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Rezumat. La nivel mondial 14% din produsele alimentare sunt pierdute sau irosite incepand de la
materia prima (dupd recoltare, pe intreg lantul alimentar) pana la nivelul de comercializare cu amanuntul.
Risipa de alimente are ca rezultat nu numai o pierdere economica, ci si o poluare imensa a mediului, deoarece
resursele de pamant, apa, energie si ingrasaminte sunt folosite pentru a obtine produse alimentare care nu sunt
consumate in intregime (Chetrariu & Dabija, 2020). De exemplu, risipa de alimente este asociata cu
aproximativ 7% din totalul emisiilor globale de gaze cu efect de serd. in plus, risipa de alimente inseamni o
mare provocare pentru imbundtatirea securitdtii alimentare globale, mai ales ca vor fi necesare aprox. cu 60%
mai multe alimente pentru populatia mondiala in crestere pana in 2050. Prin urmare, aceasta trebuie redusa in
timpul lantului de aprovizionare cu alimente si s se gdseasca solutii pentru securitatea alimentard in mod
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whisky-ului in industria produselor fainoase.

Borhotul de malt este un produs secundar valoros ce rezulta de la fabricarea berii si a bauturilor
alcoolice distilate obtinute din must de malt care pana in prezent nu este pe deplin valorificat. Whisky-
ul face parte din categoria rachiurilor obtinute din cereale, fiind una dintre cele mai consumate bauturi
alcoolice la nivel global. Procesul de fabricare a whisky-ului poate fi impartit in sase etape principale:
mdcinare, maltificare, plamadire, fermentare, distilare si maturare. Borhotul de malt (DSG) reprezinta
subprodusul solid ramas dupa filtrare, fiind partea insolubila a mustului, iar pentru fiecare litru de
alcool produs rezulta aproximativ 2,5 kg DSG, presupunand ca randamentul in alcool este de 407 L
alcool produs pe tona de malt. Berea este o bautura slab alcoolica nedistilatd consumata inca din cele
mai vechi timpuri, iar pentru obtinerea sa este nevoie de patru ingrediente principale: malt, apa, hamei
si drojdie (White et al., 2016). In 2020 s-au produs 1.82 miliarde hL bere, de unde a rezultat o cantitate
de 36.4 milioane tone borhot de malt (BSG). Borhotul de malt este compus in principal din
polizaharide, lignina, proteine si fractii reduse de lipide, provenind din prelucrarea boabelor de orz.
La un hectolitru de bere rezulta 20 kg borhot de malt umed. Borhotul de malt reprezinta o sursa
importanta de fibre si proteine, care poate fi utilizat cu succes In produse cu valoare adaugata,
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imbogatindu-le valoarea nutritiva si compozitia chimica, fiind disponibil pe tot parcursul anului la un
pret de achizitie redus (Mussatto, S.1., 2017).

In cercetiri s-au utilizat borhot de malt provenit din procedeul de obtinere a whisky-ului in
cadrul Alexandrion Group (Ploiesti, Romania) si borhot de malt provenit de la Bermas S.A. (Suceava,
Romania). Cele doud probe de borhot au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic in
laboratoarele Facultatii de Inginerie Alimentarda, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava.
Rezultatele cercetarilor efectuate sunt sintetizate in tabelul 1.

Tabelul 1. Compozitia chimica a borhotului de malt

Caracteristica BSG (%) DSG (%)
Umiditate 4,96 + 0,47 5,04 +£0,42
Cenusd 4,14+0,19 3,47 £0,02
Carbohidrati 28,63 + 0,12 42,83 +0,25
Proteine 24,97 £ 0,56 18,88 + 0,37
Lipide 6,15+0,07 7,11 +£0,39
Fibre 31,15+ 0,18 22,67 £0,42

Se observa cd, borhotul de malt de ambele proveniente este bogat in fibre si proteine, ceea ce
ne-a indreptatit sa-1 utilizam in retetele de fabricatie a unor produse fainoase, sporind valoarea
a acestui subprodus in industria alimentara, de exemplu, folosit sub formd uscatd si macinata ca
ingredient Tn productia de produse de panificatie, produse din carne, sosuri, nutraceutice, produse
lactate, bauturi racoritoare texturate, bauturi nealcoolice etc. Adaosul de borhot ca inlocuitor al fainii
de grau in proportie de 5-20% are avantajul de a creste continutul de proteine, fibre, lipide si substante
minerale, Tnsa duce la unele dezavantaje de ordin reologic, de exemplu o absorbtie mai mare a apei
si rezistenta scazuta a aluatului. Nivelul de acceptabilitate al consumatorilor este unul relativ ridicat,
in medie acesta este un adaos de 15% borhot, ceea ce il face potrivit pentru folosirea in produse de
panificatie si produse fainoase. Cercetarile noastre au fost canalizate spre utilizarea borhotului de
malt in obtinerea pastelor fainoase, vafelor si a turtei dulci.

Pastele fainoase sunt unul dintre cele mai comune, cele mai consumate, dar si cele mai versatile
alimente din lume. Printre avantajele pastelor fdinoase se numara termenul de valabilitate extins, o
mare varietate de retete si timpul scurt de pregatire. Pot fi obtinute din faina integrald de grau spelta
st faind de borhot de malt fiind destinate persoanelor ce isi doresc sa aibd o alimentafie sanatoasa.
Pastele fdinoase din fdina integrald din grau spelta si adaos de fdina de borhot de malt au un
comportament la fierbere Tmbunatatit si o aroma si gust placut caracteristic fainii spelta utilizata in
reteta de fabricatie. Valoarea optima a adaosului de borhot de malt pentru formularea de paste spelta
cu un echilibru bun intre aspectele senzoriale si cele nutritionale a fost de 11,70%, fara a compromite
acceptabilitatea produsului (Chetrariu & Dabija, 2021). Pastele fainoase scurte din faina spelta si
adaos de faina de borhot de malt au o valoare nutritiva imbunatatita, un continut ridicat de proteine
si fibre si sunt destinate tuturor categoriilor de consumatori. Acest produs, cu un indice glicemic
scazut si usor asimilabil de organism, poate fi consumat pentru efectul benefic in controlul si
prevenirea diabetului.

Vafele sunt cunoscute intr-0 mare varietate de sortimente, obtinute prin coacerea in forme
speciale a unui aluat fluid obtinut din faina de grau, apa, sare, agenti de afanare si alte ingrediente
folosite pentru gust si aroma, care se prezinta sub forma de foi sau diferite formate de alveole, cu
porozitate mare si fara umplutura. Dezavantajele constau in faptul cd o parte din aceste produse pot
avea o valoare nutritivd scazutd si caracteristici senzoriale slab definite. Vafele aglutenice si
functionale se obtin din urmatoarele ingrediente: faind de naut, leurda, faind de borhot de malt,
seminte de in auriu, seminte de canepa, bicarbonat de sodiu, sare si apa pana la obtinerea unui aluat
fluid cu o umiditate de 65...70% (Chetrariu & Dabija, 2022). Borhotul este folosit si pentru obtinerea
unor produse de patiserie-cofetarie, cum ar fi: biscuiti, turta dulce, rulouri, briose sau fursecuri.
Studiile aratd ca particulele medii si grosiere addugate In biscuiti dau proprietdti asemandtoare cu
probele de control, cu bune calitati senzoriale la adaosul de maxim 15% borhot 1n reteta de fabricatie.
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Incorporarea borhotului de malt in produsele de patiserie-cofetarie creste continutul de proteine, fibre
si aminoacizi, reducand 1n acelasi timp valoarea energeticd a produsului finit.

Turta dulce a fost obtinuta din faina de grau cu adaos de maxim 25% borhot de malt (in mai
multe variante pentru reteta de fabricatie), cu bune caracteristici senzoriale.

CONCLUZII
Utilizarea produselor secundare poate deveni o sursa alternativa sustenabild pentru a reduce
pierderile alimentare si a proteja mediul, reprezinta o sursa de interes pentru procesatorii din industria
alimentara ce merita exploatata. Retetele de produse fainoase dezvoltate demonstreaza existenta unor
solutii viabile de valorificare a borhotului de malt in noi produse alimentare cu valoare adaugata si
costuri reduse. Contextul mondial actual ne determind sa gasim alternative pentru valorificarea
acestor produse secundare cu un mare potential nutritional si functional.
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