip ghem static la o organizare tip
dublu helix a lanturilor liniare, urmata in a doua etapa de formarea
cristalelor prin agregarea heluxurilor duble.

Aceasta cristalizare are loc cu o viteza ridicata in cazul
amilozei si mult mai lentd in cazul amilopectinei. Formarea
cristalelor este insotitd de o crestere a rigiditdtii si o separare a
fazelor polimer/solvent (sinerezd). Aceste transformdri sunt
cunoscute sub numele de retrogradarea amidonului.



Tema 2. TEHNOLOGII DE EXTRACTIE A
AMIDONULUI

1. Surse

Principalele materii prime utilizate pentru obtinerea A.N.
sunt: porumbul, tuberculii de cartofi, faina de griu si orezul.

Tabelul 1. Compozitia chimica a unor surse de amidon

Denumirea componentului Porumb, Griu, Cartofi,
% fata de % fatd de | % fatd de
S.u. S.u. s.u.
Substanta uscata, din care 83,3 85,5 25
Amidon 64-78 50-68 60-66
Proteine 8-14 11-16 6,5-8,5
Grasimi 3,1-5,7 1,6-2,8 0,3-0,5
Celuloza bruta 1,8-3,5 2,5-3,4 3-35
Zaharuri 1,0-3,0 11,5-14,1 | 15-17
Cenusa 1,1-3,9 1,4-2,6 3,5-4,0

2. Tehnologia de extractie a amidonului de porumb
Principalele operatii ale procesului tehnologic de extractie a
amidonului de porumb:

- Pregdtirea materiei prime in vederea extractiei: precuritirea
porumbului inainte de depozitare si curatirea Tnainte de
prelucrare, prin care sunt separate corpurile strdine de natura
vegetald sau minerala.

- Inmuierea boabelor de porumb: este o operatie deosebit de
importantd a procesului tehnologic. Ea presupune un control
riguros al parametrilor de procesare (temperatura 48...52°C,
durata 30...90h), a concentratiei SO, in apa de inmuiere (0,1-

7



0,2%), precum si a microflorei lactice care se dezvoltd in
timpul acestei operatii.

Macinarea umedd a porumbului. Procesul de extractie si
purificare a amidonului de porumb poartd numele de
macinare umeda. Principalele operatii sunt: macinarea
boabelor, degerminarea, separarea taritelor (fibrelor),
separarea glutenului, purificarea amidonului.
Deshidratarea-uscarea amidonului. Suspensia de amidon
obtinutd dupa etapa de purificare cu 40% s.u. este
deshidratatd-uscata pentru a 1 se asigura conservabilitate
amidonului.

3. Tehnologia de extractie a amidonului de grau
Extragerea amidonului de griu este un proces auxiliar, cu

rol economic,care se realizeaza la obtinerea glutenului din faina de
griu. Glutenul este utilizat, sub forma de grau proteic, ca adaos in
faina de griu de calitate inferioara, obtinuta din griu moale sau ca
materie prima pentru obtinerea unor hidrolizate proteice. Procedeele
de extractie sunt urmatoare:

procedeul alcalin, care consta in dispersarea si dizolvarea
proteinelor in solutie de NaOH 0,03N, astfel avand loc
denaturarea proteinelor si separarea unui amidon cu puritate
ridicata;

procedeul spalarii aluatului, care consta in obtinerea unui
aluat elastic, care este ulterior farimitat mecanic sub adaos de
apa suplimentara. Amidonul se separa, rapid si aproape total,
de gluten care ramine sub forma unor aglomerari.

4. Tehnologia de extractie a amidonului din tuberculii de
cartofi
Pentru extractia amidonului se utilizeaza numai tuberculi de

cartofi recoltati la maturitatea tehnologica, netratati cu substante
insecto-fugicide si cu continut de amidon de minim 17%.

Procesul tehnologic consta in succesiunea urmatoarelor faze

principale:



- separarea impuritatilor din masa de tuberculi;

- spalarea tuberculilor de cartofi §i indepartarea pamintului
aderent si a nisipului;

- razuirea tuberculilor de cartofi in masini speciale cu cutite
rotative, obtindndu-se astfel’terciul” de cartofi;

- separarea in cimp centrifugal a sucului celular de suspensia
de amidon din terciul de cartofi. Sucul celular sau apa de
vegetatie se concentreaza sub vid si se valorificd in industria
antibioticelor ca materie prima, deoarece contine proteinele
din cartofi. Apa de vegetatie are o putere mare de spumare.
Cantitatea de apd de vegetatie concentrata, cu circa 50% s.u.,
reprezinta circa 3,5%;

- extractia amidonului din suspensia de amidon rezulta,
utilizandu-se site curbate si baterii de hidrocicloane;

- deshidratarea centrifugala a suspensiei de amidon si obtinerea
amidonului umed;

- uscarea amidonului la temperaturi de max.60°C.

5. Utilizarea amidonului
Principalele functii ale amidonului in produsele alimentare
sunt de:
- agent de Ingrosare (sosuri, supe crema etc);
- stabilizator coloidal (dressinguri pentru salate);
- agent pentru retinerea umiditatii;
- agent de gelifiere (rahat, produse gumate);
- agent de legare (vafe);
- agent de acoperire (produse zaharoase).

Tema 3. TEHNOLOGII DE OBTINERE A AMIDONULUI
MODIFICAT

Principala utilizare a amidonului in produsele alimentare
este de agent de ingrosare, sub forma de paste, obtinute in urma
tratamentului de gelatinizare. Cerintele fata de amidonul modificat:

- sa nu confere gust propriu produsului,
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Sa prezinte -caracteristici texturale optime (consistenta,

viscozitate);

- Sa dea solutii sau paste transparente;

- Pastele sa prezinte stabilitate (s pastreze aceleasi proprietati si
dupa alte tratamente ulterioare, cum ar fi: fierberea, refrigerarea,
congelarea, valorile scazute ale pH-ului sau tratamentele mecanice -
pomparea, amesticarea etc).

Tipurile de modificari care se por aplica amidonului pot fi

simple sau combinate si constau in:

reticulare;

stabilizare (oxidare, esterificare, eterificare),

polimerizare;

pregelatinizare.

Amidonurile modificate se clasificd, in functie de tipul de

tratament, astfel:

amidonuri modificate prin tratamente fizice: tratarea
termica a amidonului in suspensie sau extrudarea amidonului
pulverulent cu obtinerea amidonului pregelatinizat; piroliza
amidonului in stare uscatd cu obtinere de dextrine; separari
ale amilozei si amilopectinei;

amidonuri modificate prin tratamente chimice: tratamente
degradante — degradarea amidonului cu acizi minerali in
vederea obtinerii amidonurilor ,fluide”; degradarea
amidonului in mediu bazic; tratamente nedegradante:
amidonuri  oxidate, amidonuri reticulate; amidonuri
substituite — esterificate sau eterificate.

1. Amidonuri pregelatinizate (A.P.)
A.P se obtin prin tratarea termica, termicd $i mecanicd, sau

cu ultrasunete a A.N. principalele tehnici utilizate sunt:

- uscarea prin pulverizare a unei paste de amidon obtinute
prin tratarea termica a unei suspensii de A.N.;

- uscarea pe valturi a unei suspensii de A.N.;

- extrudarea amidonului pulverulent.
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Amidonul pregelatinizat formeaza paste la rece, fira a fi
necesar un tratament termic pentru obtinerea pastelor. Avand aceasta
proprietate, el este utilizat in constitutia unor alimente instant
(budinci, supe, alimente pentru copii etc).

2. Tehnologia de obtinere a dextrinelor

Dextrinele sunt produsi de degradare ai amidonului cu masa
moleculard mai mica, partial sau total solubile in apa, la rece, care
dau solutii cu viscozitate redusd, fara capacitatea de a retrograda. Se
obtin prin urmatoarele procedee:

- tratarea termicd a amidonului pulverulent, acidulat sau
neacidulat; Aceste dextrine se numesc pirodextrine;

- tratarea cu a-amilaze a suspensiilor de amidon in vederea
obtinerii maltodextrinelor;

Tipul de dextrind obtinut depinde de:

- natura amidonului;
- doza de acid utilizata;
- viteza de incalzire si temperatura maxima atinsa.

3. Amidonul modificat cu acizi sau amidonul ,,fluid”

A. ,.fluid” este obtinut prin tratarea unei suspensii de A.N.
(30% s.u.) sau a unui amidon modificat printr-o alta metoda, cu un
acid mineral diluat la temperatura (50C) sub temperatura de
gelatinizare a amidonului, pentru durate cuprinse intre 30 min si 5
ore. Dupa atingerea gradului de modificare dorit, acidul este
neutralizat, iar produsul este recuperat prin filtrare sau centrifugare,
spalare si uscare.

4. Amidonul modificat chimic
Principalele modificéri chimice ale amidonului constau in:

- substituirea atomului de H al gruparilor OH ale unitétilor
glucozil, obtinindu-se astfel amidonuri esterificate sau
eterificate;

- oxidarea la nivelul atomilor de C,, C3 si Cs cu obtinerea
amidonurilor oxidate;
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- atasarea unor lanturi de polimeri de moleculele de amidon, cu
obtinerea de copolimeri;

- tratarea amidonurilor cu molecule ce prezintd doua sau mai
multe grupari reactive, cu producerea amidonurilor
reticulate.

Tema 4. CEREALELE. CARACTERISTICA CEREALELOR

1. Consideratii generale
Cerealele au o importanta deosebitd in hrana oamenilor, se
folosesc pentru furajarea animalelor i constituie materia prima de
baza pentru multe subramuri ale industriei alimentare.
Principalele cereale cultivate pe glob sunt: griul, porumbul,
secara, orzul, orezul, ovasul, meiul, sorgul.

Tabelul 2.

Cultura Productia (mln tone)

totala | Europa JAmerica America | Asia Africa | Oceania
de de
Nord | Sud

Grau | 537,7 208,6 83,5 30,9 192,6 5,98 16,1

Porumb | 505,9 111,8 198,0 63,9 126,6 55 0,1
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2. Tipuri de cereale
Graul

Structura anatomica. Graul este o planta din familia
Gramineae, genul Triticum. Bobul de grau provine din fecundarea si
dezvoltarea ovarului.

Boabele diferitor soiuri de griu se deosebesc prin forma,
culoarea si aspectul suprafetei lor. Bobul de grau este format din
invelisul fructului sau pericarpul, stratul aleuronic, embrionul, barba
si corpul fainos sau endospermul. Endospermul cuprinde cea mai
mare parte a bobului (84%), reprezentind sursa principald de materii
nutritive pentru dezvoltarea embrionului. in centrul endospermului se
gasesc granule mari de amidon.

Compozitia chimici a bobului de grau depinde de soiul,
gradul de maturitate al boabelor, compozitia solului, clima etc.

Compozitia chimicd a bobului de grau se refera la
principalele componente ale acestuia 1 anume: umiditate, glucide,
substante proteice, lipide, substante minerale, vitamine si enzime.

Porumbul

Structura anatomica. Porumbul face parte din familia
Gramineae, tribul Maydae, genul Zea.

Structura anatomica a bobului de porumb este asemanatoare
cu cea a griului. Datorita compozitiei chimice complexe a bobului
de porumb, el constituie un aliment valoros pentru om si animale.
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Tabelul 3. Compozitia chimica medie a bobului de porumb

Varietat Componente, %

e de = s

poru- | £ § _g ‘=
£ |s > |5 |2 |5 | & |§ |=

mb A=) ‘3 E | g = 3 S = Z
£ j 2 | & & € 5 S 5
o & 3 | N a) < a o @)

Repre

zen 13,32 | 10,05 | 476 | 2,23 | 2,47 |5909 | 438 |225 | 1,45

tantul

cu

\valoare

medie

3. Proprietatile masei de boabe
Masa hectolitrica reprezinta greutatea, exprimata in kg, a
unui volum de boabe de 0,1 m® (100 I). Este influentat de : continutul
de umiditate, cantitatea de corpuri strdine §i natura acestora, forma

boabelor, greutatea specifica etc.
Masa a 1000 boabe Mjgg in functie de modul de raportare

poate fi relativa si absoluta. Aceasta proprietate da o imagine asupra
dimensiunelor geometrice ale boabelor. Umiditatea are un rol
important, fapt pentru care aceasta se raporteaza la substanta uscatd

M 600
w _100—u

1000 — W * Wl1000

Unde u este umiditatea masei de boabe, 5; Mggg — masa a

1000 de boabe determinata prin analizd, grame.
Masa relativa a 1000 de boabe reprezinta masa a 1000 de
seminte exprimata In grame la umiditatea pe care o contin In

momentul determinarii.
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Masa absoluta reprezintda greutatea a 1000 de boabe
exprimata in grame, raportata la substanta uscata.

Masa specifici (p, g/cm®)reprezintd raportul dintre masa a
1000 de boabe (in grame) si volumul acestora (cm®). Valoarea ei
influenteaza proprietatile fizico-chimice ale produselor de macinis si
unele operatii tehnologice.

Capacitatea de curgere este definita de deplasarea in stare
libera a masei de boabe si este influentatd de: forma §i deminsiunele
boabelor, starea suprafetei acestora,continutul de umiditate si corpuri
straine, forma s$i natura materialului pe care se deplaseaza.
Capacitatea de curgere a masei de boabe se caracterizeazd prin
unghiul taluzului natural si unghiul de frecare.

Unghiul taluzului natural (unghiul pantei) este unghiul
dintre diametrul bazei si generatoarea conului format prin cdderea
libera a masei de boabe pe o suprafata orizontala.

Unghiul de frecare este unghiul minim sub care masa de
boabe Incepe sd alunece pe o suprafata oarecare.

Rezistenta stratului masei de boabe la trecerea aerului
sau a gazelor este o proprietate ce intereseaza in mod special
procesele de aerare, gazare, uscare etc. Se calculeaza cu relatia:
R=A*H*W" , (mm H,0)

Unde R este rezistenta totald la trecerea aerului sau gazelor,
h grosimea stratului de material, m; W — viteza conventionald a
aerului sau a gazelor raportata la intreaga sectiune a stratului de
boabe, m/s; A, n sunt coeficienti determinati experimental functie de
caracteristicile boabelor.

Densitatea si porozitatea masei de boabe sunt parametrii
importanti ce trebuie cunoscuti si luati in considerare la depozitarea
si conditionarea acestora. Porozitatea exprimd raportul volumului
intergranular la cel total:

Vgeom _Vgr
= 19 %100,9%

geom

Capacitatea de adsorbtie si absorbtie. Cerealele au
insugirea de a absorbi gazele sau vaporii diferitor substante. Aceasta
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proprietate prezintd interes la transportatea, pastrarea si tratamentul
cerealelor (ventilare, uscare, gazare).

Higroscopicitatea masei de boabe reprezinta capacitatea
de sorbtie si desorbtie a vaporilor de apa. Transferul de masa intre
aer si boabe continud pand cand presiunea vaporilor de apd la
suprafata boabelor si presiunea aerului devin egale. In acest moment
se ajunge la starea de echilibru higrometric. Umiditatea stabilizata in
bob se numeste umiditate de echilibru.

Conductivitatea si difuzibilitatea termica a masei de
boabe. Masa de boabe are o conductivitate si o difuzibilitate termica
mica. Transferul de caldurd in masa de boabe are loc mai mult prin
convectie, prin circulatia aerului intergranular.

Conductivitatea termica (W/m*K) a masei de boabe
depinde de structura si densitatea materialului, de umiditate si de
temperatura acestuia.

Difuzibilitatea termicd a masei de boabe (mz/s) se defineste
prin inertia termicd a acestora si variaza functiec de umiditatea si
densitatea acestora.

Caldura specifica a masei de boabe este influentatd de
umiditate si temperatura.

Suprafata specifica a boabelor reprezintd raportul dintre
suprafata tuturor boabelor continute intr-un kg si volumul ocupat de
aceste boabe si intereseaza in mod deosebit procesele de uscare,
aerare §i gazare.

4. Posibilitati de gestionare a produselor cerealiere

In timpul conservirii cerealelor are loc modificarea
greutatii acestora, care este determinatd de natura produsului.
Conditiile de depozitare, manipulare si conditionare. Unele pierderi
cantitative sunt inevitabile si se numesc scazaminte admisibile, fiind
reglementate prin ordine, instructiuni sau dispozitii, iar altele provin
din proasta gospodarie sau datorita conditiilor necorespunzatoare de
depozitare i se numesc scazaminte neadmisibile.

Scazamintele admisibile sunt datorate cauzelor. Reducerea
umiditatii produselor prin uscare, reducerea continutului de corpuri
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straine prin curdtire si sortare, pierderile naturale, pierderile mecanice
(praf refulat), pierderi la transportul si manipularea produselor.

Scazamintele neadmisibile pot fi provocate de : consumul
produselor de catre daunatori, mucegdirea sau degradarea produselor,
conditionarea si manipularea necorespunzatoare.

Tema 5. FAINA. COMPOZITIA CHIMICA SI
BIOCHIMICA A FAINII

Compozitia chimica si biochimica a fainii de grau

Faina de grau are o compozitie complexd. Ea contine
componente chimice si biochimice in proportii ce depind de
extractie, sowul graului, gradul de maturizare biologica, conditiile
agro-climatice de culturd si de depozitare dupa recoltare.
Repartizarea neuniforma a acestor componente 1in bobul de grau
determind variatia compozitiei chimice si biochimice a fainurilor cu
gradul lor de extractie. In fiinuri sunt prezente substante proteice,
glucide, lipide, saruri minerale, enzime, pigmenti, apa.

1. Substantele proteice. Continut si structura
Graul contine in medie 10 — 11% proteine cu o variatie
care se situeazd intre 7 si 25%. Ele sunt repartizate neuniform.
Continutul cel mai mic in stratul aleuronic (30%) si in germen
(34%). Endospermul contine proteine de rezerva si proteine cu
functii fiziologice (enzime). Embrionul are numai proteine cu functii
fiziologice, iar invelisul contine proteine cornoase. In fainuri
continutul de proteine este In medie de 10 — 12%, continutul minim
de a fi panificata fiind de 7%.
Proteinele fainii de grau se impart in doua categorii:
1. Proteine aglutenice;
2. Proteine glutenice.
Proteinele aglutenice
Proteinele aglutenice reprezintd circa 15% din totalul
proteinelor fainii §i cuprind:
e albumine;
e globuline;
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aminoacizi,

proteine spumante;

proteine coagulante;
e enzime.

Albuminele reprezinta 3 — 5%din totalul proteinelor. Sunt
proteine solubile in apa si solutii saline diluate. Cea mai mare
cantitate se gaseste in embrion sub forma de nucleat de albumina si
in stratul aleuronic sub forma libera, de aceea sunt prezente mai ales
in fainuri de extractii mari. Cea mai importantd albumind in faina de
grau este leucozina. Globulinele reprezinta 5 — 11%. Sunt insolubile
in apa, dar solubile in solutii diluate de saruri neutre.

. Proteinele glutenice

Proteinele glutenice reprezinta circa 85% din totalul
proteinelor fainii si sunt prolamine si gluteine. Prolaminele sunt
reprezentate in graul de gliadina. Au caracter acid deoarece contine
acid glutamic. Ele sunt solubile in apa si in alcool absolut, dar
solubile in alcool de 70% si reprezinta 30 — 35% din totalul
proteinelor. Gliadina este extensibila si putin elastica. Gluteinele
poarta denumirea de gluteine si Tmpreund cu gliadina formeaza
proteinele generatoare de gluten. Glutamina are caracter acid
datorita acidului glutamic care predominad in compozitia sa, este
insolubild in apa, alcool, solutii de saruri, dar se dizolva in solutii
diluate de alcalii si acizi. Este elasticd si putin extensibila.
Reprezintd 40 — 50% din totalul proteinelor fainii. Gliadina si
glutamina au proprietati de a absorbi apa si de a se umfla, stare in
care se unesc $i formeaza glutenul. Glutenul formeaza in aluat o faza
proteica, continud sub forma de peliculd subtire, care acopera
granulele de amidon si celelalte componente insolubile in aluat.
Aceste pelicule sunt capabile sd se extindd in prezenta gazelor de
fermentare dand nastere unei structuri poroase din care se obtine
paine de calitate.
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Niveluri de organizare structurala

In compozitia proteinelor glutenice au fost identificati
aproximativ 20 de aminoacizi, dintre care aminoacizii polari si
nepolari intrd in proportii aproximativ egale (circa 40% fiecare), iar
cei ionizabili (acizi si bazici) — 8%. Cea mai mare parte a
aminoacizilor cu caracter acid este formata din acidul glutamic si in
proportie mai micd de acidul aspartic. Dintre aminoacizii bazici fac
parte arginina, histidina, lizina.

Acidul glutamic — 40%;

Prolina — 15%;

Lizina — 2,1%;

Triptofanul — 1,1%;

Cisteina — 1,9%.

Lanturile polipeptidice ale gliadinei si gluteinei sunt
formate din circa 180 aminoacizi, natura aminoacizilor si secventa
acestora in lanturile polipeptidice sunt esentiale pentru tipurile de
legaturi si structura spatiald a moleculei proteice. Lanturile
polipeptidice se orienteaza in spatiu si formeazad o structurd partial
spiralatda. Lanturile polipeptidice cu structura lor spiralatd
interactioneaza intre ele prin intermediul resturilor de aminoacizi
prezente in aceste lanturi care determina aparitia unui numar mare
de legaturi covalente (disulfidice) si necovalente (legaturi de
hidrogen, hidrofobe, ionice), avand drept rezultat formarea
moleculelor de proteind cu structura spatiala.

Relatia dintre calitatea proteinelor glutenice si calitatea

painii. Factori de influenta

Gliadinele par a avea o influentd mai mica asupra
comportdrii tehnologice a fainii, decat gluteinele. Daca fractiunea de
gliadind este interschimbatd intre fainuri cu diferite insusiri de
panificatie, efectul asupra painii este foarte mic in comparatie cu
cazul In care sunt interschimbate gluteinele. Influenta gluteinei
asupra insusirilor de panificatie ale fainii este mult mai mare, ea
fiind componentul principal care influenteaza timpul de framantare
si calitatea painii.
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Glucidele. Structura si proprietati
Glucidele sunt prezente in fainuri sub forma de glucide
solubile, in apa, amidon si poliglucide amidonoase.

Glucidele solubile
Sunt reprezentate de dextrine, glucoza, fructoza, zaharoza,
maltoza. Se mai gasesc rafinoza si trifructozanul. Glucidele direct
reducatoare (glucoza, fructoza, maltoza) se gasesc in cantitati de 0,1
—0,5% s.u., In timp ce zaharoza 1,67 — 3,67% S.u.

Amidonul

Amidonul constituie 74 — 90% din s.u. Este un
homopolimer format din unitati de D — glucopiranoza legate intre
ele prin legdturi glucozidice a (-1, 4) si legaturi de ramificatie a (-1,
6) si p (-1, 3). In amidon preexista doua tipuri de macromolecule,
amiloza §i amilopectina, care se deosebesc prin proprietati $i
structura lor. Amidonul este prezent in fainuri sub forma de granule.
Ele au marimi, forme si grade de deteriorare diferite. La macinarea
graului membrana granulei sufera o deteriorare, a carei intensitate
este o functie de soiul graului §i de marimea actiunii mecanice a
valturilor. Cantitatea normald de amidon deteriorat la macinare este
de 6 — 9% si ea este importantda pentru hidroliza enzimatica a
acestuia in procesul tehnologic de preparare a painii, amidonul fiind
sursa principala de glucide fermentescibile din aluat.

Structura granulei de amidon este o structura in straturi, in
care alterneaza straturi cu diferiti indici de refractie, densitate,
cristalinitate §i rezistentd la atacul enzimatic. Pe baza observarii
hidrolizei granulei de amidon de griu in prezenta o — amilazei
bacteriene si pancreatice s — a observat cd partea centrala (nucleul)
nu este solubilizatd. Aceasta a dus la concluzia cd alaturi de
straturile periferice, centrul granulei are si el o structura mai
rezistenta, mai organizata, in timp ce partea mijlocie cuprinsd intre
acestea, are o structurd mai putin organizata.
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Poliglucidele neamidonoase

Poliglucidele neamidonoase sunt celuloza, hemiceluloza si
pentozanii prezenti in bobul de grau si produsele derivate.

Celuloza este prezenta in proportii insemnate in straturile
periferice ale bobului §i aproape absentd in endosperm, iar
continutul 1n celuloza al fainurilor creste cu extractia, in mod
deosebit pentru extractii peste 70%.

Hemiceluloza si pentozanii se gadsesc in aproape toate
partile anatomice ale bobului de grau, dar cu pondere spre partile
periferice. Pentozanii sunt polimeri ai pentozelor, aravinoxilani sau
aravinogalactani. Dupd solubilitate sunt solubili si insolubili in apa.
Datoritda capacitatii lor mari de a absorbi apa, pentozanii pot
influenta distributia apei in aluat. Pentozanii solubili maresc
vascozitatea aluatului in urma gelificarii lor oxidative marind prin
aceasta capacitatea aluatului de a retine gaze.

. Lipidele

Lipidele sunt prezente in cantitati mici in fainuri si se
gasesc sub forma de lipide simple (gliceride, steride, acizi grasi
liberi) si lipide complexe (lecitind). Trigliceridele reprezinta
principalele lipide ale graului si fainurilor de grau. Alaturi de
acestea sunt mono- si digliceride. Acizii grasi liberi reprezinta
aproximativ 5% din lipidele fainii (predomind acidul linoleic).
Lipidele nepolare reprezinta 59% din continutul total de lipide,
lipidele polare — 26% si fosfolipidele — 15%. Glicolipidele (glucoza)
joaca un rol pozitiv pentru insusirile reologice ale aluatului. Lipidele
fainii joacd un rol important in procesul de maturizare al fainurilor si
in procesul de prelucrare al acestora. In aluat ele formeazi
complecsi cu proteine si cu amidon influentand calitatea produselor
finite.

. Substantele minerale. Vitamine. Pigmenti
Substantele minerale
In fainurile de grau sunt prezente: fosforul, calciul,
magneziul, fierul, kaliul, natriul, clorul.
Compozitia minerald a graului variaza cu soiul acestuia §i cu
conditiile de cultura, iar cantitatile elementelor individuale depind
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de solul pe care s-a cultivat graul si de conditiile de fertilizare si nu
depind de continutul total de cenusd. La cresterea continutului de
cenusd al produselor de macinare a graului, concentratia fiecarui
element mineral creste, dar nu 1n aceeasi proportie cu cenusa. Dintre
elementele minerale, mai preponderente sunt fosforul si kaliul
(0,126% si 0,105%), urmate de magneziu si calciu (0,028% si
0,018%), in timp ce celelalte elemente se gasesc in cantitati foarte
mici.
1.4.2. Vitaminele

Vitaminele sunt prezentate de vitaminele grupei B (B, B,
Bs, Bp), dar si de cantitati importante de acid pantotenic, inzitol,
biotind §i acid folic. Vitamina A se contine sub formda de
provitamind (in morcov - caroten) si vitamina E sub formad de
tocoferoli. Vitaminele sunt prezente in bob, mai putin in germeni si
in stratul aleuronic.

1.4.3. Pigmentii

Pigmentii sunt formati din pigmentii caratenoidici,
xantofile si flavone. Carotenii §i xantofilele sunt prezente in
endospermul bobului si se vor gasi in fainurile albe, iar flavonele
sunt prezente in partile periferice si se gasesc in fainurile negre.
Prezenta in structura pigmentilor a dublelor legaturi conjugate le
conferd proprietatea de a aditiona oxigen si de a trece sub forma
peroxidica incolora, proces care are loc in timpul maturizarii fainii
determinand albirea acesteia.

1.5. Enzimele prezente in fiina de grau
Enzimele se gasesc in bobul de grau, mai ales in embrion,
la periferia endospermului (stratul subaleuronic) si in stratul
aleuronic. Enzimele fac parte din doua clase mari:
1. Hidrolazele;
2. Oxidoreductazele.
1.5.3. Hidrolazele
In aceasti grupa sunt cuprinse: amilazele, proteazele,
lipaza, fitaza.
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Amilazele sunt formate din o si B — amilaza. Fainurile normale de
grau contin o — amilaza sub forma de urme, dar in unele cazuri, cum
sunt fainurile provenite din grane sticloase sau grane cultivate si
recoltate. In conditii climatice secetoase acestea pot fi complet
lipsite de o — amilaza. Continutul in aceasta enzima creste mult in
urma germindrii bobului. [ — amilaza este prezentd in cantitati
suficiente pentru sistemul aluat. Aceste enzime sunt prezente sub
doua forme: liberd si legata. Forma legata este inactiva si reprezintd
aproximativ 1/3 din continutul total de amilaze al fainii, In timp ce
forma libera este activa si extractibila.

In bobul de grau amilazele sunt localizate diferit:

e o — amilaza - in invelisul seminal, in stratul
aleuronic si putin in endosperm;

e [} — amilaza este prezentd in cantitate mare si in
endosperm.

Nu a fost identificata prezenta lor in germen, de aceea
activitatea o — amilazei creste cu cresterea extractiei fainii. Actiunea
a — amilazei asupra amidonului este de corodare a granulei de
lichefiere si dextrinizare. o — amilaza este singura amilaza care poate
ataca granula intactd de amidon, desi cu viteza foarte mica. In urma
actiunii ei asupra granulelor de amidon ele devin accesibile la
actiunea B — amilazei. o — amilaza este termorezistentd si acido-
sensibild. Activeaza optim la temperatura de 60 — 66°C, dar este
distrusd termic la temperatura de 83°C. B — amilaza exerciti o
actiune de zaharificare a amidonului, ea actioneaza in cazul
amidonului crud numai asupra granulelor de amidon deteriorate
mecanic la mécinare si asupra acelora la care in prealabil a actionat
o — amilaza, actiunea ei limitindu — se la zona de granula
deterioratd, restul de granula nefiind atacatd. p — amilaza este mai
sensibila la temperaturi §i mai rezistentd la aciditate. Activeaza
optim la temperatura de 48 - 51°C, este distrusi in proportie de 50%
la temperatura de 60°C si inactivatd la 70 - 75°C. La pH=2.5 si
temperatura de 30°C sunt inactivate ambele amilaze. Enzimele
amilolitice sunt tehnologic cele mai importante enzime. Prin
hidroliza amidonului din aluat este asigurat necesarul de glucide
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fermentescibile pentru desfasurarea procesului tehnologic si pentru
obtinerea painii de calitate.
Amilazele influenteaza asupra amidonului in felul urmétor:
Amidon LM% MALTOZA + dextrine
Amidon 2% HEXTRINE + maltoza

Alte carbohidraze
In fiina de grau au fost identificate o — si p — glicozidaze
capabile sa  hidrolizeze  carboximetilceluloza, glicozidele,
galactozidele, arabinozidele, fructozidele si xilozidele. Ele reduc
vascozitatea suspensiilor de faina, dar nu sunt capabile sa elibereze
arabinoza, xiloza sau galactoza.
insusiri organoleptice, fizice si Chimice ale fiinii

Culoarea este obtinuta de particulele de endosperm si din culoarea
alb-galbena datorita continutului lor in pigmenti caretenoidici si de
particulele de tarite, de culoare inchisd, formate de pigmentii flavonici ai
acestora.

De aceea pe masura ce gradul de extractie al fainii creste, datoritd
cresterii proportiei de tarita, culoarea fainii se inchide.

Mirosul. Faina normala, obtinuta din griu cu insusiri corespunzatoare
de panificatie si dupd un proces de macinare bine condus, trebuie sa
aiba un miros placut, caracteristic de ceriale.

Orice miros strdin, de mucegai, statut, de substante chimice sau
de altd natura, duce la aceea ca fdina nu corespunde cerintelor §i nu
poate fi utilizatd in industria de panificatie, intrucit imprima
mirosurile mai sus numite a piinii. Putem mentiona ca mirosul strdin
din faina, poate fi preluat de la grinele méacinate cu asemenea defe-
cte, precum si de la spatiile de depozitare necorespunzatoare, cuno-
scut fiind faptul ca faina ca produs hidroscopic, in timpul depozi-
tarii preia mirosul din spatiul inconjurator.

Gustul. Fainurile au gust placut, dulceag caracteristic unui
produs sa@natos.
Prezenta unui gust strdin de amar, acru sau de alta natura face ca

24



faina sa fie necorespunzatoare calitativ. Aceste gusturi strdine se pot
datora fie macindrii unui griu cu defecte de gust, fie depozitarii neco
respunzatoare a fainii sau atacului de daunatori.

Odata cu aprecierea gustului se stabileste si eventuala prezenta
a impuritdtilor minerale. Continutul de impuritati in faina provine
din macinarea altor seminte cerealiere side buruiene.

In faina se pot intilni impurititi fieroase sub forma de aschie
sau granule. Se admite numai pulberi fieroase in proportie de
0,01 mg\kg faina.

Gradul de finete al fainurilor. Finetea fainurilor reprezinta
marimea particulelor rezultate la macinis si este unindice de
calitate foarte important intrucit determina in marea masura
viteza proceselor fizico-chimice, biochimice, coloidale, insusirile
de panificatie a fainii, randamentul in piine, precum si
digestibilitatea piinii. Faina este influentatd de soiul griului si
de extractia fainii. Optimul de granulozitate este in relatie directa
cu calitatea fainii. Marimea particulelor de fiind are influienta
asupra capacitati i ei de hidratare, asupra glutenului si insusirile
reologice ale aluatului, activitatii enzimelor amilolitice, asupra
gradului de asimilare a piinii.

Umiditatea. Acest indice de calitate este important in
definirea calitatii fainii, intrucit influienteaza atit la procesul de
preparare si prelucrare a semifabricatului ,cit si la randamentul piinii.

Datorita caracterului hidroscopic, faina in timpul depozitarii
isi modifica umiditatea, in sensul cresterii sau scaderii acesteia.

In conditii normale, conform normelor in vigoare umiditatea initiala
a fainii este de 14-157 si umiditatea relativa a aerului de 55-607.

Aciditatea. Faina are proprietdti acide. Valoarea aciditatii ei
variaza cu extractia, fiind cu atit mai mare cu cit extractia este mai
mare.

Aciditatea fainurilor de extractii mici In suspensii apoase este de
2,2-2,5 grade de aciditate, dar a fainurilor de extractie mari de 3-4
grade de aciditate.

insusirile de panificatie a fiinurilor de griu
Principalele Insusiri de panificatie ale fainurilor de griu sunt:
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a) capacitatea de a forma gaze;

b) ,puterea” fiinii;

C) culoarea fainii si proprietatea ei de a se inchide la culoare in
timpul procesului tehnologic de fabricare a pfiinii;

d) granulozitatea particulelor fainii.

Proprietatile de panificatie ale fainurilor prezinta importanta
deosebita din punct de vedere tehnologic, intrucit determina
comportarea acestora in procesul de preparare si prelucrare a
aluatului, precum si calitatea piinii.

Dupa proprietatile de panificatie fainurile se clasifica in :

- fainuri foarte bune (puternice) ;

- fainuri bune (medii);

- fainuri slabe.

Capacitatea de hidratare a fainii este un indice major ce
influenteaza asupra calitatii aluatului, mersului procesului
tehnologic, calitdtii piinii, randamentului In piine, indicilor tehnico-
economice ai intreprinderii. Capacitatea de hidratare a fainii
reprezinta cantitatea de apa absorbitd de faina pentru a forma un
aluat de consistenta standarda (500 U.B. - unitdti Brabender), se
exprimd in ml de apa absorbiti de 100 g de faind. Capacitatea de
hidratare este in relatie directa cu calitatea si extractia fainurilor.

Valorile normale ale acesteia sunt:

- faina alba 50-55%;

- faina semialba 54-58%;

- faina neagra 58-64%.

Capacitatea de hidratare a fainii este legata de proprietatile
hidrofile ale principalelor componente, gluten si amidon, si se
manifesta, in principal, in procesele de absorbtie si de peptizare.

»Puterea” fainii Caracterizeaza capacitatea aluatului de a
retine gazele de fermentare si de a-gi mentine forma. Din acest punct
de vedere, fainurile pot fi:

- puternice;

- foarte puternice;

- foarte bune pentru panificatie;

- satisfacatoare medii;
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- slabe;

- foarte slabe.

Fainurile puternice sau foarte puternice si cele slabe sau foarte
slabe se prelucreaza in panificatie cu rezultate bune prin amestecul
lor folosind aditivi.

»Puterea” fainii se determind prin metoda farinografica.
Caracteristicile principale ale farinogramei sunt: timpul de formare a
aluatului, stabilitatea aluatului si inmuierea lui. Cu cit timpul de
formare si stabilitate a aluatului sunt mai mari cu atit faina e de
calitate mai buna. ,Puterea” fainii este influentatd de cantitatea de
gluten umed ce se formeaza, dar mai ales de calitatea acestuia, de
continutul de enzime proteolitice s1 de continutul de activatori ai
proteolizei. Cu cit cantitatea de gluten umed este mai mare si
calitatea mai buna si cu cit continutul de enzime proteolitice si de
activatori ai proteolizei este mai mica, cu atit fiina are ,,putere” mai
mare.

LPuterea” fainii §i capacitatea fainii de a forma gaze
caracterizeaza in cea mai mare parte calitatea piinii.

Capacitatea de a forma gaze. Puterea de fermentare a fainurilor
exprima capacitatea acestora de a forma si retine gazele intr-un aluat
supus fermentdrii. Aceasta constituie o Insusire de panificatie de
mare importantd, de care depinde calitatea piinii sub aspectul
gradului de coacere, volum, porozitate si culoarea cojii. Acecasta
insusire ale fainurilor este legatd de afinarea pe cale biochimicad a
aluatului, cind prin fermentatia alcoolica, proces biochimic foarte
complex, monozaharidele, sub actiunea enzimei numit zimaza,
sintetizat de celulele drojdiilor, sunt transformate in alcool si dioxid
de carbon ca produse principale. Dupa scindarea hidrolitica a
zaharozei sub actiunea a-zaharozei si B-fructozidazei si malozei sub
actiunea maltazei, monozaharidele rezultate din scindare intrd in
procesul fermentatiei alcoolice.

Capacitatea fainurilor de a forma gaze se exprima prin mililitri
de dioxid de carbon degajat dint-un aluat preparat din 100g fdina, 60
ml apa si 10g de drojdie, fermentat 5 ore la temperatura de 30-32°C.
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Sub 1300 ml CO; - capacitatea este mica, 1300-1600ml - capacitatea
e normala (medie) ml de CO,, peste 1600 ml de CO; — puternic.

Capacitatea fiinii de a-si inchide culoarea. Inchiderea
culorii in procesul de pastrare se datoreaza actiunii enzimei
tirozinaza asupra amidonului cu formare de melanine, produsi de
culoare 1inchisd. Fainurile de griu au suficientd tirozina, deci
inchiderea culorii se produce numai in cazul fainurilor de calitate
slabd la care, prin procesul de proteolizd se formeaza cantitati
importante de tirozina.

Capacitatea fainurilor de a forma zaharuri depinde de:

- tipul si activitatea enzimelor amilolitice;

- continutul lor;

- atacabilitatea amidonului de catre enzime;

- activitatea enzimelor proteolitice.

Faina de secara

Faina de secard poseda insusiri de panificatie, dar prezinta fata
de faina de griu unele particularitati esentiale care se referd la
continutul chimic: proteine, glucide si echipamentul enzimatic.
Secara, ca si griul, contine gliadina si glutelina. Nu diferd
semnificativ din punct de vedere al structurii i masei moleculare fata
de proteinele griului, se diferentiaza de acestea prin faptul ca nu
formeaza gluten. Nu formeaza o structurd proteica continua in aluat,
lucrul in care in cazul griului se obtine si pentru o fdina de calitate
slaba.

Proteinele secarei insd au capacitatea de a se umfla foarte repede
si intens in prezenta apei. O mare parte din acestea se umfla nelimitat
peptizind, din aceste motive pentru insusirile de panificatie ale
secarei proteinele joaca un rol secundar.

Glucidele pentozanii sunt in proportie mica si joaca un rol
important in formarea aluatului. Principala Insusire a acestora pentru
faina de secard este ca absoarbe o cantitate foarte mare de apa si isi
mareste volumul ( aproximativ de 800 de ori) formind solutii
coloidale cu viscozitate mare, importante pentru insusirile fizice ale
aluatului.
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Faina de secard contine cantitati mari de o — amilaza alaturi de
faptul ca amidonul este mai usor atacabil de amilaze decit in cazul
griului. Creieaza posibilitatea formarii unei cantitati mari de dextrine,
care redd in miezul plinii un aspect umed, lipicios si neelastic
deaceea caracteristica principald ale piinii de secara sint Insusirile
fizice ale miezului i nu volumul piinii cum este in cazul fainii de
griu.

Datorita acestor particularitdti faina de secara se difera de
faina de griu. Principala caracteristicd este aciditatea mare a aluatului
care este de 2-4 ori mai mare decit a aluatului de griu si atinge 10-11
grade devalori necesare pentru limitarea activitatii o—amilazei si
realizarea gradului dorit de peptizare a proteinelor. Miezul piinii de
secara este Inchis la culoare, in special cea obtinutd din fdinuri
semialbe si negre unde continutul de tirozina si tirozinaza sint mari.

Faina de secard contine :

- 5% zaharuri proprii ;
- 2% polifructozide;
- 3% pentozani.

Faina de secara este atacabild de enzima a-amilaza. Ca rezultat
se obtine 0 cantitate mare de dextrine si putind maltoza. Datorita
acestui fapt aluatul se aplatizeaza. Faina de secara are o cantitate
mare de o—amilaza care este foarte activd. De aceea aluatul din faina
de secara se prepara cu aciditate mare.

Polifructozidele scindeaza in aluat si formeaza fructoza care
tot este solubila in apad de aici se obtine solutia veritabila.
Pentozanele absorb apa si retin cu 80% mai mult decit masa lor.
Aluatul din faina de secara va prezenta o faza viscoasa in care sint
repartizate proteine insolubile: celuloza, granule de amidon sa.

Tema 6. OMOGENIZAREA, AMBALAREA SI
DEPOZITAREA FAINII

1. Omogenizarea fainii
Faina obtinutd in fluxul tehnologic de macinis ajunge in
transportorul colector general unde se face amestec grosier.
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In urma analizelor de laborator pot apirea diferente de
culoare si de cenusd. Acestea pot fi eliminate prin amestecarea fainii
in celulele de depozitare al caror volum variaza in functie de
capacitatea de productie a societatii comerciale.

2. Ambalarea fainii
Ambalarea se face in saci de iutd cu masa de 50kg (neto) cu
ajutorul aparatului de umplut saci. Dupa umplere , sacul se coase la
gura si se eticheteaza.
Instalatiille de ambalat de mare productivitate sunt
prevazute cu cantare semiautomate.
Ambalarea fainii in pungi se face in masini automate.

3. Depozitarea
Depozitarea produselor finite trebuie sd se faca in conditii
optime, care sd asigure calitatea acestora pana la introducerea in
procesul de fabricatie.

Faina rezultatd din macinarea griului in diferite variante de
extractie, constituie principala materie prima utilizata in industria de
panificatie.

Faina este un produs sub forma de pulbere find, obtinut prin
macinarea boabelor de cereale panificabile ( griu si secara).

Faina este grupata dupa:

- calitate;

- natura boabelor;

- destinatie.

Principalii factori care determina tipul si calitatea fainii sint
calitatea boabelor de materie primd, particularitatile tehnologiei de
producere, continutul de proteine, amidonul, sarurile minerale.

Faina 1n unitatile de panificatie se depoziteazd in spatii special
amenajate, avind conditii corespunzdtoare de temperatura, umeditate
relativa a aerului si lumina.

Prin depozitare se urmdreste: imbundtdtirea calitatii fainii,
formarea amestecurilor din loturi de calitati diferite. Depozitarea in
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conditii necorespunzatoare duce la inrautatirea calitatii si alterarii ei
cauzind pierderi insemnate.

La producerea piinii se foloseste faina de griu si de secara de
diferite calititi. In articolele de panificatie si patiserie se foloseste
faina de calitate superioard, intii si doi. La intreprindere fdina este
adusa cu ajutorul autocamioanelor si este depozitatd in depozite cu
ambalaj (saci) sau 1n vrac (in silozuri si bunchere). Fiecare cantitate
de fdind primitd este insotitd de factura de transportare a marfii si
copia certificatului de calitate in care sunt indicate: culoarea, gustul,
mirosul, continutul de impuritati fieromagnetice, umiditatea, finetea
de mdcinare, continutul de cenusd sau gradul de albeata, calitatea si
cantitatea glutenului, aciditatea, proprietatile reologice ale aluatului.

La pastrarea fainii fara ambalaj aceasta se depoziteaza in
bunchere sau celule cu capacitatea de la 5-50 tone. Pentru fiecare
calitate de fiina se recomanda sa fie cite doud celule. In buncher nu
se bate cu metal ci cu un ciocanas de cauciuc. Depozitul fara ambalaj
are urmatoarele prioritati:

- mai putind munca fizicd in timpul transportarii;

- nu sunt pierderi in timpul transportarii;

- ocupa putin loc pentru transportare;

- conditii sanitare mai bune.

Fiina la intreprindere se depoziteazi pe timp de 7 zile. In timpul
pastrarii, sub influienta fermentilor, aerului, umiditatii n faind are
loc urmatoarele procese:

- aciditatea fdinii se mareste In comparatie cu aciditatea
boabelor. Datorita enzimei lipaza are loc descompunerea grasimilor
in acizi organici si fosfati;

- se micsoreaza activitatea enzimelor proteici ai fainii;

- se mareste capacitatea de a absorbi apa;
glutenul devine mai puternic;
culoarea fainii de calitate la o pastrare indelungata devine
putin mai deschisa;

Maturizarea este un proces ce imbunatateste proprietatile de
panificatie a fainii proaspat macinata

Maturizarea fainii este un proces biofazic complex ce se
desfasoara lent in faind dupd méacinarea boabelor de griu si care are

31



ca urmare ameliorarea insusirilor ei de panificatie. Faina proaspata
macinatd formeaza un aluat lipicios, neelastic, cu capacitatea mica de
absorbtie a apei, cu tendinta de lasare la dospirea finald, iar piinea are
volum redus, miez dens §i coaja cu crapaturi si fisuri.

Procesul de maturizare consta intr-un ansamblu de fenomene
complexe si independente ce au loc in fiinurile de griu, influentate
de numerosi factori fizici, chimici si biochimici, care pot produce
modificari ce conduc la transformari substantiale ale insusirilor de
panificatie.

Principalele modificari in faina de griu dupa macinare, care se
produc in timpul perioadei de maturizare sunt;

- uniformizarea umiditatii fainii;

- modificarea pe cale biochimicd a componenetelor ale fainii:
glucidele, lipidele, proteinele, cresterea aciditatii;

- oxidarea chimico-enzimatica a acizilor grasi esentiali si
pigmentilor carotenoizi.

Imbunititirea insusirilor reologice ale glutenului reprezinta, de
fapt, esenta procesului de maturizare. Se considera ca maturizarea are
loc datorita oxidarii gruparilor sulthidrice din structura proteinelor a
enzimelor proteolitice.

Durata procesului de maturizare depinde de insusirile initiale
ale griului, de gradul de aerare si de regimul termic la pastrare.

O durata prelungita e necesara pentru fiina provenitd din
recolta noua de griu, in special, in lunile de toamna. Asupra duratei
influienteaza si gradul de extractie mai mare a fainii. Cu cit faina are
grad de extractie mai mare, cu atit este mai redusd perioada necesara
pentru maturizare.

Depozitarea fainii trebuie sd se faca in conditii optime, care
sa asigure calitatea pind la introducerea in procesul de fabricatie.

Pentru stabilirea conditiilor de depozitare se impune
cunoasterea umiditatii de echilibru in functie de umiditatea relativa a
aerului:
¢®=65% -w=115% 0=85% - w=175%
¢®=75% -w=13.8% ©=90% -w=19.0%
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Pregatirea fainii
Pregatirea fainii pentru fabricatie cuprinde urmatoarele operatii:
Depozitul de faina

Amestecarea loturilor

'

Cernerea fainurilor

’

Indepartarea impuritatilor metalice

'

Incéalzirea fainii

}

Prepararea aluatului

Pentru obtinerea unor fainuri de calitate se recurge la
amestecarea, in anumite proportii a loturilor de faind cu calitati
diferite. Criteriile care stau la baza amestecarii fainii: continutul in
gluten umed, indice de deformare, indice valoric, culoarea.

Amestecarea fainii se realizeaza cu ajutorul amestecatorului de
faina. De aici cu ajutorul transportorului cu melc fiina este
transportata la cernere.

Conform schemei tehnologice, urmatoarea operatie dupa
amestecarea loturilor este cernerea fiinii. In procesul de macinare,
faina este supusd cernerii. Cu toate acestea, pentru indepartarea
impuritatilor care ajung in faind in timpul transportului si manipularii
de la moara pind la Introducerea in fabricatie la unitatile de
panificatie, fiina se supune operatiei de cernere. Prin cernere se
realizeazd odatd cu indepdrtarea impuritatilor si o aerisire a fainii,
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deosebit de importantd si necesara in procesul de fermentare a
semifabricatelor, de impulsionare a activitatii drojdiilor.

Cernerea de control care se realizeaza in unitatile de panificatie
se asigura prin cernerea fainii prin site metalice nr.18 — 20 prin care
faina trece ca cernut, iar impuritatile ramin ca refuz pe sita.

Cernerea fainurilor se efectueazd in cernatoare speciale cu
capacitate diferita si cu dimensiunile sitei anumite tipului si calitatii
fainurilor.

Scopul cernerii fainii consta in:

- inlaturarea impuritatilor straine;

- inlaturarea impuritdtilor feromagnetice;

- aerarea,

- desfacerea bulgarilor de faina.

Pentru indepartarea eventualelor corpuri metalice care nu au
fost retinute la cernerea de control, faina este trecutd peste magneti.
Magnetii permanent sunt construiti din bare de otel cu sectiunea
transversala 48x32 mm si cu o fortd de ridicare de 12 kg/f.

Magnetii permanent se monteaza de regula la iesirea fainii din
utilajele de cernere sau pe traseul de la cernerea finala la sectia de
preparare a semifabricatelor.

In zona magnetilor fiina trebuie sa treacd in strat de 10 mm
grosime si cu o vitezd maxima de 0,5 m/s.

Magnetii permanent se curata de impuritatile metalice, cel putin
o data la 8 ore, avand grija ca la indepartarea corpurilor metalice,
acestea sa nu ajunga in faina.

La sfarsitul schimbului maistrul de schimb curdtd magnetii, i
cintareste impuritatile feromagnetice colectate si le pune intr-un plic,
pe care scrie greutatea, data, luna, anul, schimbul. Pentru fiecare 1 kg
de faina se admite un continut de 3 mg de inpuritdti feromagnetice.

Dupa cernere fdina cu ajutorul transportorului cu melc se
acumuleaza in bunchere de producere.

Cintdrirea este un proces obligatoriu. Se cintdreste in flux
continuu cu cintare electrice MD — 100 (200).

Inaite de a fi dati in productie fiina se incilzeste putin.
Deoarece este cunoscut faptul cd temperatura apei folosite la
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prepararea semifabricatelor depinde in principal de temperatura
acestora si temperatura fainii.

Intrucit temperatura semifabricatelor depinde de faza de
fabricatie si sortiment si variaza limitat in jurul cifrei de 30°C pentru
ca apa tehnologica sia nu aibd o temparaturad care sa depaseascad o
limitd maximd impusd de necesitatea desfasurarii unei activitati
normale a drojdiei, este necesar ca fiina sa aibd o temperatura
corespunzatoare. Din acest motiv, Tnaite de a fi introdusd in
fabricatie, fiina se incilzeste. Incilzirea fiinii necesard pentru doui
sau trei schimburi de productie se poate realiza prin depozitarea
fainii In incdperi incdlzite sau prin cernerea fainii cu ajutorul unor
utilaje care asigurd o atmosfera de aer incalzit.

Unele unitati de panificatie sint dotate cu utilaje care realizeaza
incilzirea fainii odatd cu cernerea. Inainte de a fi datd in productie
faina este cintaritd. La intreprindere este nevoie de a proiecta cel
putin 2 linii de cernere. Din buncherele de producere faina este
cintaritd si apoi data in fabricatie la fraimintarea aluatului.

Faina de porumb

Procesul tehnologic de macinis se desfasoara astfel: boabele de
porumb preluate de la curatatorie sunt trecute la primul valt si apoi
cernute la un ciur cu doua site.Ca cernut, pe prima sitd (nr.30) se
obtine o fractiune ce se dirijeazd la malai superior (extractie 75%),
lar cernutul sitei a doua (nr.24) reprezinta o calitate de gris, care,
impreuna cu fractiunea similara se curata cu ajutorul unei pneumosite
si apoi se colecteaza ca malai grisat.

Tema 7. DROJDIA DE PANIFICATIE
Drojdia se foloseste in fabricatia painii ca afinator al

aluatului; deobicei, drojdia este folosita sub forma de drojdie
comprimata.
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1. Constructia celulei de drojdie

Drojdia  Saccharomyces cerevisiae  reprezintd un
microorganism monocelular de forma ovoidald. Diametrul celulei de
drojdie este de circa 10 . Intr-o celuld normald de drojdie se poate
deosebi invelisul, in care este inchisd protoplasma. in protoplasma
celulei de drojdie se gasesc cateva vacuole, implute cu sucul celular,
granule — corpuscule de grasime, precum si nucleul de naturad
albuminoida.

Particularitatea saccharomycetelor este de a forma
ascospori. Sa constatat ca sporii sunt formati numai de celule tinere,
bine alimentate, trecute intr-un mediu lipsit de substante nutritive, in
prezenta unei umiditati mari si la accesul liber de aer. Fiecare specie
de saccharomycete formeaza o cantitate anumita de spori (cel mai
des 2-4) si are o temperatura optima pentru formarea sporilor de circa
27°C.

Vaguola

Invelisul

[, . v \ | \
\\ . \.) 7 Protoplasma

Fig.1. Celula de drojdie

Formarea ascosporilor reprezinta pentru drojdie nu numai
modul de inmultire, dar si modul de conservare a speciei, deoarece
sporii, In conditii nefavorabile, sunt mai rezistenti decat drojdiile ce
formeaza muguri.
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2. Alimentarea drojdiei

Pentru alimentatia tuturor speciilor de drojdie sunt necesare
combinatiile azotice, hidrati de carbon si sarurile minerale.

Substantele azotoase. Pentru majoritatea speciilor de
drojdie, cea mai buna alimentatie azoticd o reprezintd polipeptidele,
peptonele si aminoacizii. Deoarece drojdiile poseda puternici
fermenti proteolitici, ele pot folosi ca alimentatie diferite substante
albuminoide si au proprietatea de a sinteza albumina din azotul
elementar.

Hidratii de carbon servesc ca izvor de carbon, necesar
proceselor plastice din celuld, care contin o mare rezerva de glicogen.
Asimilarea si fermentarea nu merg totdeauna paralel. Insa zaharul,
fermentat de drojdie, poate fi un foarte bun isvor pentru alimentarea
drojdiilor.

Substantele minerale. Un mare rol in dezvoltarea drojdiei il
joaca fosforul si potasiu. Fosforul intra in compozitia albuminelor
protoplasmei si a nucleinelor, care reprezintd partea componenta a
nucleului. Potasiului i se atribue o mare importantd in compozitia
albuminelor si hidratilor de carbon.

Influenta mediului. Pentru dezvoltarea si activitatea lor
vitala, drojdiile prefera un mediu acid.

3. Rolul drojdiilor in fermentatia alcoolica

Fermentatia alcoolica, determinatd de drojdie, se reduce
sistematic la descompunerea moleculei monozaharidei in doua
molecule de alcool si doua molecule de CO».

In acelasi timp, se elimend, intr-o cantitate mica produse
secundare: ulei eteric, glicerind, acizii acetici.

Chimismul fermentarii alcoolice nu este asa de simplu,
dupd cum se pare formula de mai a descompunerii hexozei in alcool
s1 CO,. Tot procesul de fermentare alcoolicd reprezintd un lant de
reactii ale polimerizarii, ce alterneaza, in mod consecutiv, cu reactii
de oxido-reducere i cu recuperarea legaturii intre atomii de carbon.
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4. Productia industriala a drojdiei de panificatie

Saccharomyces cerevisiae se obtin industrial prin inmultire
in mai multe faze in conditii puternic aerobe. Pentru inmultire drojdia
necesitd un mediul nutritiv adecvat cu continut optim de carbon,
azot,saruri minerale si substante biostimulatoare, temperaturi de 30-
35°C, pH acid si absenta microorganizmelor contaminate. Inmultirea
are loc in 5-6 faze.

5. Particularititile in activitatea fiziologica a drojdiei de
panificatie
Printre  particularitatile drojdiei de panificatie care cresc in
valoarea sa tehnologica fac parte urmatoarele :
rezistenta la temperaturi ridicate,
rezistenta la inhibatori al sarii;
rezistenta la pH acid;
capacitatea inalta de afinare a aluatului;
activitatea enzimatica adaptiva;
Drojdiile comprimate se produc la intreprinderi de drojdii prin
cultivarea celulelor de drojdii, in mediul nutritiv format din melasa si
alte substante nitritive.
Umiditatea drojdiei comprimate 75% .
Puterea de crestere pina la 70 min.

Activitatea maltazica este de 90-100 min. - activitatea
maltazica aratd capacitatea a 0.5 g de drojdie de a forma 10 ml de
CO, din 1gr de maltoza.

Glutationul — este activatorul protiolizei.Sub actiunea acestor
transformari Se mareste activitatea enzimelor proteolitici iar
rezistenta proteinelor se micsoreaza.

Celulele drojdiei contin complexul enzimatic care este
format din 15 enzime si 3 coenzime.

6. Procese microbiologice in maia si aluat
Pentru a se dezvolta microorganismele necesitd prezenta in
mediu a urmatoarelor componente in succesiunea importantei lor :
apa, sursa de energie (de carbon) sursa de azot, saruri minerale,
vitamine.
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Privind din punct de vedere al modului in care asigura
necesitatile nutritive ale microorganismelor utile in panificatie, faina,
materia prima de baza, nu este un element excelent deoarece lipidele,
celuloza si amidonul nu pot fi asimelate direct de catre drojdii si
bacterii lactice care sint lipsite de enzimele implicate in hidroliza
lor. Toate drojdiile apartinind speciei saccharomyces cerevisiae sint
capabile sa fermenteze in anaerobiozd, deci in conditii Intilnite in
aluat. Vitezele de fermentare a glucidelor fermentescibile depind, in
primul rind, de posibilitatea de a se aproviziona cu glucoza si de
capacitatea de a hidroliza maltoza din glucid format prin activitatea
enzimelor amilolitice din faina asupra amidonului.

Dintre proprietatile fainii care conditioneaza direct activitatea
fermentativa a drojdiei, cea mai importanta este cantitatea de glucide
reducdtoare care se formeazd in aluat sub actiunea enzimelor
amilolitice si care sint metabolizate de catre celulele vii de drojdie cu
formarea de CO,, alcool etilic si produse secundare .

6.1. Ciile de metabolizare a glucidelor de catre saccharomyces
cerevisiae
Principala sursa de carbon si de enzime pentru drojdie este
reprezentatd de glucoza si alte oligoglicide. Prin fermentarea
glucozei sub actiunea complexului enzimatic al celulei de drojdie in
starea activa obtinem urmatoarea ecuatie :

CeH1206 — 2C,;HsOH +2 CO, +117.6 KDj
Astfel, daca in mediul de fermentatie se face oarecare
energie, drojdiile se adapteazad, poate avea loc efectul Pasteur de
comutae a fermentatiei in resperatie mai avantajoasa pentru celuld
din punct de vedere energic :
CeH1205 —» 6H,0 + 6CO,+ 2840 KG

6.2. Importanta surselor de azot si minerale in procesul de
crestere a drojdiilor Saccharomyces cerevisiae
Toate drojdiile sint capabile sa utilizeze sulfatul de amoniu
drept sursa de azot. Capacitatea de asimilare a surselor de azot poate
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fi folosita ca criteriu de clasificare a drojdiilor. Drojdiile de
panificatie sunt incapabile de a asimila azotatii.

Fosforul este un element necesar atit pentru cresterea
drojdiilor cit si pentru fermentatiec. Drojdiile de panificatie sunt
capabile de a creste bine pe un mediu fara fosfor, dar in acest caz
rezervele fosfat ale celulelor sunt folosite pentru crestere. Drojdiile
absorb fosfatul sub forma de anion monovalent, iar ionul bivalent nu
este absorbabil. Sinteza metafosfatului in celule este o necesitate
pentru o crestere rapida a drojdiilor. Cind drojdiile de panificatie
sunt cultivate intr-un mediu sarac in fosfor, activitatea fosfatazei
acide, localizata la nivelul membranilor celurare creste.

Aproape toate drojdiile i1 1au sulful necesar din sulful
anorganic care insd poate fi inlocuit partial sau in intregime de alti
compusi anorganici sau organici cu sulf.

Drojdiile au nevoie de unii compusi minerali care joacd rol
de componente functionale ale proteinilor, de activatori ai enzimelor
sau de stabilizatori ai proteinelor.

POTASIUL-este un element necesar drojdiilor atit pentru
crestere cit si pentru fermentatie. Absorbtia ionului de potasiu este
inlesnitd de absorbtia glucozei; cind aceasta este consumata, ionii de
potasiu sunt retransportati in mediu. Cind ionii de potasiu sunt
absenti din mediu, fosforul nu mai poate fi absorbit .

MAGNEZIUL- este un activator enzimatic cu importanta
deosebitd in activarea unei game largi de fosfat-transferaze si
decarboxilaze. Cind ionul de potasiu este inlocuit de magneziu,
cresterea  este inhibatd, iar absorbtia oxigenului si intensitatea
fermentatiei sunt scazute .

CALCIUL-este un activator al amilazei, stimuleaza cresterea
si fermentatia in aluat.

6.3. Rolul factorilor de crestere in intensificarea activitatii
fiziologice a drojdiilor
Cei mai comuni factori de crestere pentru drojdiile de panificatie
sunt:
e Biotina;
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e Acidul pantotenic;

e Acidul nicotinic;

e Piridoxina.

Vitaminele PP, By, Bs By, reprezinta coezimele, functionind ca
parti active ale enzimelor sau pot participa la realizarea unor
importante procese biochimice.

Biotina stimuleaza cresterea drojdiilor de panificatie si
fermentatia alcoolica. Ea participa in metabolizmul drojdiilor in mai
multe cai metabolice.

Acidul pantoteic influenteaza metabolizmul drojdiilor atit in
conditii aerobe cit si in anaerobe, in metabolizmul glucidic si acizilor
grasi.

Tiamina stimuleaza ctresterea drojdiilor de panificatie care o
absorb rapid din mediu.

Capacitatea drojdiilor de panificatie de a sintetiza acidul
nicotinic in conditii anaerobe este limitata si acidul nicotinic este,
astfel, un factor de crestere necesar.

6.4. Interrelatia intre drojdii si bacterii lactice la fermentarea
aluatului

In maia si aluat existd interactiuni intre diferite genuri de
bacterii, si intre acestea si celulele de drojdii.

In primele 24 de ore are loc o ctestere a cantititii de acid
lactic. In continuare aciditatea scade in urma consumului acizilor
organici de catre drojdii si sunt initiate realatiile de metabioza.

Capacitatea drojdiilor de a asimila acizii lactici si acetici
poate fi considerata ca unul dintre factorii care conditioneaza
convetuirea lor in aluat cu bacteriile lactice. Relatiile de simbioza se
pot stabili intre drojdii si bacterii din specii ale genului
Lactobacillus.

Drojdiile favorizeaza dezvoltarea acestor bacterii prin
punerea la dispozitie a vitaminelor care reprezinta factorii de crestere
pentru acestea. Prin utilizarea oxigenului din aluat de catre drojdii in
procesul de respiratie sunt create conditii favorabile pentru bacteriile
lactice.
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Bacteriile produc acizi care mentin in aluat un pH acid, care
favorizeaza desfasurarea normald a fermentatiei alcoolice .

Cresterea temperaturii maielelor de la 30°C la 32°C si 34°C
stimuleaza dezvoltaca bacteriilor lactice, dar impiedica activitatea
drojdiei.

7. Procese biochimice la pastrarea drojdiilor comprimate
Pastrarea calitdtilor tehnologice ale drojdiei de panificatie este
functia atit modului de obtinere a acestuia, cit si de durata/conditiile
in care are loc pastrarea pina in momentul utilizarii la fabricarea
painii, conditii in care celulele pot suferi diverse modificari
fiziologice.

7.1. Viabilitatea si activitatea fermentativa a drojdiei

Dupa separarea celulelor din mediul nutritiv epuizat, drojdia
comprimata de panificatie 151 mentine starea de viabilitate, ducind un
timp variabil o viata latentd. In functie de conditiile de pastrare in
timpul depozitarii, activitatea fermentativa a celulelor descreste cu o
vitezd dependenta de starea lor metabolicd si conditiile mediului
ambiant.

Pierderea treptata a activitdtii se poate datora desresterii
activitdtii enzimatice a celulelor viabile, pierderii viabilitatii altor
celule in urma epuizdrii substantelor nutritive intracelulare si lizei
celulelor datorita enzimelor proteolitice proprii, prin fenomenul de
autolizd, sau a enzimelor elaborate de microorganismele de
contaminare prezente in calup, cu activitatea enzimatica proteolitica.

In starea de repauz, celulele de drojdie continui sai-si
desfagoare reactiile de metabolism cu viteza redusa, folosind drept
sursa energetica glucidele de rezerva din celula, respectiv trehaloza
si glicogenul.

Durata vietii acestei drojdii depinde de continutul lor in
trehaloza, deoarece glicogenul se foloseste mai putin in respiratia
endogeni. In momentul mortii fiziologice a celulelor de drojdie,
trehaloza este consumata in proportii de 85-90% , glicogenul 30-
40% fata de continutul lor initial in celula.
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Continutul de trehaloza este mai ridicat in celulele de drojdii
cultivate in conditii de aerobioza, in timp ce In conditii anaerobe
predomina glicogenul.

Cantitatea de glucide de rezerva din celuld, imediat dupa
separarea drojdiei din mediul de cultura, oscileaza intre 20-150 mg
trehaloza / 1 gr de drojdie (S.U.) si de 30-100 mg glicogen/1 gr de
drojdie (S.U.) .

7.2. Reducerea capacitatii fermentative prin autoliza celulelor de
drojdie

Dupa epuizarea compusgior de rezerva, se produce moartea
fiziologica a celulei si drojdia incepe sa se autolizeze.

In fazele initiale ale proteolizei se produc modificari fizico-
chimice ale compusilor celulari si apar produse de hidroliza ale
protidelor intracelulare ce au caracter reducator si concomitent are
loc o reducere a pH-lui prin acumulare de acizi formati pentru
metabolizarea introcelulard a glucidelor de rezerva.

Formarea produselor cu caracter reducator determind o
activare a endoproteazelor drojdiei si, deci, duc la intensificarea
autolizei.

In conditiile in care in calup sunt prezente numai drojdii de
cultura, prin pastrarea calupurilor de drojdie in limite de temperaturi
2-10 °C pastrarea lor in depozite cu o umiditate relativa a aerului
egala cu 65-75%, autoliza are loc foarte lent, in decurs de 1-3 luni.
Daca depozitarea se face la 35 °C, durabilitatea se reduce la 150 ore.

Prezenta in calupul de drojdie presata a microorganismelor de
contaminare determind intotdeauna o accelerare a proceselor, care
conduc la alterarea drojdiei. Daca pastrarea drojdiei presate se face la
temperatura camerei, primele celule care intra 1n autolizd sunt
celulele de drojdii sdlbatice, iar produsele rezultate prin aceastd
proteolizd servesc drept substrat nutritiv pentru bacteriile
proteolitice. Acestea se Inmultesc activ si elaboreazd enzime
proteolitice extracelulare, care vor degrada intreaga biomasa de
drojdie. Se apreciaza ca o drojdie presatd de calitate bund din punct
de vedere microbiologic, poate contine pind la 1% de
microorganisme de contaminare.

43



Drojdia uscata

Drojdia uscata are umiditatea 8-10%. Puterea cresterei 70
min. Se obtine din drojdii comprimate la temperatura de 35°C timp
de 3-5 ore.

Concentratul de drojdii are umiditatea de 75%, puterea de
crestere 75 min.

Drojdia uscatd poate inlocui drojdia comprimata, restituirea
se efectuiaza astfel:

lkg de drojdie comprimatd este egal cu 0.5 kg de drojdie
uscata cu puterea de crestere 75 min;

lkg de drojdie comprimata este egal cu 0.65 kg de drojdie
uscata cu puterea de crestere 90 min.;

lkg de drojdie comprimata este egal cu 0.85 kg de drojdie
uscata cu puterea de crestere 100 min.;

1kg de drojdie comprimata este egal cu 1 kg de drojdie

uscata cu puterea de crestere mai mult de 100 min.

Tema 8. PRODUCEREA PESMETILOR

Pesmetii prezintd conserve ale painii cu umiditatea de 8-12%
si se folosesc In armata in calitate de frigdnele pentru preparate de
felul I1.

Conform retetei si tipurilor de fdina se servesc pesmeti simpli
si de cozonac. Pesmetii simpli se produc:

- din faina de secara integrala;

- din faind de griu integrala;

- din amestec de faind de grau plus faind de secara (40:60).

Pesmetii de cozonac se produc din faind de griu de calitate
superioara, I, II si contin o cantitate mare de zahdr si grasimi.

Pentru prepararea pesmetilor simpli se folosesc tehnologiile
cunoscute caracteristice tipului de faina, aluatul se prepara pe baza
prospaturii dense, dense mari, prospaturii lichide sau a prospaturii
concentrate acido-lactice.

Aluatul preparat se coace in forma ca pentru painea obignuita.
Dupa coacere procesul tehnologic include urmatoarele operatii:
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- Pastrarea painii timp de 8-24 h;

- Téierea piinii in felii cu o anumita grosime;

- Uscarea feliilor de pline;

- Récirea pesmetilor;

- Rebutarea;

- Ambalaresa;

- Depozitarea si comercializarea.

Procesul de pastrare a painii timp de 8-24 h se efectueaza in
dospitoare cu scopul de intdrire a structurii miezului si de a efectua o
tdiere mai calitativa. Durata de pastrare a piinii pina la taiere poate
devia functie de temperatura mediului. Taierea se efectueaza la
masini speciale cu grosimea feliilor intre 20-24 mm. Feliile de paine
se aranjeaza pe navete de sarma si se usuca in uscatorii. Procesul de
uscare dureaza 6-7 h la temperatura de 70-120°C cu viteza aerului de
3 m/s. Pentru pesmetii preparati din faina de griu durata de uscare
este mai mica (4-5 h). Pesmetii uscati se rdcesc pe rastele sau in
dulapuri de dospire timp de 16-20 h. Apoi sunt rebutati — Se inlatura
pesmetii cruzi, umezi, arsi, deformati sau cu crapaturi.

Ambalarea se efectuaza in pungi a cite 0,5 kg, 1,0 kg sau in
saci.

Pesmetii de cozonac prezintd un produs cu structurd friabila si
cu umiditate joasa (8-12%).

Pesmetii de cozonac se prepara din faind de griu cu
introducerea zaharului-tos in cantitate de 3-305 la masa fainii,
untului sau margarinei (2-16%), produselor de oua si alte
componente conform retetei: stafide, mac, nuci, magiun s.a.

Se prepara, deasemenea, pesmeti cu destinatie speciala:
pesmeti pentru alimentarea copiilor si pesmeti de diferite feluri
pentru tratamente si regimuri (cu adaus de sdruri de ape minerale §i
pentru diabetici) sau sarati, asa zigi pentru bere. Se pot enumera
cateva zeci de sorturi de pesmeti. Se deosebesc prin reteta aluatului,
prin dimensiuni, forma si garnisire (impodobire).

Aluatul pentru producerea pesmetilor de cozonac se prepara
pe baza maielei dense (39-60% de faina din cantitatea totald) cu
umiditatea de 40-43% sau lichide (20%) cu umiditatea de 64-65%, pe
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baza prospaturii concentrate-acidolactice sau prin  metoda
monofazica. Durata fermentérii maielei constituie 180-300 min pina
la atingerea aciditatii de 2,5-4,0 grade.

Pentru intensificarea procesului de preparare a pesmetilor la
intreprinderi se folosesc metodele rapide: monofazic cu prepararea
emulsiei, framintarea intensiva, introducerea diferitor preparate
enzimatice.

Modelarea aluatului sub forma de baghete de aluat se
efectueaza prin presarea lui prin matrita cu anumita configuratie cu
ajutorul masinii de pres. Dospirea semifabricatelor pentru pesmeti
se efectueaza pe navete in dospitor cu parametrii optimi de
temperatura 35-40°C si umiditatea relativa a aerului 75-85% timp de
40-120 min in dependentd de calitatea fainii si altor factori
tehnologici.

Inainte de a fi asezate in cuptor are loc ungerea
semifabricatelor pentru pesmeti cu suspensia de oud. Coacerea se
petrece la temperatura de 200-250°C timp de 7-20 min. Aburirea
camerei de coacere pentru producerea pesmetilor nu este nevoie.

Semifabricatele pentru pesmeti dupd coacere sunt racite in
dulap timp de 15-20 min care este inzestrat cu sistema de ventilare
aspiratie - refulare. Peste 5-8 min este necesar de a fi rasturnate.

Semifabricatul temperat este feliat cu ajutorul masinii de
tdiat In dependentd de tipul produsului. Feliile de pesmeti sunt
aranjate pe navete si urmeaza sa fie uscate-prajite la temperatura de
165-220°C timp de 12-35 min in dependentd de grosimea si reteta
produsului pina la atingerea umiditatii de 8-12%. Produsul rece se
rebuteaza prin inldturarea pesmetilor cruzi, umezi, arsi, deformati
sau cu crapaturi, apoi sunt ambalate in cutii gofrate sau 1n cutii din
placaj, pungi din polietilend sau hirtie si se transmit la depozitare si
la expeditie.
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Tema 9. PRODUCEREA COVRIGILOR SI PRODUSELOR DE
PANIFICATIE DIETETICE
Asortimentul produselor de panificatie

Produsele de panificatie se considerda produse coapte, in reteta
carora intrd faina, drojdie, apa si altd materie primad auxiliara.
Asortimentul produselor de panificatie se caracterizeaza prin o
varietate mare. Ele se produc cu masa diferita, diferite feluri, in
forma sau pe vatra, dupa diferite retete, cu diferitd umiditate.

Conform clasificarii produsele de panificatie se divizeaza in
urmatoarele grupe:

- painea din fdind de secara si din amestec din diferite calitati
ale fainii;

- painea din faina de grau;

- produse de franzelarie;

- produse de cozonac;

- produse de covrigarie;

- produse de tip ,,sticksuri”;

- pesmeti.
Mai jos se da o descriere a unor grupe din clasificatia produselor de
panificatie.

Covrigii (,,suski”) diametrul 35-50 mm, covrigeii (,,baranki”)
diametrul 70-90 mm si covrigii mari diametrul 150-170 mm se
deosebesc de sorturile de piine si de alte fabricate prin proprietatea
de a-si pastra timp indelungat calitatele lor. Umiditatea lor constituie
9-13 si 14-19% . Covrigii mari au umiditatea de 22-27%. In conditii
normale sorturile de covrigi din aluat simplu fara zahar si grasimi se
pastreaza mai mult de un an.

O importantd mare are faina folositd pentru producerea lor:
continutul glutenului trebuie sa fie nu mai putin de 28%, iar glutenul
trebuie sa fie de o calitate buna si foarte bund. Conform retetei
covrigii se impart in 2 grupe:

- covrigi simpli;

- covrigi de cozonac.
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Aluatul pentru produsele de covrigarie are o umiditate relativ
joasa si anume — 33-36%. De obicei, aluatul pentru produsele de
covrigdrie se prepard pe baza maia traditionald, “pritvor” (maia
densa selectatd continuu), maia lichida, folosind metoda rapida pe
baza prospaturii concentrate acido-lactice (PCAL) sau pe baza fazei
lichide dispersate (FLD).

Maia traditionald se prepara cu umiditatea de 38-41%, durata
de fermentare constituie pina la 2 ore. Maia lichida se prepara cu
umiditatea de 64-65% pentru citeva portii de aluat, durata de
fermentare constituie nu mai mut de 2,5 ore.

“Pritvorul” se prepard din faina, apa ai din una portie aluat
maturizat si apa. Pentru prepararea “pritvorului” de producere 1-2 ori
se pregateste maia, apoi Tn maia fermentatd se introduce faina, apa,
se lasa pentru fermentare. “Pritvorul” obtinut se imparte pentru 3-5
portii, dintre care o portie se foloseste pentru prepararea
“pritvorului” de producere, dar restul — pentru prepararea aluatului.

PCAL se prepara din faina de griu de calitatea superioara sau |
cu introducerea in prima faza a ciclului de cultivare a bacteriilor
acido-lactice pure de tip L. plantarum, L. fermenti, L. brevis, L.
casel in stare lichida sau a lactobacterinei uscate. Aciditatea PCAI-
lui este de 14-18 grad. Pentru prepararea aluatului se ia 8-13 % fata
de masa fainei.

Faza lichida dispersatd se prapara din 15-20% de fdind, apa sau
zer, sare, materii auxiliare, drojdii si prin amestecare si batere intensa
se obtine 0 masa omogend cu umiditatea de 63-65%. Faza lichida
dispersata se pregateste pentru citeva portii de aluat.

Procesul tehnologic include urmatoarele operatiuni: prepararea
“pritvorului”, maielei, PCAL-lui sau a fazei lichide dispersate;
framintarea aluatului cu un repaos; divizarea aluatului in bucéti are
loc la masina de divizare-modelare si laminarea lui — o prelucrare
mecanicd necesard din considerente cd umiditatea aluatului este
joasd se efectueazd la masini speciale de laminat formate din valturi
cu suprafata riguroasa, distanta intre care se regleaza.; repaus timp
de 30-60 min pentru o gonflare mai puternicd a proteinelor, dar
temperature relativ inalte asigurd aceasta; modelarea si formarea;
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dospirea are loc in dulapul de dospire; aburirea ce dureaza 1-3 min
are loc 1n agregatul de aburire sau opdrire; coacerea bucatilor de
aluat; ambalarea si depozitarea.

Pentru a obtine aluatul mai omogen dupa preparare-framintare,
aluatul se trece prin masinele de laminat, odata intr-o directie apoi
stratul obtinut de aluat se trece prin masind 1n directia opusa. Doua
pind la patru treceri sunt suficiente pentru ca aluatul sa fie omogen 1n
intreaga sa masa. Scopul procesului de laminare e de a:

- Inlatura aerul din aluat;
- formarea proprietatilor plastice majorate in defavoarea celor
elactice.

Aburirea bucdtilor de aluat are loc intr-o camera separatad timp
de 1-3 min, sau opdrirea intr-o capacitate speciald timp de 45-90 s la
temperatura de 92-95°C. In rezultatul acestei tratiri are loc
gelificarea amidonului i1 denaturarea proteinelor pe suprafata
aluatului, si ca final, produsului finit 1i se confera o forma fixa si
suprafatd lucioasa si netedd. Mecanizmul procesului de coacere a
produselor de covrigarie se deosebeste de al cel a piinii. Procesul de
uscare $i coacere se va petrece simultan. Produsul finit este ambalat
in cutii cofrate sau in pachete din polietilena a cite 0,2-0,5 Kg.

Componentele de aroma (macul si chimionul) se adauga la
aluat in doua feluri: chimionul sau macul se Imparte pe masa intr-un
strat subtire si uniform.

In felul celdlalt, suprafata bucitii turtite se uda cu apa si este
presata cu mac sau chimion.

Produse de panificatie dietetice

Produsele de panificatie dietetice se impart in 7 grupe:

- produse dietetice acloride (fara sare) (tensiune mare,
stomacul);

- produse de panificatie cu aciditate redusa (stomacul);
- produse cu un continut maxim de I, (glanda tiroidd);
- produse cu continut mic de glucide (diabet zaharat);
- produse cu lecitina (boli cardiace);
- produse cu continut redus de proteine (boli renale);
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- produse cu fibre alimentare (digestie).

Pdinea dietetica aclorida se recomanda a fi produsa din faina
cu un continut de gluten si calitate buna al glutenului, deoarece
aluatul fara sare isi modifica proprietatile reologice, aluatul are o
capacitate mica de a retine gaze si de a mentine forma. Ca substante
gustative la prepararea acestei paini se foloseste KC1 — 0,3%, ori
citrat de Na — 1,2%, iar efectul tehnologic de intarire a glutenului se
realizeaza prin folosirea sarurilor de potasiu, magneziu, calciu.

Produse de panificatie cu aciditate redusa - framintarea
aluatului ori a maielei se petrece cu temperatura apei mai joase cu 2-
3°C, fermentarea va fi mai lenta, acumularea acizilor mai lenta.

Produsele cu un continut maxim de I, se produc cu adaos de
varza de mare, deoarece cantitatea zilnicd de 1,=150-200mg, iar in
varza de mare continutul de 1,=0,17%. La prepararea aluatului se
introduce 0,1-0,2% varza de mare.

Produsele cu continut mic de glucide se prepara cu un continut
mare de proteine pentru a micsora cantitatea de glucide (amidon,
zaharuri) de la 70-50%,pentru aceasta se produce paine cu adaos de
gluten umed sau uscat ori se substituie o parte din faina de grau cu
faind degresatd sau dezodorizatd. Unele sortimente se produc cu
introducerea taritei.

Produsele cu lecitina sunt recomandate pentru persoane ce
sufera de ateroscleroza, deoarece ea micsoreaza cantitatea de
colesterol in singe. Painea se produce cu introducerea lecitinei din
soia sau din floarea soarelui, ori se foloseste o cantitate mare de faina
de soia.

Cantitatea de lecitind 0,3-0,5% fatd de masa fiinii. Lecitina
contribuie la imbunatétirea calitdtii in cazul folosirii fainii cu un
gluten slab.

Produsele cu continut redus de proteine sunt recomandate
pentru persoane care suferd de boli renale. Se prepara din fainuri fara
gliadine. In acest caz aluatul isi mentine prost forma, porozitatea nu
este bun dezvoltata si volumul mic. Painea se produce din amestecuri
de faina de hrisca, porumb, orez. Procesul este complicat si trebuie sa
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fie dirijat de un tehnolog cu experienta. In ultimul timp in striinitate
se produc amestecuri uscate de faina.
Produse cu fibre alimentare. Fibrele alimentare sub forma de
celuloza pot fi introduse in faina prin 3 cai diferite:
- folosirea materiilor cu un continut inalt de celuloza (praf de
fructe si legume);
- extragerea substantelor taratoase din produse;
- folosirea integrala a fainii de grau, sau secard sau a boabelor
de grau (zilnic omul consuma 4-6g celuloza din 30g necesare).
Producerea painii pe baza granelor integrale (100%) se clasifica
in trei grupe :
- fabricarea aluatului direct din boabe umede, in prealabil
decorticate;
- zdrobirea mecanica a boabelor (in prealabil decorticate si
eliberate de o parte de invelis);
- macinarea obisnuitd a cerealelor cu separarea taratelor cu
prelucrarea ulterioara a lor, acestea putand fi intrebuintate, in
compozitie cu faina, la prepararea painii.

Tema 10. FABRICAREA STICKSURILOR
Sticksurile sunt produse care prezintd sub forma de bete
subtiri, crocante, cu porozitate mare.

1. Materii prime si auxiliare

Faina de grdu este principala materie prima. Se foloseste
faina de extractie mica si de calitate buna, care sa conducda la
obtinerea unui aluat elastic.

Apa trebuie sd indeplineasca conditiile apei potabile.

Afdanatori: se face o afanare mixta pentru care se folosesc
drojdia de panificatie si bicarbonatul de sodiu.

Pentru marirea valorii nutritive se folosesc grasimi, oua

s.a.

Pentru gust se adauga sare, susan, mac.
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2. Operatiile tehnologice
Prepararea si prelucrarea aluatului presupune urmatoarele
operatii:

- framintarea aluatului de consistenta mare;

- fermentarea aluatului;

- modelarea sub forme de fire, prin trefilare sub presiune prin
matrite prevazute cu orificii;

- tratarea umeda a aluatului modelat, care consta in trecerea
acestuia printr-o solutie de bicarbinat de sodiu, cu scopul ca
dupa coacere produsul sa aiba luciu placut;

- taierea firelor de aluat cu lungimea de 10-12 cm;

- presarea aluatului umed cu cristale fine de sare, cu mac sau
susan, care vor decora produsul si-i vor imprima
caracteristicile de produs aperitiv;

Coacerea se realizeaza obisnuit in cuptoare continue, un timp
de 6-10 min la temperatura camerei de coacere, care variaza de la
280°C la inceput la circa 180°C la sfirsitul coacerii.

Racirea sticksurilor se realizeaza cu ajutorul curentului de aer.

Ambalarea sticksurilor se face in plicuri din celofan
termosudabil si 1n cutii de carton.

Fabricarea piscoturilor, a blaturilor pentru tort si a foilor
de rulada
Operatiile tehnologice

Prepararea aluatului. Obtinerea aluatului se bazeaza pe insusirea
pe care o are albusul de ou de a Inglobula si retine bulele de aer.

Aluatul se obtine prin baterea separata a albusului si
galbenusului, fiacare cu jumadtate din cantitatea de zahdr prevazutd in
tetetd timp de 15-20 min. Scopul operatiei este saturarea cu aer.
Aluatul se obtine prin amestecarea lenta a celor doud mase
spumoase obtinute si addugarea treptatd a fainii si apei, dureazd 2-3
min. Aluatul astfel obtinut are consistentd mica si umiditatea de 24-
28%.

Turnarea aluatului. Datorita fluiditatii aluatului, modelarea lui
se face prin turnare.
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Coacerea aluatului se realizeaza la temperaturi de 110...300°C,
in functie de produs si de compozitia aluatului: piscoturile — la 110-
140°C timp de 10-15 min, dar blaturile de tort de tip pandispan si
foile de rulada — la 150...300°C.

Dupa coacere, produsele se ricesc un timp scurt si apoi sunt
scoase din tavi.

Ambalarea. Piscoturile, blaturile de tort si foile de rulada sunt
produse friabile si usor deformabile, din care cauza ambalajul folosit
trebuie sd asigure o buna protectie mecanicd si, in acelasi timp, sa
constituie o bund barierd pentru umiditate. Se ambaleaza in cutii de
carton acoperite cu folii transparente din celofan, iar blaturile de tort
si ruladele se ambaleaza in cutii de carton sau in pungi din material
plastic.

Sortimente. Aceste produse pot fi:

- simple, in care intra blaturile de tort, piscoturile;
- umplute cu crema, din care fac parte ruladele s.a.;
- glazurate.

Tema 11. FABRICAREA PRODUSELOR DE PATISERIE
FINA

Se clasifica in produse:

- de patiserie scurta (friabile);

- produse de foitaj.

Principalele materii prime sunt faina, grasimea, apa.

Diferenta dintre cele doua grupe de produse sunt determinate

de calitatea si raportul dintre aceste componente ale aluatului si

de procedeul de preparare si de prelucrare a acestuia.
1. Produse de patiserie scurta (friabile)

Faina este principalul component al produselor. Optima se
considerd fdina cu continut mediu de proteine (da proprietate de a se
faramita).

Grasimile contribuie la fragezimea si friabilitatea produselor.
Cele mai bune grasimi sunt cele solide si plastice.

Apa poate fi inlocuitd partial sau total cu laprele lichid.

Sarea se foloseste pentru gust.
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Zaharul ajuta la fragezirea aluatului si a produsului, la formarea
culorii suprafetei si a aromei produsului, la imprimarea gustului
dulce.

Afanatorii chimici: praful de copt, carbonatul de amoniu.

Prepararea aluatului. La obtinerea aluatului cu insusirile lui
caracteristice pentru acest tip de produse, metoda de preparare a
aluatului urmareste limitarea formarii glutenului prin mentinerea
separata a fainii si a apei pana la ultimul stadiu al prepararii acestuia,
pina la formarea aluatului. Pentru aceasta, prepararea aluatului consta
in:

- amesticarea intimd a fainii cu grasimea, cand, datorita adsorbtiei,
cel putin partiale a grasimii la suprafata globulelor proteice si a
granulelor de amidon, acestea se hidrofobiueaza, limitand astfel
hidratarea lor si formarea glutenului;

- adaugarea treptatd a apei in amestecul faina-grasime, pana la
obtinerea aluatului de consistentd dorita. De subliniat cd nu se
urmareste impiedicarea completd a formarii glutenului, ci numai
limitare acesteia.

Modelarea si coacerea aluatului. Aluatul se modeleaza intr-0
forma specifica produsului, iar coacerea se face la 190...210°C si au
loc:

- afanarea pe seama descompunerii afanatorilor chimici,

formarea texturii si fixarea formei si volumului produselor in urma

coagularii proteinelor si gelatinizarii amidonului;

- evaporarea apei din produs;

- formarea culorii suprafetei, in principal prin formarea de
melanoidine.

Racirea si ambalarea. Produsele coapte se racesc liber pana la
temperatura mediului ambiant, dupa ce se ambaleaza.

2. Produse de foitaj
Sunt doua categorii:
- produse fard drojdie;
- produse cu drojdie.
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2.1. Produsele de foitaj fara drojdie

Prepararea aluatului presupune urmatoarele operatii:

- framantarea aluatului;

- divizarea-rotunjirea;

- odihna (repaos).

Framdntarea aluatului. La obtinerea aluatului pentru foitaj se
urmireste formarea cit mai completi a glutenului. In acest scop,
aluatul se prepara din fdina si apa, in proportii care sd conduca la
obtinerea unui aluat a carui consistentd este apropiata de a aluatului
de piine. In apa se adaugi sarea, zahirul, aromatizantii. Aluatul se
framanta 15-25 min, temperatura finala va fi de 20...22°C.

Aluatul obtinut este divizat in bucati de masa mare si rotunjit.

Repaosul are scopul de a relaxa aluatul. Ea dureaza 25-30 min
la temperatura de 4...6°C 1n spatii refrigerate.

Prelucrarea aluatului cuprinde operatii specifice acestui tip de
produse si anume:

- Intinderea aluatului sub forma de foaie — consta in aducerea
bucatii de aluat de la forma sa rotunda obtinuta anterior la
forma unei foi de aluat;

- inglobarea grasimii in aluat — consta in intinderea grasimii pe

2/3 din suprafata foii de aluat intr-un strat uniform;

- Impaturirea si laminarea aluatului cu grasime — impaturirea
reprezintd indoirea foii de aluat unse (trei straturi de aluat), urmata de
laminarea ei, prin care aluatul este laminat din nou pana se obtine o
foaie cu aceeasi grosime;

- odihna (repaos) dureaza 20-30 min in frigider, dupa care
operatia de laminare si impdturire se repetd, indoind aluatul, de
aceastd datd astfel incat sd se obtind patru straturi de aluat. Se
odihneste aluatul si se repetd de inca doua ori, grosimea finala a foii
fiind de 0,4-0,5 cm.

Coacerea aluatului foitat se face in tavi la temperatura de

170...205°C.

In timpul coacerii au loc o serie de procese:

- afanarea si formarea texturii produsului;

- evaporarea apei;
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- formarea culorii produsului.

Récirea si ambalarea. Produsele coapte se racesc liber pana la
temperatura mediului ambiant, dupd ce se ambaleazd in special in
folie de polietilena.

1.4. Produsele de foitaj cu drojdie
Sunt prezentate de produsele croissant. Ele pot fi simple sau
umplute.
Prepararea aluatului cuprinde aceleasi  operatii ca la
prepararea produselor fard drojdie:
- framantarea aluatului;
- divizarea-rotungirea;
- odihna (repaos).
Prelucrarea aluatului consta, ca si in cazul produselor fara
drojdie, in:
- intinderea aluatului sub forma de foaie;
- inglobarea grasimii in aluat;
- Impaturirea si laminarea aluatului cu grasime;
- odihna (repaos) dureaza 30 min- 2 ore la 15-16°C.
Modelarea aluatului. Foaia de aluat obtinuta prin impaturire si
laminare este taiatd in triunghiuri cu dimensiunea doritd si apoi
acestea sunt infasurate, pornind de la baza, realizindu-se 3-4 rulari.
Dospirea este operatia cu influenta cea mai mare pentru
calitatea produselor croissant. Parametrii principali: temperatura din
spatiul de dospire nu trebuie sd depdseasca punctul de topire al
grasimii utilizate, umiditatea relativa a aerului — 75-85% pentru a
preveni formarea crustei, durata de dospire de 0,5-3 ore. In timpul
dospirii aluatul creste de 2,5 ori fata de volumul initial.
Coacerea produselor croissant se face in tavi la temperatura
de 163...205°C timp de 10-20 min.
Ambalarea. Produsele croissant se ambaleaza in pungi de
polietilena.
Reimprospatarea. Produsele croissant pot fi reimprospatate prin
introducerea intr-un cuptor incélzit la circa 185°C.
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Tema 12. FABRICAREA PASTELOR FAINOASE

Paste fainoase sunt produse obtinute din faina de grau si apa, cu
sau fard adaos de alte produse folosite pentru marirea valorii nutritive
sau imbunatatirea gustului.

Clasificarea:

- dupa proprietati organoleptice si fizice: paste fainoase
obisnuite, simple sau cu adaosuri; paste fainoase extra simple sau cu
adaosuri; paste fainoase super, simple sau cu adaosuri;

- dupa forma si dimensiuni: paste fainoase lungi (macaroane,
spaghete, lazane); paste fainoase medii (fidea, taitei); paste fainoase
scurte (melci, scoici, stelute sa);

- dupa comporzitie: paste fainoase simple, obtinute numai din
faind si apa; paste fdinoase cu adaos de oud; paste fainoase cu
adaosuri nutritive (gluten, cazeind, extract de carne, lapte); paste
fainoase cu adaosuri pentru imbunatétirea gustului si aromei; paste
fainoase obtinute din alte fainuri: de porumb, orez, mazare.

Materii prime si auxiliare. Pregatirea lor

Se foloseste faina de griu comun si din grau dur. Cele mai
importante caracteristici pentru aceasta faind sunt: granulozitatea,
continutul si calitatea proteinelor, steclozitatea graului. Aceste
caracteristici influenteazd structura si insusirile reologice ale
aluatului, prelucrabilitatea lui si calitatea pastelor. Pregatirea fainii
constd in operatiile de amestecare, cernere, retinerea impuritatilor
metalice feroase, incilzire.

Apa folositd trebuie sd Indeplineasca conditiile apei potabile.
Pregétirea apei constd 1n incalzirea ei pana la temperatura necesara
pentru obtinerea aluatului cu temperatura necesara.

Ouale se folosesc sub forma de oua proaspete, melanj de oua,
praf de oud. Oudle intregi se supun spaldrii si dezinfectarii cu solutie
de clor 2%, timp de 5-10 min. si solutie sodatd 20%, urmata de
spalarea cu apa timp de 5-6 min. Melanjul se decongeleaza si se
filtreazd, se amestecd cu apd caldd in raport 1:1 in vederea
omogenizdrii in aluat. Praful de oua se amestecd cu apd caldd la
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40...45°C, se omogenizeaza intr-un vas prevazut cu brat agitator, apoi
se filtreaza.

Lapte praf se foloseste integral sau degresat.

Legume. In compozitia pastelor fiinoase pot fi addugate tomate,
spanac, sub forma de pastd, piure sau uscate.

Aditivi, saruri minerale, vitamine: pot fi adaugate emulgatori,
saruri de fier, vitamine din grupul B.

Prepararea aluatului

Prepararea aluatului pentru paste fainoase consta din
framantare si compactizare.

Framantarea aluatului realizeaza amestecarea componentelor
aluatului si hidratarea particulelor de faina. Pentru calitatea p.f. foarte
important este umiditatea si temperatura optima ale aluatului, durata
si intensitatea framintarii.

Modelarea aluatului
Scopul operatiei de modelare este aducerea aluatului la forme
cu suprafata specificd cat mai mare, care s permita realizarea uscarii
intr-un timp cat mai scurt §i cu consumuri minime de energie, cu
insusiri organoleptice si fizice optime.
Modelarea se poate realiza prin:
- presare (extrudare), in care organul principal de lucru este

matrita;
- stantare, In care produsele se obtin prin decupare;
- taiere.

Taierea pastelor fiinoase
Scopul operatiei este obtinerea pastelor modelate cu lungimea
necesard. Taierea pastelor lungi se face pentru a uniformiza lungimea
firelor de aluat corespunzator sortimentului fabricat.

Pregitirea pastelor modelate in vederea uscarii

Operatia urmareste asezarea pastelor modelate pe suprafete sau
dispozitive pe care se va realiza uscarea.
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Modul de asezare a pastelor fainoase depinde de felul
produsului si de gradul de mecanizare a instalatiilor de uscare: pe
rame cu sitd sau benzi transportoare, sub forma unui strat de grosime
uniforma, in casete.

Uscarea

Scopul wuscdrii este reducerea umiditdtii pastelor panda la
valoarea care sa le permita conservarea, reducerea care sa se faca cu
consum minim de energie si cu obtinerea pastelor de calitate.

Procesul de uscare se bazeazd pe migrarea umiditatii din
interiorul pastelor la exteriorul lor si cedarea ulterioara a acesteia
mediului inconjurator. Deplasarea interioara a umiditatii se face prin
difuzie, datorita gradientului de umiditate si are loc de la straturile
interioare mai umede la cele exterioare mai uscate si prin
termodifuzie, datorita gradientului de temperatura, de la straturile
mai calde la cele mai reci.

Ambalarea

Pentru paste fainoase se face o ambalare de prezentare si o
ambalare de protectie la socuri mecanice, care pot interveni in timpul
transportului.

Depozitarea pastelor fiinoase

Depozitarea pastelor fainoase se face in medii cu umiditatea

relativa a aerului de maximum 60-65% si temperatura de 10...20°C.

Controlul calitatii pastelor fainoase

Controlul calitatii pastelor fiinoase se face organoleptic si
fizico-chimic.

Din punct de vedere organoleptic pastele fainoase trebuie sa
prezinte suprafatd neteda, farda urme de faind, cu aspect sticlos in
sectiune, de culoare uniforma.

Din punct de vedere fizico-chimic se apreciazd umiditatea,
aciditatea, insusirile culinare (cresterea in volum la fierbere, aspectul
pastelor fierte si al apei in care s-a efectuat fierberea).
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TEMA 13. DIFERITE FELURI DE PiINI NATIONALE

Un numar mare de popoare si nationalitati , care populeaza
CSI, intrebuinteaza sorturi de paine si fabricate nationale locale. O
cerere mare pentru aceste produse este, mai ales, in regiunile sudice
si sud-estice ale CSI. Este destul sa pomenim Trans-Caucazia,
Crimeea, Usbekistan, Armenia, Kirghizia s.a.

Procesul tehnologic si utilajul deproducere al sortimentului
fabricatelor de piini nationale si foarte specifice se deosebesc mult de
cele ale sortimentului fabricatelor de paine din centrul si Nordul CSI.

Toate sorturile fabricatelor de piini nationale din regiunile
sudice si sud-estice se prezintd sub forma de lipie-turta de diferite
dimensiuni, nu se coc pe vatra cuptorului, ci pe peretii, chiar uneori
pe bolta cuptorului, deoarece pe vatrd se afla, totdeauna, foc sau
resturi de foc.

Fabricate de paini georgiene:

- painea rotunda georgiana;

- painea lata dreptunghiulara (Cuthiani);

- painea ingusta dreptunghiulara (Tratinuli);

- painea in forma de semiluna (Sot);

- Lavas-Georgian (Madauri).

Pdinea rotunda georgiand se prezinta sub forma unei lipii-
turte, de grosime neuniforma, mai subtire la mijloc $i mai groasa pe
margine. Diametrul acestei lipii este de 35 cm, grosimea mijlocului
este de 1 cm. Cea mai groasa margine este de 3-3,5 cm.

Cuthiani are forma unei lipii dreptunghiulare, de grosime
neuniformad, lungimea lipiei este de 35 cm, iat partea subtire intre
1,5-1,7 cm; partea din centru are o grosime de 1 cm.

Tratinuli are forma incovoiata a lipiei dreptunghiulare, cu o
ingrosare bine pronuntatd a uneia din laturile lungi. Lungimea e de
70-80 cm, latimea de aproximativ 15 cm; marginea are, pe alocuri,
grosimea de 5,5-6 cm, iar acolo unde e mai subtire e de 1,5-2 cm.

Sot este lipia ingustd in forma de semilund, cu ingrosarea la
marginea exterioara a semilunii. Lungimea painii este de 1 m,
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latimea medie a partii mai late de 20 cm, a celei groase, de 7,8 cm si
a partii subtire de 1,5-2,0 cm.

Lavasul Georgian (Madauri) lipii inguste ovale alungite, cu
un capat oval si altul ascutit. Capatul oval al lipiei este putin ingrosat.
Lungimea unei astfel de lipii este de 70-80 cm, latimea de la mijloc
de 35-40 cm, grosimea de 1-1,5 cm, iar partea mai groasa de 2-2,5
cm. Aluatul este de consistentd mai lichida decat a celorlalte sorturi
si se coace la o temperaturd mai ridicata.

Cuptorul “Torni” Georgian de industrie casnica se prezinta ca
o oald din cardmida, ingropat la adancime de 1 m; oala are indltimea
1,7 m si este asezatd cu gura care se ingusteazd, in sus. Partea
cuptorului care iese din pamant este izolatd cu un strat de pamant.
Gura de sus a cuptorului este acoperitd cu un clopot metalic mobil,
cu un burlan pentru fum.

Vas eu epd

Capoc da fiar ‘ ‘ Cog pentru fum

Nivelul selulul

Baze cuptorulul

Fig. 2. Cuptorul georgian ,,torni” pentru industria casnica
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Aluatul fermenteaza la temperatura de 27-29°C timp de 3-4
ore. Aciditatea aluatului atinge 11-12 grade.

Formarea consta in divizarea cu mana a aluatului 1n bucati de
greutate 1,15 kg; bucatile se intind, apoi li se da forma sferica;
dospirea dureaza 30-40 min, apoi se modeleaza in lipii, mai subtire la
mijloc.

Lipiile modelate se imteapa, se ung pe suprafatd cu o solutie
de sare si se lipesc pe peretii tornei. in timpul coacerii suprafata lipiei
se uda cu apa calda. Durata coacerii este de circa 20 min.

Fabricate de paine din Tadjekistan si Usbekistan

Cele mai raspindite sunt urmatoarele feluri de lipii:

- lipiile simple (Non, Gidja, Tor-non, Fatar-non);

- lipiile din Casgar;

- lipiile de cozonac(Sacar-pairan,Sarmoli s.a.).

Aluatul pentru non se prepard manual, intr-o cuva, apoi este
divizat in bucati de cite 330 g, care se modeleaza sferic si se lasa
pentru dospire 15 min. Apoi se modeleaza cu mana, in lipii rotunde,
cu mijlocul mai subtire si cu marginile mai groase. Lipiile modelate
se inteapd si se coc intr-un cuptor-tandar. Lipiile gata se scot cu
ajutorul unor cirlige sau cangi mari, prevazute cu un miner lung.
Durata coacerii dureaza 4-6 min.

Cuptorul prezintd o oald mare fara fund, construitd din lut,
paie tocata si 1ana de oaie. Oala se aseaza pe o fundatie de caramizi,
pana la o treime se acopera cu nisip si pietris, din care se face vatra
cuptorului.

Tehnologia lipiei din Cagsgar seamana cu cea de sus. Masa
bucatilor de aluat este de 450 g. Dupa dospire sfera se strapunge cu
degetul mare in centru si prin rotatie in jurul acestui deget, i se da
forma de lipie de Casgar.

Lipiile de cozonac. Intre lipiile de cozonac sunt lipiile
sacarpaivan (cu zahar) si lipiile sarmoli, care se deosebesc prin
calitatea aluatului de cozonac.

In aluatul pentru lipiile sacarpaivan se adauga 4-5% zahar si
3% grasime;uneori se adaugd lapte. Lipiile sdrmoli se prepara numai
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prin metoda cu maia, din chimion si mazare pisatd. Formele si
dimensiunele lipiilor din aceste sorturi sunt aceleasi. Lipiile de
cozonac se prepard din faind de grau. Se coc pe peretii tandar-ilor
orizontali.

Aluatul pentru lipiile sairmoli se prepara prin metoda cu maia,
cu drojdie lichida si cu adaosul de zeama, obtinutd din fierberea
chimionului §i mazarii. Zeama este gata pentru intrebuintare dupa
10-12 ore la temperatura 80-90°C.

Prepararea lipiilor nationale din Tadjekistan se face manual,
primitiv, in conditii grele de munca.

Sorturile de fabricate de paine armeneasca

Sorturile de fabricate de paine armeneasca sunt:

- lavasul armenesc;

- sangak-ul,

- matnacas-ul.

Lavagsul armenesc. Are forma unei lipii subtire, in lungime de
1 m, cu o largime de 0,4 m, cu o grosime, la mijloc, de 1,5-2 mm, iar
pe marginile groase, 3-4 mm. Masa lavasului este de 500 g.
Suprafata are besici, e rumenita pe aceste besici si palidd pe rest.
Proprietatea caracteristica a lavasului armenesc consta in lipsa totala
a miezului.

Aluatul pentru lavasul armenesc se prepara dupa metoda fara
maia; pentru provocarea fermentarii se foloseste maia din aluat vechi
(maturizat). Dospirea dureaza 30-60 min la temperatura de 26-27C,
aluatul preparat se framanta din nou. Dupa aceastd framantare,
aluatul dospeste 10-30 min. Bucatile de aluat cu masa de 0,5 kg se
rotungesc si se dospesc 30-60 min pe scanduri. Apoi bucitile se
intind cu ajutorul gortnacului pe o plangetd netedd din lemn de nuc.
Lipia se arunca de catre mester din mand in mana, din care cauza
lavasul se face si mai subtire. Mesterul o pune apoi pe o pernd, pe
care Inca mai intinde si aranjeaza aluatul. Perna are forma unui scut
cu o carcasd de nuiele impletite. Se coace in cuptor special Tandar.

La vinzare lavasii se Indoaie de cateva ori longitudinal.
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Sangak este o lipie subtire, lunga de circa 1,25 m, lata de
0,350-0,400 m si groasa de 3-4 mm la mijloc si 5-7 mm la margine.
Masa sangak-ului este de 1 kg.

Sangak-ul se coace pe vatra rotunda a unui cuptor special. Pe
aceastd vatra este un strat de pietricele rotunde (diametrul 20-30
mm). Prin aceastd metodd se formeazad pe suprafata inferioarda a
sangak-ului adancituri rotunde, iar pe suprafata exterioara
proeminente corespunzatoare.

Temperatura aluatului este de 25-26C, durata dospirii - 40-60
min, in care timp aluatul se framanta de 2-3 ori (circa 10 min).
Temperatura aluatului la sfarsitul dospirii e de 30-32C, iar aciditatea
de 5-6 grad.

Formarea sangak-ului se face de catre mester la cuptor, pe
lopatd. Se coace la 250C timp de 5 min. Racirea se petrece pe o
franghie sau pe o prajind subtire; dupa racire,sangak-ul se ageaza in
rafturi, cate 50 de bucati suprapuse.

Matnacagsul se deosebeste mult dupa forma, aspect si grosime
de lavasurile descrise mai sus si este o paine-lipie alungita, turtita,
din faina de grau, masa de 2 kg si lunga de 40-65 cm, lata de 21-25
cm, iar grosimea e de 3-3,5 cm.

Aluatul pentru matnacas se face cu drojdie lichida. Pe
suprafata matnacasului la o distantd de 4 cm de la marginea foii, se
fac cu degetele striuri adanci in formd de cerc, iar cu degetele
ambelor maini se fac straturile paralele induntrul acestor cercuri, cu o
distantd de 2-4 cm intre ele. Suprafata lipiilor se unge cu un amestec
de faina si apa, se pune pe scanduri presarate cu faina pentru dospire.
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Fig.3. Matnacas

Tema 14. VALOAREA NUTRITIVA A PAINII

SI CALITATEAEI

Pentru un produs alimentar valoarea nutritiva, respectiv
substantele nutritive pe care le furnizeazd organismului uman,
constituie criteriul hotarator in aprecierea calitatii.

Determinarea valorii nutritive a unui produs alimentar
presupune evidentierea raportului dintre necesarul zilnic de substante
nutritive si aportul in aceste substante furnizat de o unitate de produs,
de obicei 100 g.

Valoarea nutritiva a produselor alimentare este 0 asociere
a urmatoarelor componente inseparabile:

valoarea psiho-senzoriala (respectiv organoleptica si
estetica);

valoarea energetici (aportul de energie prin
metabolizarea substantelor calorigene);

valoarea biologicd (aminoacizi esentiali, acizi esentiali
grasi, vitamine, elemente minerale);

valoarea igienica (raportul dintre substantele nutritive si
substantele indiferente, absenta substantelor nocive).
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Pentru calcularea valorii energetice si a celei biologice sunt
necesare urmatoarele date despre produsul vizat:

- reteta produsului;

- compozitia chimica a fiecarui component din reteta;

- gradul mediu de asimilare a principalelor substante din

materia prima si din produsul finit;

- coeficientii calorici pentru principalele substante
energetice (4,1 kcal/g glucide sau protide si 9,3 kcal/g
lipide);

- eventualele pierderi cantitative in cursul procesului
tehnologic;

- necesarul zilnic de substante nutritive §i energie al grupei
de consumatori pentru care este destinat produsul.

Consumul sdu zilnic, pe intreaga suprafatd a globului si la
toate popoarele, face ca piinea sa fie considerata ca un produs a carui
valoare nutritiva trebuie sa atragd, In cea mai mare masurd, atentia a
salariatilor din industria panificatiei, dar si a medicilor, fiziologilor
care lucreaza in ramura alimentatiei.

Valoarea alimentard a piinii se determind prin puterea sa
energica (calorica), puterea sa de asimilare, valoarea substantelor
proteice si continutul in substante minerale si in vitamine.

Valoarea alimentara a painii, si in principal, puterea sa de
asimilare, pe lingd factorii enumerati mai sus, mai depind in mare
masura de calitatea painii: afanarea ei, gustul, aroma si chiar gradul
de atractie al aspectului exterior.

Valoarea calorica si de asimilare a piinii

Se presupune ca 1 g de substantd proteicd poate sa degaje,
prin “ardere”, in corpul omenesc 4,35 calorii, 1 g grasimi — 9,45
calorii, iar 1 g hidrati de carbon — 4,1 calorii.

Plecand de la aceste marimi, cunoscand -cantitdtile de
proteine, grasimi §i hidrati de carbon, continute de un produs
alimentar, este usor de stabilit valoarea lui calorica.

La determinarea valorii alimentare reale trebuie sa tinem
seama de faptul ca proteinele, grasimile si hidratii de carbon nu sunt
asimilate 1n Intregime de catre organismul uman.
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Valoarea calorica reala a painii si a fabricatelor din paine

Valoarea calorica reala a painii, tinandu-se seama de puterea
de asimilare a substantelor ce o compun, poate fi usor exprimata in
urmatoarea formula:

~ - -100-W,
Qpaini = 9-945-K, + B-435-K_ + W-41-K ;W’

In care:

Qpainii — valoarea calorica a painii, cal/kg;

J — cantitatea de grasimi dintr-un kg de substanta a painii, g;

B - cantitatea de proteine dintr-un kg de substantd a painii, g;

U - cantitatea de hidrati de carbon dintr-un kg de substanta a
painii, g;

Kgr — coeficientul de asimilare al grasimilor din paine (K=0,85-
0,90);

Kor - coeficientul de asimilare al proteinelor din paine (K=0,6-
0,85);

Khiar - coeficientul de asimilare al hidratilor de carbon din paine
(K=0,90-0,98);

W, — umiditatea painii,%.

Cu cit gradul de extractie este mai mare, cu atat gradul de
asimilare al painii este mai scazut.

Marimea coeficientilor de asimilare indicati, ne va folosi in
calculele exemplificative ale valorii calorice a unor sorturi de paine
si produse din paine.

Valoarea calorica a pdinii din faina integrala de secara.
Substanta uscatd a pdinii din fdind integrala de secard contine, in
medie, urmatoarele substante (in %):

Grasimi — 1,6

Proteine — 14,5

Hidrati de carbon — 77,5

Valoarea caloricd a painii va fi:

(16*9,45*0,87)+(145*4,35*0,7)+(775*4,1*0,92)=3500 cal/kg.
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Umiditatea painii din faina integrald de secara poate sa oscileze
intre 42 si 48%.

La umiditatea painii de 42%, valoarea caloricd a acesteia va fi
egald cu:

100-42 .
3500- ——— = 2030cal / kg - paing
100 g- pang

La umiditatea painii de 48%, valoarea caloricd a acesteia va fi
egala cu:

3500- % =1820cal /Kkg - paing

Valoarea calorica a pesmetilor de secara Se poate calcula cu
0 precizie satisfacatoare, din punct de vedere practic, plecand de la
cifrele valorii calorice a painii i de la umiditatea pesmetilor.

Asa, de exemplu, valoarea calorica reala a pesmetilor de secara,
la 0 umiditate de 8%, va fi egala cu:

3500*0,92=3220 cal/kg ai pesmetilor;

La umiditatea de 12%:

3500*0,88=3080cal’kg pesmetilor.

In medie, painea din fiina neagra si semialba de grau coapti pe
vatra are o putere calorica reald de 2300 cal/kg, iar painea alba —
2400 cal/kg, produsele de franzelarie cu adaosuri — 3500-4000
cal/kg, painea de secara — 2200 cal/kg.

Puterea calorica a painii serveste necesarul de calorii pentru
desfasurarea activitatii.

Valoarea componentilor chimici ai painii

Ratia zilnica de paine acoperd circa 40% din necesarul de
proteine al unui barbat.

Substantele minerale §i vitaminele din paine au de asemenea
un mare rol in dezvoltarea organismului uman.

Vitaminele din pdine, in special B, By, PP care se gasesc in
cantitate cu atat mai mare cu cat faina este de extractie mai ridicata,
acopera in proportie de 18-25% necesarul zilnic al omului. Painea
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neagra contine o cantitate suficientd de vitamine B; si PP, iar pdinea
alba are un continut redus; toate sorturile de pdine contin o cantitate
insuficientd de vitamina B,.

Sporirea valorii alimentare a painii

Imbogdtirea pdinii cu proteine se poate realiza prin adiugarea
la fabricatie a produselor bogate in substante proteice si in special
cele cu un continut ridicat de lizind. Cele mai valoroase din acest
punct de vedere sunt proteinele laptelui, fadina de soia degresata,
taritele si particulele taritoase.

Imbogdtirea pdinii cu substante minerale se poate efectua cel
mai util prin madrirea continutului de calciu (lapte praf, cretda
alimentara praf).

Imbogatirea pdinii cu vitamine este de asemenea utild, mai ales
in cazul insuficientei unora dintre ele in ratia alimentara zilnica.

Este necesar a se Tmbogati, in special painea albd. Caile de
vitaminizare a painii sunt:

- introducerea vitaminelor la prepararea aluatului;

- folosirea unor metode speciale de macinare a bobului,
astfel incit scutul embrionului, cel mai bogat in vitamine,
sa rdmind in faina.

Tema 15. PROBLEME GENERALE ALE IGIENIZARII iN
INDUSTRIA ALIMENTARA

Igiena in industria alimentara trebuie sa asigure:

- securitatea produselor alimentare din punct de vedere
microbiologic;

- ameliorarea proprietdtilor senzoriale i nutritive ale
produselor;

- prelungirea duratei limitd de vanzare, de consumare si de
utilizare optima.
In cazul produselor alimentare ca atare, strategia aplicarii
igienei implica:

- evitarea aportului exterior de microorganisme ddundtoare la
materia prima;
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- distrugerea microorganismelor pe diferite cdi, distrugerea
care este cu atit mai eficace cu cat numarul initial de
microorganisme este mai redus;

- inhibarea dezvoltarii microorganismelor care nu au putut fi
distruse.

Schema de transmitere a m/o la fabricarea produselor este
prezentata in fig.4.

In mod normal, dintr-o unitate care lucreaza in bune conditii
de igiena si n care intervine si tratamentul termic, produsul finit, in
momentul conditiondrii (ambalarii) are o Incarciaturd microbiand
foarte redusd. Pentru a avea o contaminare cit mai redusa a
incaperilor de fabricatie, aerul din incapere trebuie in permanenta
filtrat s1 conditionat la parametrii de temperaturd i umiditatea
relativa optima pentru desfasurarea procesului tehnologic, dar care sa
asigure si un anumit confort tehnologic pentru
operatori.

operatori

>

produse

Fig.4. Schema de transmitere a m/o la fabricarea produselor
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La igienizarea intreprinderilor de industrie alimentara este necesar
sd se cunoasca:

- substantele chimice utilizate si proprietatile acestora;

- felul (natura) impuritatilor (murdariei) ce trebuie eliminate de pe o
anumita suprafata;

- natura suportului murdariei, respectiv materialul din care este
confectionat ambalajul, utilajul, instalatia,recipientele, respectiv
suprafata care trebuie spdlata si dezinfectata;

- apa utilizata la prepararea solutiilor de spilare si pentru clatire;

- procedeul de spalare adoptat: manual sau mecanizat.

Etapele igienizarii

Etapele igienizdrii sunt: curatirea §i dezinfectia, fiecare din
ele avand scopuri si necesitati de realizare diferite.

Pregitirea zonei pentru curatire. Se dezasambleaza partile
lucrative ale echipamentului tehnologic si se plaseaza piesele
componente pe o masa sau pe un rastel. Se acoperd instalatia
electrica cu o folie de material plastic.

Curitirea fizica. Se colecteaza resturile solide de pe
echipament si pardoseli si se depoziteaza intr-un recipient.

Prespilarea se face cu apa la 50-55°C. In timpul prespalirii
se va evita umectarca motoarelor electrice, a contactelor s.a.
Prespalarea nu trebuie realizata cu apa fierbinte , deoarece aceasta ar
coagula proteinele pe echipamentele de procesare si nici cu apa rece,
deoarece in acest caz nu se vor indeparta grasimele.

Curitirea chimica este o operatie de indepartare a murdariei
cu ajutorul unor substante chimice aflate in solutie, operatia fiind
favorizatd de executarea concomitenta a unor operatii fizice (frecarea
cu perii, tratarea cu ultrasunete, cu abur).

Clatirea se face cu apa la 50-55°C prin stropirea suprafetei
curdtite in prealabil chimic, clatirea trebuind sa fie executatad pind la
indepartarea totald a substantei de curdtire, componenta a solutiei
chimice (de spalare) folosite, respectiv 20-25 min.

Controlul curitirii. Acest control se face prin inspectia
vizuald a tuturor suprafetelor si retusarea manuald acolo unde este
necesar.
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Curatirea ,bacteriologicd” sau dezinfectia se realizeaza prin
aplicarea unui dezinfectant pe toate suprafetele, in prealabil curatite chimic
si clatite, in vederea distrugerii bacteriilor. Inainte de inceperea lucrului, a
doua zi, se face o spidlare intensd cu apa calda (50-55°C) si cu apa rece
pentru indepartarea dezinfectantului.

Agentii de curitire
Agentii de curdtire trebuie sd indeplineascd urmatoarele conditii:

- sa aiba o capacitate de umectare mare;

- sa fie solubili in apa, iar dupad clatirea suprafetelor curatite, sa
nu ramand urme de substantd;

- sa fie capabili sd emulsioneze si sd degreseze impuritdtile in
particule din ce in ce mai fine, si mentind particulele in
suspensie $i sa nu permita depunerea lor;

- sa aiba toxicitate cat mai redusa si sa fie aprobate de organele
sanitare;

- saaiba efecte reduse asupra instalatiei, utilajului;

- sa fie cit mai inodor;

- si fie ieftin;

- sa fie manipulat usor;

- sa poata fi regenerat;

- sa nu formeze depuneri pe suprafete;

- sdnu aiba capacitatea de spumare prea mare;

- sd aiba capacitatea antiseptica;

- sd poata fi degradat pe cale biologica.

Agentii de curdtare pot fi bazici si acizi. Bazici: carbonatul de
sodiu (sodd calcinatd), sodd causticd (NaOH), fosfatii, silicatii alcalini;
acizi: acidul azotic (HNQO3), acidul fosforic (HsPOy).

Substante pentru dezinfectie

Dupa ce a fost Indepartatd murdaria, pe suprafetele curatate va fi
aplicat un dezinfectant pentru distrugerea microorganismelor.

Substantele dezinfectante trebuie sd Indeplineasca urmatoarele
conditii:

- sanu fie toxice pentru om la dozele care se utilizeaza;

- sd nu imprime gust si miros produselor alimentare;

- sanu fie periculoase la manipulat;

- sdnu aiba actiune corosiva,;
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sa fie solubili in apa;
sa aiba efect antimicrobian,;
s aiba efect bactericid cit mai mare;
sa aiba o buna capacitate de patrundere;
sa fie cat mai ieftine.
Principalele substante dezinfectante sunt prezentate 1in
continuare:
compugii  clorului: clorul lichid, hipocloritul de sodiu
(NaOCl), fosfatul de sodiu clorinat, dioxidul de clor, clorura
de var, cloraminele;
compusi care elibereaza oxigenul: acidul paracetic, peroxidul
de hidrogen;
substante dezinfectante neoxidante: compusii cuaternari de
amoniu;
Compusii cu iod;
Bromoclordimetilhidantina.

Reguli de igienizare pentru personalul operativ:
sd pastreze zonele de prelucrare a materiei prime si de manipulare
foarte curate;
sd nu lase produsele sd intre in contact cu pardoseala, hainele
murdare etc;
sa utilizeze numai carpe de unica folosintd pentru stergerea
mainilor;
sd-si asigure curdtenia corporald si a imbrdcamintei in mod
permanent;
sa poarte capison sau beretd curatd pe cap pentru a evita o
eventuald contaminare a produselor datorita caderii parului pe
suprafata lor;
inainte de a intra in WC, trebuie sa-si scoatd sortul, halatul,
manusile sau orice alte obiecte de imbracaminte ce pot intra
in contact cu produsele;
personalul care lucreaza cu materia prima nu trebuie sa aiba
acces in spatiile in care se manevreazd produsele finite,
pentru a se preveni contaminarea Incrucisata;
sa nu fumeze in zonele In care se prelucreaza produsele
alimentare.
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