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Abstract: [n lucrare sint prezentate rezultate studiului continutului de zaharozd in produsele de
cofetarie (biscuiti) produse in Republica Moldova si studiata posibilitatea inlocuirii zaharozei cu
indulcitorii naturali (fructoza). In produsele obtinute au fost cercetate proprietdtile fizico-chimice gi
organoleptice.
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Glucidele sint elemente indispensabile organismului uman si reprezintd o sursd valoroasa
de energie. Peste 50% din energie organismul uman obtine din contul glucidelor, iar restul — din
proteine si lipide. In dependentd de complexitatea structurii, solubillitate, viteza de asimilare si
utilizarea pentru formarea glicogenului, glucidele produselor alimentare se divizeaza in glucide
simple: monozaharide (glucoza, fructoza, galactoza), dizaharide (zaharoza, lactoza, maltoza) si
glucide complexe sau polizaharide (amidonul, glicogenul, materii pectice etc).

Intrucit, una dintre cele mai utilizate dizaharide este zaharoza, scopul acestei lucriri a fost
studierea continutului de zaharoza in produsele de cofetarie, verificarea corespunderii cantitatii
acesteia cu receta si posibilitatea inlocuirii cu indulcitorul natural — fructoza.

Zaharul este folosit pe scard largd in industria alimentara, in special 1n industria
panificatiei, a produselor lactate, in cofetarie, in industria bauturilor racoritoare etc. Cu toate ca
zaharul are un rol biologic si tehnologic important, consumul ridicat de zahar dauneaza
sanatatii, deoarece suplimenteaza organismul cu o cantitate ridicata de calorii (cca 400 kcal la
100g produs), astfel poate conduce la obezitate si aparitia unor boli cu efecte adverse.
care pot fi clasificati in 2 grupe: naturali si sintetici. Cei naturali (fructoza, sorbitol, xylitol) sint
complet asimilabili de organismul uman si la fel ca zaharul aprovizioneazd organismul cu
energie. Indulcitorii naturali sint inofensivi, dar bogati in calorii. O mare parte a indulcitorilor
sintetici (zaharina, aspartam, sucrazit, etc.) prezinta substante lipsite de valoare nutritiva,
netoxice si neasimilabile. Luind in consideratie cele mentionate a fost cercetat indulcitorului
natural fructoza, care este cea mai dulce monozaharidi. In dependenti de conditii fructoza poate
fi de 1,5-1,8 ori mai dulce in comparatie cu zaharoza; in solutii slab acide, la temperatura 100
°C fructoza este aproape de 2 ori mai dulce decit zaharoza. Deoarece fructoza posedd un gust
dulce si placut, utilizarea acesteia permite reducerea consumului zaharozei cu 30-50%, aceasta
particularitate fiind un rol important pentru diferite produse dietetice cu un continut redus de
calorii. La fabricarea acestor produse alimentare fructoza poate inlocui indulcitorii sintetici,
care uneori manifesta au un efecte negative asupra organismului [1, 2].

Pe baza fructozei se produc diferite tipuri de melase, siropuri, bauturi, inghetate,
conserve si miere artificiald. Un amestec de fructozd si vitamina C poartd denumirea de —
fructovit, 40 de grame de acest amestec pot inlocui 70 de grame de zahar.

Fructoza este asimilatd usor de organismul uman, de aceea poate fi consumata zilnic de
diabetici in cantitati de 0,5-1 grame la 1 kg de masa corporald a bolnavului. Consumul fructozei
de catre persoanele care sufera de diabet zaharat permite minimizarea cotei zilnice de insulind
necesara.

Continutul de zahdr a fost determinat in 5 mostre de biscuifi produsi in Republica
Moldova, continutul de zahar fiind indicat pe ambalaj.
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Metoda se bazeaza pe oxidarea zaharului total intr-un mediu puternic acid cu dicromat
de potasiu [3]:

zaharoza C1oH2011 + 8Cr,0.% + 64H" — 12CO, + 16Cre* + 43H,0
fructoza CeH1206 + 4Cr,0-% + 32H" — 6CO, + 8Cr¥" + 22H,0

Compusii cromului (IIT) obtinuti dupa reactie poseda o culoare albastra-verde, fapt ce
permite determinarea continutului lor prin metoda fotometrica.

Produsul analizat se marunteste, se colecteaza 0,4-2 g de produs, se transferd intr-un
balon cotat de 100 ml, se incalzeste la baie cu apa la 60 °C timp de 15 min. Apoi in balon se
adaogd 10 ml solutie de ZnSO4 de 0,5 mol/l si hidroxid de sodiu de 1 mol/l, solutia se aduce
pind la cota, se agita si se filtreaza. Intr-un balon cotat de 100 ml se transferd 25 ml de K,Cr,0-,
10 ml de filtrat, 15 ml de apa distilata, incalzesc timp de 10 min la baia cu apa (100 °C), racesc,
se adaoga apa pind la cotd si se agitd. Absorbanta solutiei se determind la 670 nm si dupa
graficul de calibrare se determina continutul zaharozei.

Pentru obtinerea graficului de calibrare in 6 baloane cotate de 100 ml se transfera cite 25
ml solutie de K,Cr,O7 si cite 0, 2, 4, 6, 8, 20 ml solutie standardid de zaharoza. In toate
baloanele conice se adaoga apa distilatd pina la volumul de 50 ml (25, 23, 21, 19, 17 si 15 ml
apd). Ca urmare obtinem o serie de solutii ce contin 0, 8, 16, 24, 32 si 50 mg de zaharoza in 100
ml. Baloanele cotate se incalzesc pe baie cu apa (100 °C) timp de 10 min, se racesc, se aduc
pind la cota cu apa distilatd si se agitd. Absorbanta solutiilor se determina la 670 nm, drept
solutie de control se foloseste solutia de zaharoza cu concentratia zero. Dupa datele obtinute se
construieste graficul de calibrare in coordonatele: continutul de zaharozd, mg/100 ml -
absorbanta solutiilor

Continutul zaharului total (Q, %) se determina dupa formula:

Q- q-V,-100 % 1)
V, -m-1000

unde:

g — continutul de zahar total determinat dupa graficul de calibrare, mg/100 ml;
V1 — volumul balonului cotat, ml

V, — volumul filtratului luat pentru reactia cu solutia de K,Cr,07; ml

m — proba produsului analizat, g

Rezultatele experimentale obtinute sint prezentate in fig 1. In rezultatul analizelor a fost
determinat confinutul de zaharoza in probele analizate. Sa constatat cd rezultatele obtinut
experimental deviaza de la datele indicate pe ambalaj conform recetei in limitele 1,5-8,8%.

Tabelul 1.
Continutul zaharozei in probele analizate de biscuiti
Proba analizata 1 2 3 4 5
Continutul de zahar total, % 12,3 46,4 17,7 29,7 22,3
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B Conformrecetei M Determinat experimental

457 46.4

Proba 1 Proba 2 Proba 3 Proba 4 Proba 5

Fig. 1. Continutul de zahar total (%) in probele analizate

Urmatoatrea etapa a studiului constd in propunerea recetei de obtinere a unor produse de
cofetarie (biscuiti) destinate persoanelor ce suferd de diabet zaharat. Biscuitii au fost preparati
conform GOST 24901-89. Reiesind din proprietatile organoleptice ale fructozei, cantitatea ei a
fost luata de 1,7 ori mai mica in comparatie cu cea a zaharului.

Tabelul 2.
Reteta de fabricare a biscuitilor (conform GOST 24901-89)

Denumirea materiei Cantitatea, g

Faina 350

Zahar 130

Fructoza 77

Sare 0,5

Unt 200

Praf de copt 2,5

Zahar vanilat 1,5

~ ;';'“".:S 7" : .
Fig. 2. Imaginea mostrelor de biscuiti preparati cu zahar si fructoza
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Fig. 3. Diagrama rezultatelor testarii

La temperatura de 150 °C durata coacerii a biscuitilor cu zahar constituie 10 min, iar cu
fructoza — 7 min., adica perioada coacerii s-a micsorat cu 30%. Costul mediu al biscuitilor cu
zahar pentru 100 g de produs constituie 2,7 lei, iar costul mediu al biscuitilor cu fructoza — 3,2
lei — pret cu 18% mai mare in comparatie cu biscuitii cu zaharoza. Utilizind metoda descrisa
mai sus [3] s-a determinat zaharitatea mostrelor cu zaharoza, care a reprezentat 25% si
zaharitatea mostrelor cu fructoza - 20,5%.

Proprietatile organoleptice ale mostrelor au fost cercetate in cadrul unei testari
organoleptice [3]. Rezultatele testdrii sint prezentate in fig. 3., din care rezultd cd dupa
parametrii organoleptici (gust, miros, culoare) biscuitii cu fructoza au obtinut un punctaj
maximal — 5, iar dupa consistenta si porozitate punctaj maximal au obtinut biscuitii cu zahar. In
rezultatul testarii biscuitilor cu fructoza au obtinut 4,65 puncte si biscuitii cu zahar — 4,75
puncte.

Ca urmare putem concluziona ca fructoza, datoritd proprietatilor sale organoleptice, poate
fi folosita drept inlocuitor al zaharozei in produsele de cofetarie cu scopul obtinerii produselor
de cofetarie destinate persoanelor ce sufera de diabet zaharat.
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