Concluzii:
- Materialul prezentat contine ilustrati, care demonstreazd reproducerea
energiei electrice fard de a polua mediu inconjurator.
- Ca generatoarele sa aiba un regim de viatd indelungat este nevoie de al
deservi mai des.
- Constructia hidrocentralelor ar contribui la majorarea potentialului energetic
Republican.
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INOVATII IN TEHNOLOGIA PANIFICATIEI

Autor: Apostol Anastasia
Conducitor: 1. univ. Maftei V.

Introducere

Hrana este conditia vietii si sanatatii omului. Ea a fost i va ramine una din
principalele griji si ocupatii ale oamenilor pe intregul parcurs al timpului. Inca
din anul 400 i.Hr. Hipocrate a spus: "Hrana si va fie medicament, nu
medicamentul hrana".

Sanatatea umand In orice societate si In orice situatie socio-economicd si
politicd este o problema actuald i o problema de primad importantd, deoarece
determina potentialul stiintific si economic al societatii.

in prezent, o importanti majord este acordatd unei alimentatii sinitoase ca
factor cheie in reflectarea starii de sanatate a oamenilor. Nutritia rationala a
oamenilor si starea lor de sanatate este subiectul unei atentii speciale a statului.

Interdependenta dintre alimentatie §i sdndtate este una din cele mai vechi
preocupdri ale omenirii si este strins legatd de mediul natural si conditiile
climaterice, de caracterul si nivelul de dezvoltare al economiei, de ocupatiile
populatiei, de relatiile cu alte etnii.

Studiile medico-biologice au confirmat functionalitatea produselor de
panificatie care pot fi oferite ca o componentd a nutritiei terapeutice si
profilactice in boala coronariana ( incapacitate a arterelor coronare de a furniza
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aportul de sange oxigenat corespunzator necesitatilor inimii ), diabet,
hipertensiune arteriald §i ca factor alimentar care impiedicd imbatranirea
prematurd.

Calititile nutritionale a semintelor de in in patiserie

Semintele de in sunt o materie prima suplimentard populara, neobisnuita, cu
multe proprietati utile. Beneficiile unice ale semintelor de in pentru sanatatea
umand sunt cunoscute de mult timp. Aceasta planta este un insotitor credincios
al omului incé din perioada preistorica.

Acestea sunt o sursa promitatoare de nutrienti biologic activi, cum ar fi acizii
gragi polinesaturati i proteinele bogate In aminoacizi. Semintele de in sunt
saturate in grasimi, gluten, fibre dietetice si vegetale, polizaharide si vitaminele
A, B, E, F. Fiecare dintre aceste componente contribuie la valoarea nutritiva si
biologicd a regimului alimentar.

100 g de seminte de in acopera mai mult de 20% din necesarul zilnic de
energie, aproape 30% - in proteine, mai mult de 50% - in grasimi si fosfor.
Continutul de magneziu in 100 g de seminte de in completeazd necesitatea
zilnica pentru acest macronutrient. In mare parte se completeazi necesitatea
zilnicd a vitaminei B1.

in cadrul laboratorului de cercetare a departamentului tehnologiei produselor
de panificatie si patiserie din orasul Krasnodar, Rusia, a fost cercetata
posibilitatea utilizarii unui produs proteino-polizaharid gras obtinut din seminte
de in, in fabricarea turtelor dulci cu o valoare nutritiva si biologica sporita.

Influenta produsului proteino-polizaharid gras obtinut din seminte de in si
calitatea turtelor dulci a fost testatd pe esantioanele de probe la laboratorul de
coacere. Dozajul produsului proteic-polizaharidic a fost de 3, 7, 10 si 15% la
masa de faina de grau.

Evaluarea senzoriala a produselor de turta au aratat calitatea lor inaltd — forma
corecta, suprafata plana si netedd, porozitate uniforma i un gust cu o aroma
specifica placuta.

Dozajul optim al produsului polizaharidic gras proteic, tindnd cont de
producerea parametrilor organoleptici doriti, a fost de 10% din masa fainii de
grau.

Rezultatele studiilor efectuate demonstreaza oportunitatea utilizarii unui
produs proteic polizaharidic gras ca sursd de aliment si substantd biologic activa
in producerea produselor de patiserie cu valoare nutritiva si biologica sporita.

Imbogétirea biscuitilor cu fiina de orz

Produsele de cofetarie sunt segmentul in care consumatorul are preferinte mai
putin stabile si este mai mult dispus sd experimenteze si sd incerce lucruri noi,
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de aceea introducerea noilor produse, Imbunatatirea §i extinderea gamei, este
mereu o problema actuala.

Fiecare fel de prajitura are propriul sau consumator. Tipurile traditionale de
prajituri sunt baza gamei de produse, dar in conformitate cu cerintele
consumatorilor apar noi tipuri de biscuiti si ambalaje. Brandurile autohtone de
consum sunt mai bune decét cele importate, de aceea expertii vad necesitatea de
expansiune constantd a gamei de producétori.

Aceasta problema poate fi rezolvatd prin dezvoltarea unui nou tip de prajitura
in scopuri functionale si formarea proprietatilor sale de consum.

Imbogitirea biscuitilor cu fiini de orz va reduce caloriile si va mari continutul
de fibre dietetice, in special beta-glucanul. Sursa naturald a acestei polizaharide
este spicul de orz. Beta-glucanul activeaza raspunsul imun al organismului,
creand un sistem protectiv impotriva virugilor, bacteriilor, ciupercilor si
substantelor cancerigene. Este, de asemenea, un antioxidant puternic si este
extrem de rezistent la caldura, tolereaza cu usurintd temperaturile scazute si
ridicate.

Conform testelor efectuate in laboratorul orasului Mogilev, Republica Belarus,
S-au obtinut rezultate pozitive cand s-au adagat in biscuiti 30% si 50% de faina
de orz la masa fainii de grau.

Astfel, s-a demonstrat experimental posibilitatea utilizdrii fainii de orz in
retetele de preparare a prajiturilor . Utilizarea fainii de orz in reteta biscuitilor va
pozitiona produsele de patiserie ca produse de imbunatatire a sanatatii.

Pastravul de fag

Una dintre sarcinile principale ale industriei de panificatie este imbunatatirea
calitatii produselor date si cresterea valorii lor nutritionale. Solutia sarcinilor
prezentate este posibild cu utilizarea diferitilor aditivi, inclusiv de origine
vegetald. Ca aditiv care corecteaza proprietatile de coacere a fainii de grau si
mareste valoarea nutritivd a produselor de panificatie, este posibild utilizarea
fainii din pastravul de fag.

Pastravii de fag, mai numite si ciuperci stridii, sunt ciuperci mari care cresc in
padurile zonei temperate. Au un miros placut cu gust dulceag si savuros, fiind
apreciati pentru valoarea lor alimentara considerabild. Datorita faptului ca
cultivarea ciupercilor este o productie non-deseu, acestea sunt cultivate la scarad
industriala in multe tari. Pastravul de fag este o specie de ciuperci ce se pot
cultiva mult mai usor fata de sampinioni, fiind putin pretentioasa la conditiile de
microclimat, cu putine boli si daunatori.

Conform continutului de proteine §i aminoacizi esentiali, ciupercile se
aseamand cu legumele, dar dupd numarul de grasimi si carbohidrati sunt
superioare lor. In compozitia pastravilor de fag se includ vitaminele B, C, E si D.
In plus, in cazul utilizrii acestor ciuperci in alimentatie, organismul primeste
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enzime care contribuie la scaderea grasimilor si glicogenului. Ciupercile stridii
contin macro- si microelemente esentiale - potasiu, calciu, fosfor, iod, seleniu,
fier, etc.

Féina din ciuperci este un ingredient promitator in productia produselor de
panificatie si are o serie de avantaje: se distinge prin originea sa naturald, contine
alimente de baza si substante biologic active §i provoaca o siguranta sporita. Mai
mult decat atat, utilizarea fainii de pastrav de fag 1in productia produselor de
panificatie permite extinderea gamei de produse.

S-a studiat efectul fainii din ciupercile stridii asupra continutului si
proprietatilor glutenului de faind de grau. in laboratorul din orasul Pyatigorsk,
Rusia s-a adaugat faina din ciuperci intr-o cantitate de 0,5%, 1,0%, 1,5%, 3,0%
la masa fainii de grau. S-a constatat ca cantitatea ideald este de 3% faina de
pastrav de fag.

Utilizarea fainii date influenteaza pozitiv glutenul puternic al fainii de grau si
permite obtinerea unui gluten mai elastic, duce la o Tmbunatatire a proprietatilor
aluatului din faind de grau, imbunatateste valoarea nutritionala a produselor de
panificatie si asigura extinderea gamei de produse.

Piinea violet pentru diabetici

Recent a aparut o inovatie cu un caracter revolutionar in domeniul panificatiei,
aceasta fiind painea violet, originara din Singapore, recomandata diabeticilor.
Aceasta este bogata in pigmenti naturali prezenti in afine $i mure si se remarca
prin doua caracteristici principale: proprietatile antioxidante si capacitatea sa de
a se digera foarte incet, de aproape cinci ori mai incet fatd de painea alba.

Inventia i apartine profesorului nutritionist Zhou Weibiao de la Universitatea
Nationala din Singapore, care a dorit sé realizeze o paine care sa aiba o texturd
similara celei albe, dar sa fie mult mai sdnatoasa.

Secretul painii violet constd In prezenta antocianilor, un pigment natural care
se gaseste in orezul negru, dar si in prune, mure, vinete, renumite pentru
proprietatile lor antioxidante. Studiile au aratat ca antocianii ajutd la prevenirea
bolilor cardiovasculare si neurologice si joaca din ce in ce mai mult un rol
esential n controlul diabetului pentru ca inhiba enzimele digestive si reduc
gradul de zahar din sange. Sunt antioxidanti benefici pentru piele, ochi, sistemul
cardiovascular, care previn Tmbatranirea celulelor si radicalii liberi.

Aparitia painii violet va fi o adevaratd micd revolutie in lumea alimentatiei.
Antocienii sunt, deocamdata, putin folositi In ciuda proprietatilor lor nutritive
incredibile, dar descoperirea faptului ca se pot Imbunatati calitatile unui aliment
fara a-i altera gustul sau textura, va deschide o multime de perspective.

incheiere
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Oamenii de stiintd considera ca painea a aparut pe Pamant mai mult de 15 de
mii de ani in urma. Egiptenii au fost primii care au copt piinea, dar acum 5-6 mii
de ani de greci si romani. Chiar si in zilele noastre, la Roma, s-a pastrat
Mormaéantul brutarului Eurysaces - cel mai mare si mai bine pastrat monument
funerar al unui libert ( sclav eliberat ). Forma mormantului imitd ustensile de
brutarie, friza prezintd scene ale meseriei, iar inscriptia pastrata se traduce astfel:
“Acesta este monumentul lui Marcus Vergilius Eurysaces, brutar, antreprenor, si
angajat al statului. Te-ai prins?”.

Painea este cel mai important aliment a populatiei in multe tari ale lumii. In
prezent, calitatea acestui produs este usor de Imbunatatit, prin intermediul
diferitor aditivi. Pdinea, produsul care in tara noastra are o importanta deosebita,
este una din alimentele care s-a schimbat considerabil in ultimii ani. S-a extins
asortimentul ei in urma retetelor strdine importate, precum si a evolutiilor interne
si retetelor uitate. A crescut considerabil numarul de preparate, cu ajutorul
carora este posibil de obtinut paine de calitate naltd din faina de calitate
inferioara folosind amelioratori speciali si diferite materiale de umplutura.

E INTR-ADEVAR BASARABIA O TARA BLESTEMATA?

Autor: Gutu Mihai,
Conduciétor: dr. univ., Varzari Gheorghe

Rezumat: In aceastd lucrare vom aborda tema destinului vitreg al Moldovei,
vom incerca sa analizam provenienta necazurilor, tragediilor, nenorocirilor
care s-au abdatut asupra multpatimitului popor. Unde s-a gresit si ce trebuie sd
facem pentru a iesi din umbra.? Ca punct de referinta se afla cartea scriitorului
si jurnalistului romdn, Geo Bogza, despre Basarabia anului 1934. In calatoria
sa el a descoperit case bagate in pamant, paduchi §i coji de rasarita. Ne vom
stradui sa scoatem in evidentd unele dintre cauzele stagnarii tarii noastre. Sa
intelegem de ce nu ne reuseste sa construim un viitor mai prosper §i decent la
noi acasd, fiindca peste hotarele ei multi moldoveni au devenit celebri. Voi veni
cu un indemn de a ne accepta asa cum suntem, sa ne debarasam de complexele
de inferioritate §i sa continuam lupta pentru reintregirea familiei romdnesti.
Cuvinte cheie: Basarabia, doina, pamdnt, renastere, istorie, popor, luptd,
moarte, putere.

” In miezul lunii iunie, pe o arsita dogoritoare, pe drumuri gloduroase de
pamant, o pereche de boi se opintesc tirsind, prin praf si prin uscdciune, sania

greoaie, necioplita, in care se afla mortul. Boii se opintesc, imping in jug cu
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