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Rezumat. Tendinta actuala a productiei alimentare justifica in mod evident nevoia de a dezvolta - inova
produse alimentare noi cu proprietdti functionale caracteristice alimentelor functionale. Pe piata de consum
din industria de panificatie, produsele care se caracterizeaza prin gust bun, prospetime si preturi accesibile
pentru consumator sunt la cea mai mare cerere. Un obiectiv important in dezvoltarea industriei de panificatie
include introducerea de noi tehnologii, care s permitd procesatorilor sa raspunda in mod flexibil la situatia
cererii si sd ofere consumatorilor o varietate de produse de panificatie proaspat coapte. Unul dintre cele mai
consumate produse - painea sufera astdazi numeroase transformari pentru a fi in acceptarea si in beneficiul
consumatorilor. Noul trend in domeniul panificatiei si patiseriei, produsele congelate sau pre-coapte a atras
atentia si in tara noastra, prospetimea, pastrarea proprietatilor nutritive timp indelungat sau a gustului natural,
au facut ca produsele congelate sa devina alimente indispensabile meselor zilnice. Lucrarea prezinta cateva
aspecte importante privind materiile prime necesare pentru obtinerea unui aluat congelat de calitate
corespunzator produsului finit — painea.

La nivel mondial exista un interes crescut in randul consumatorilor pentru produsele din aluat
congelat. Tehnologia aluatului congelat extinde efectiv termenul de valabilitate al painii, care este
utilizat pe scard largd si Inlocuieste treptat productia traditionald de paine. Calitatea painii produsa
din aluat congelat depinde direct de caracteristicile drojdiei si fainii (Omedi et al., 2019). Faina este
cel mai important ingredient in fabricarea painii deoarece moduleaza caracteristicile specifice ale
produselor de panificatie (Yang et al., 2022). Faina de grau este compusa din proteine, amidon si
carbohidrati, lipide, fibre, cenusd si o cantitate micd de vitamine, minerale si enzime. Pentru a
corespunde congelarii, depozitarii si decongelarii, faina de grau pentru produsele din aluat congelat
ar trebui s aibd un continut mai mare de proteine si o rezistentd crescuta.

Aluaturile congelate cu drojdie au nevoie de faind de grau de calitate superioara, cu un continut
mai ridicat de proteine (12-14%) in comparatie cu faina de grau obisnuita, al carui continut de proteine
este situat Intre 7-16%, astfel incat sa poatd asigura un aluat suficient de rezistent, menit sa retina
dioxidul de carbon, in urma procesului de inghet-dezghet. Efectul pozitiv al folosirii fainurilor
puternice in aluaturile congelate pare sd se datoreze capacitatii lor de a asigura o dezvoltare optima a
aluatului in primele minute ale coacerii, chiar si dupa pierderea partiald a viabilitatii celulelor de
drojdie dupa procesul inghet-dezghet. Activitatea amilolitica a fainii este foarte importanta, valoarea
minimd admisa pentru cifra de cadere este de 280 sec. Sub aceastad valoare amilazele din faind au o
activitate semnificativa la temperaturi scazute ce conduce la aluaturi lipicioase si obtinerea de produse
aplatizate, putin dezvoltate cu coaja intens colorata.

Pentru a minimiza pierderea calitatii si a pastra proprietatile aluatului In timpul inghetului este
necesara ajustarea conditiilor de procesare sau utilizarea diferitilor aditivi/ingrediente (tabelul 1).
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Acidul ascorbic are ca si efect oxidarea grupdrilor sulfhidril ale glutationului in punti disulfidice
ceea ce conduce la imbunatatirea prelucrabilitatii aluatului, cresterea rezistentei la congelare-
decongelare si cresterea in volum a produsului finit obtinut din aluat congelat (Varmola et al., 2019).

Adaugarea de gluten de grau vital la un nivel de peste 2% poate imbunatati semnificativ
parametri precum volumul painii, culoarea, textura si comportamentul termic al produselor obtinute
din aluat congelat.

Emulgatorii au ca si efect formarea complecsilor cu proteinele glutenice si amidonul avand ca
si rezultat o rezistentd Tmbunatatitd a aluatului la congelare si un volum specific imbunatatit al
produsului finit obtinut din aluat congelat (Wu et al., 2022).

Enzimele utilizate in tehnologia aluaturilor congelate au rol hidric si oxidant conducand la
aluaturi mai stabile, cresterea accentuata in volum in prima etapd a coacerii, caracteristici imbunatatite
ale aspectlui produsului finit (porozitate fina si uniforma, culoare uniforma a cojii) (Kim & Yoo,
2020).

Adaosul de grasime are ca si efect formarea complecsilor cu proteinele glutenice si amidonul
conducand la formarea de aluaturi usor prelucrabile si produse finite cu porozitate find, uniforma.

Tabelul 1. Ingredientele utilizate in vederea minimizirii efectului negativ asupra produsului finit

Aditivul/Ingredientul folosit

Efectul

Rezultatele practice

Acidul L-ascorbic

Oxidarea gruparilor -
SH ale glutationului

Imbunatitirea prelucrarii
aluatului, cresterea rezistentei
aluatului la congelare-
decongelare, cresterea in volum

Emulgatori (esteri ai acizilor mono- si
diacetil tartric cu mono- si digliceridele
acizilor grasi, mono- si digliceride ale

Formarea de
complecsi cu
proteinele glutenice si

Rezistentd marita la congelare-
decongelare, cresterea in volum

amidonul

Formarea de
complecsi cu
proteinele glutenice si
amidonul

acizilor grasi)

Rezistentd marita la congelare-

Grasimi
decongelare, aluat pufos

Aluat stabilizat, imbunatatirea
performantelor de prelucrare,
imbunatatirea aromei
Imbunatitirea prelucrarii
aluatului, cresterea rezistentei
aluatului la congelare-
decongelare, cresterea in volum

Enzime (amilaze, hemicelulaze, SH- oxidaze) | Rol hidric si oxidant

Gluten vital

Pentru a mentine nivelul de interes pentru paine, elemente precum gustul, varietatea, beneficiile
din punct de vedere al sanatatii, alaturi de mentinerea produsului proaspat pentru o perioada tot mai
mare de timp, trebuie avute in vedere cand se urmareste inovatia. Pe langa acestea, la obtinerea acestui
produs trebuie sd se tind cont de noile dezvoltari tehnologice, iar procesul tehnologic trebuie sa fie
cat mai eficient posibil.

CONCLUZII

In conditiile actuale, problema productiei produselor de panificatie cu un termen de valabilitate
prelungit devine din ce in ce mai importanta, iar o modalitate de a rezolva aceasta problema este
congelarea produselor de panificatie. Utilizarea aluaturilor congelate permite coacerea mai usoara si
mai profitabild in industria de panificatie, intrucat painea poate fi pusa la dispozitie non-stop,
reducand costurile cu forta de munca si productia, facilitdnd in acelasi timp transportul. Cu toate
acestea, calitatea painii obtinutad din aluat congelat este adesea inferioard pdinii proaspdt coapte.
Volumul specific al painii este redus, textura painii se deterioreaza, iar retrogradarea amidonului are
loc mai rapid, determindnd o crestere a fermitatii painii. Adaosul de ingrediente menite sa
minimalizeze efectele negative asupra calitatii produsului finit obtinut din aluat congelat este
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definitoriu si intens studiat.
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