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Scopul tezei de master este perfectarea tehnologiei de fabicare a piinei de secara si ca obiective
au fost propuse studierea proprietatilor tehnologice ale materiilor prime destinate fabricérii piine de
secara, analiza indicilor de calitate a materiei prime si produselor finit, schimbarile fizico-chimice si
microbiologice in procesul de pastrare a piine de secara.

In lucrare este prezentat o receta de fabricare a piinei de secard clasica si o receta a piinei de
secard modificata cu adaus de ciupearcd tibetiand.Au foat aduse argumente in folosul ciupercii
tibetiene si mentionate benificiile ei.

Sa efectuat studierea compozitiei chimicd a materiilor prime si auxiliare si proprietatilor
tehnologice ale fainii de secara si fainii de grau.

S-a stabilit ca la fabricarea painii se foloseste faina de secara in care continutul de umiditate sa
nu fie mai mare de 15%, indicele de cadere nu mai mic de 150 s., aciditatea nu mai mare de 3,023
grade si faind de grau In care continutul de umiditate sd nu fie mai mare de 15%, indicele de cadere
nu mai mic de 220 s., aciditatea nu mai mare de 2,5 grade.

Au fost selectate doua metode de fabricare a piine de secara :

- metoda directd - metoda constd in prepararea aluatului folosind toate materiile prime si

auxiliare si se obtine o singura faza — aluatul

- metoda indirectd prezintd doud variante: metoda bifazica (maia - aluat), metoda trifazica

(prospatura - maia - aluat).

S-a studiat metodele de analiza a piinei de secard si norme admisibile pentru : umiditatea
miezului- 40% max.,porozitatea -73% min., aciditate la 100g-3,5ml max.

S-a demonstrat ca, Secara are proprietati nutritive superiare graului si de aceea piinea de secara
este recomandatd mai degraba decit painea clasica din faina alba sau chiar din faind neagra sau

graham.

Summary



The aim of the master thesis is the development of rye bread making technology and as
objectives it has been proposed to study the technological properties of raw materials for the
production of rye bread, analysis of the quality indices of raw material and finished products,
physico-chemical and microbiological changes in the process storage of rye bread.

In the paper there is presented a recipe for the production of classical rye bread and a recipe of
the modified rye rye with the addition of Tibetiana cuipearia.Au brought arguments in favor of the
Tibetan mushroom and mentioned its benefits.

The chemical composition of raw and auxiliary materials and the technological properties of
rye flour and wheat flour were studied.

It has been established that rye flour is used in the manufacture of rye flour in which the
moisture content is not more than 15%, the fall index is not less than 150 s, the acidity not higher than
3,023 degrees and wheat flour in which the content the moisture content is not more than 15%, the
fall index is not less than 220 s, the acidity does not exceed 2.5 degrees.

Two methods for the production of rye bread have been selected:

- direct method - the method consists in preparing the dough using all the raw and auxiliary

materials and obtaining a single phase - the dough

- the indirect method presents two variants: the biphasic method (maia - dough), the three -

phase method (yeast - maia - dough).

Rye bread analysis methods and admissible rules were studied for: core humidity - 40% max.,
Porosity -73% min., Acidity at 100g - 3.5ml max.

It has been shown that rye has superior nutritional properties for wheat and therefore rye bread
iIs recommended rather than classical bread made from white flour or even from black flour or

graham
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INTRODUCERE

Importanta produselor de panificatie in satisfacerea cerintelor de hrana ale populatiei este un
factor care determina ca industria de panificatie din Republica Moldova, alaturi de celelalte ramuri
ale industriei nationale, s se dezvolte in ritm accelerat.

Scopul tezei de master este: Perfectarea tehnologiei de fabicare a piinei de secara

In cadrul bunurilor de consum din tara noastra industria panificatiei ocupa un loc insemnat,
painea constituind alimentul ce se consuma zilnic. Materialele de baza la prepararea painii le
constituie faina, sarea, drojdia si apa.

Obiectivele propuse sunt urmatoarele:

1. Studierea proprietatilor tehnologice ale materiilor prime destinate fabricarii
piinei;

2. Selectarea retetelor si studierea tehnologiilor de fabricare a plinei;

3. Analiza indicilor de calitate a materiei prime si produselor finite;

4. Studierea indicilor de calitate a pline de secard;

5. Schimbadrile fizico-chimice si microbiologice in procesul de pastrare a piine
de secari;

In istoria si civilizatia oricdrui popor piinea este considerati, in mod simbolic, o materie cu
semnificatii spirituale, taina si revelatie, legatura intre om si divinitate.

Oamenii au inceput sd prepare paine inca din perioada Neoliticului. Potrivit descoperirilor
arheologice, se pare cd painea primitiva era un fel de terci facut din cereale pisate si apd. Odatd cu
omenirea, painea a inceput si ea sa evolueze. Asa se face cd sumerienii au creat din acel terci niste
turte nedospite facute din orz, dezvoltand astfel si tehnica coacerii. Egiptenii mancau §i ei asemenea
turte. Diferenta era ca painea egiptenilor avea miezul mult mai gros.

In cultul crestin piinea simbolizeaza trupul lui Hristos. Acesta este primit de crestini la Sfinta
Impartasanie, fiind piinea sfinti a vietii vesnice despre care se vorbeste in liturghie.

Piinea este unul din cele mai vechi alimente, datind din era neoliticului. Primele tipuri de piine
au fost produse din terci de cereale, facut din graunte macinate si apa. Pe glob se consuma si azi
tipuri asemanatoare de piine, purtind diferite denumiri in functie de populatia care o consuma.

Procesul tehnologic, precum si sortimentul produselor de panificatie din Moldova au suferit
influenta specificului vienez de fabricare a piinii, care s-a transmis si s-a dezvoltat apoi in conditiile
proprii gustului populatiei autohtone, mai cu seama in privina produselor de franzelarie. Piinea de

larg consum produsaa in gospodarii avea formatul mare pentru a satisface necesarul familiei pe mai
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multe zile, iar pentru a se mentine proaspata mai mult timp in unele regiuni s-a adaugat pasta de
cartof.

In acelasi timp cu dezvoltarea din punct de vedere tehnic, in industria moldovenesci de
panificatie se dezvolta continuu gama de sortimente, pentru satisfacerea consumatorilor cu produse
cit mai variate, gustoase si cu valoare alimentara sporitd. Un interes deosebit se acorda fabricarii
produselor dietetice si a celor pentru copii.

in Europa se prepara circa 1200 sortimente de piine si produse de panificatie. Aceasta varietate
de produse se datoreaza varietatilor de materiale utilizate la prepararea produselor, schimbarii
proportiilor unor materiale folosite, precum si varietatilor de tehnologii aflate la dispozitia
producatorilor.

Aplicind recete si tehnologii adecvate, prin prelucrarea fainii, ca materie primd de baza se
obtine o gama larga de produse in scopul satisfacerii cerintelor diversificate ale alimentatiei umane.
Produsele se diferentiaza intre ele prin aspect, receta de fabricatie, mod de utilizare. Acestea sunt
imprimate fie de sortimentele de faina utilizate, fie de compozitia aluatului, din care se obtin; la
prepararea caruia pe linga faina, afanatori si sare, se mai adauga grasimi, zahar, lapte, legume, oua,
fructe, arome. La definirea fiecarui produs mai contribuie de asemenea si tehnologia de fabricatie.

Valoarea nutritiva a produselor de panificatie si fainoase, cu deosebire a plinii, reprezinta un
element important pentru nivelul ratiei zilnice de hrana si constituie obiectul unor largi cercetari in
domeniul alimentatiei.

Aceasta valoare este conferita nu numai de aportul energetic, bazat pe proteine, lipide, grasimi,
cit si de aportul tuturor componentilor incorporati, acestia reprezentind forme care se asimileaza
usor de catre organismul uman.

Dezvoltarea in perspectivd a industriei panificatiei, produselor fainoase si a produselor de
franzelarie are in vedere satisfacerea cu produse de calitate a intregii populatii conform preferintei
consumatorilor in concordanta cu gusturile specifice si traditia locala. De asemenea se are in vedere
si asigurarea populatiei cu produsele avand continut nutritiv ridicat, in sortimente diversificate,
produse dietetice si pentru copii, precum Si semipreparate care sa usureze munca in gospodarie-
deziderat major al acestui domeniu.

Poporul nostru are un adevarat cult al painii, de care sunt legate multe traditii $i obiceiuri, cum
ar fi cel al primirii oaspetilor cu péine si sare.

Piinea de secard (piinea din faind integrala de secara ) are foarte multe benificii pentru sanatate.



Secara are proprietati nutritive superioare griului si de aceea piinea de secara este recomandata mai

degrabd decit piinea clasica din faind alba sau chiar din faind neagra sau graham.

Secara este o bogatd sursd de magneziu, unmineral care actioneaza in calitate de co- factor

pentru mai mult de 300 de enzime,inclusiv a enzimelor implicate in utilizarea de catre organism a

glucozei si secretiei de insulina.
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