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Rezumat. In lucrarea datd s-a cercetat influenta concentratelor de pudra de catind albd 1%, 2%
si 3% asupra proprietatilor reologice ale aluatului din faina de grdau cu gluten slab.S -a constatat
ca prezenta acizlori organici si fibrelor solubile din fructe de catina a influentat pozitiv
proprietdtile reologice ale aluatului. La aditionarea pudrei cu concentratia de 3% presiunea
maxima a crescut de 1,39 ori, extensibilitatea s-a marit de 1,3 ori si indice de umflare de 1,1 ori.
Faina de grau cu gluten slab fortificata cu pudra de catina poate fi recomandata pentru fabricatia
produselor fainoase.

Cuvinte cheie: faina de grau, catina alba, gluten, proprietati reologice.

Faina este considerata un aliment valoros in industria alimentara. Largirea permanenta a
sortimentelor, concomitent cu progresul in tehnologia de fabricare a multiplelor produse, impune
utilizarea de fainuri cu insusiri fizico-chimice si tehnologice diferentiate. Calitatea fainii devine in
prezent una din problemele fundamentale pentru industria panificatiei[5]. Faina de grau cu gluten
slab conduce la obtinerea aluatului cu proprietati reologice reduse si produsului finit cu un volum
insuficient. Cea mai eficienta modalitate de a depasi aceastd problema este utilizarea
amelioratorilor de panificatie si agentilor de oxidare: acidul ascorbic, azodicarbonamida, bromatul
de potasiu, iodatul de potasiu etc.). Acestea au efecte asupra proteinelor, pigmentilor
carotenoizilor, lipidelor nesaturate, enzimelor a fainii de grau [1]. S-a demonstrat cd unii
amelioratori cu actiune oxidanta, ca azodicarbonamida, bromatul de potasiu si iodatul de potasiu
in diferite concentratii pot avea influenta negativa asupra sanatatii consumatorilor. Pentru a obtine
un produs natural si sdndtos, substantele acide, agentii de oxidare, enzimele exogene, pot fi
inlocuiti cu materii vegetale horticole, care au o influentd pozitivd asupra calitatii glutenului.
Aceastd metoda permite largirea sortimentului de produse de panificatie bazate pe utilizarea
materiilor nontraditionale, ce mai asigura o alimentatie echilibratad pentru consumatori [3].

Pudra de catina alba avand in compozitia chimica acizii organici (L-ascorbic, malic, citric,
oxalic, acidul tartric) si fibre solubile poate fi aditionata la fabricarea produselor de panificatie din
faina de grau cu gluten slab, pentru a imbunatati proprietatile reologice ale aluatului si calitatea
produsului finit [10, 11]. In acelasi timp compusii biologic activi din catina influenteaza favorabil
sanatatea umana [3]. Astfel, scopul cercetarilor a fost de studia influenta aditionarii pudrei de
catind alba la diferite concentratii asupra proprietatilor reologice ale aluatului din faind de grau cu
gluten slab.

Pentru cercetare s-a utilizat faind de grau cu urmatorii indicatori fizico-chimici de calitate:
umiditatea 12,3%, aciditatea 2,2 grad., continutul de cenusda 0,49%, gradul de alb 68,56 u.c.,
continutul de gluten umed 25,3% si calitatea la aparatul IDK 85 u.c., ce corespunde glutenului
satisfacator slab. Fructe de catind de soiul ”Elisaveta” au fost uscate la temperatura camerei pana
la umiditatea de 8,0+0,25 %, maruntite pana la granulozitatea 140 p si cernute. Proprietatile
reologice ale aluatului au fost determinate cu dispozitivul Alveograf, conform SR EN ISO
27971:2015 [9]. S-a studiat influenta concentratiei de pudra de catina de 1, 2 si 3% 1n raport cu
masa fainii de grau asupra proprietatilor reologice ale aluatului: presiunea maxima (P),
extensibilitate (L), indice de umflare (G), enegria de deformare (W) si raportul P/L.
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Rezultatele cercetarilor denota ca aditionarea pudrelor de catind influenteaza semnificativ
proprietatile reologice ale aluatului. Astfel, presiunea maxima a probelor de aluat cu concentatia
de 3% de pudra de catina a fost de 1,39 ori mai mare decat in proba-martor. Aceasta poate fi
explicat de prezenta acidului ascorbic din catina, care in prezenta oxigenului inclus la fraimantarea
aluatului se comporta ca agent de oxidare. Acidul ascorbic oxideaza grupdrile sulfhidril —SH,
formeaza puntile disulfidice -S-S-, contribuind la intarirea glutenului din faina de grau. De
asemenea, presiunea maxima poate fi influentata de fibrele din catind, care au capacitatea mare de
absorbtie, conducand la scaderea cantitatii de apa libera din aluat.

Extensibilitatea aluatului cu pudra de catina cu concentratia de 3% a crescut de 1,3 ori,
datorita fibrelor solubile si continutului marit de acizi organici, contribuind la scaderea pH din
aluat. pH aluatului influenteazd solubilitatea proteinelor glutenice, modificand proprietatile
reologice a glutenului.

Indice de umflare este proportionala cu radacina patrata a volumului de aer necesar pentru
a umfla bula de aluat pana la rupere. G caracterizeaza capacitatea de retinere a gazelor din aluat.
Probabil acest indice a fost influentat de prezenta fibrelor solubile si acizilor organici din pudra de
catina. In probe cu citina acest indice a fost de 1,1 ori mai mare in raport cu proba-martor.

Energia de deformare indica necesitatea de energie pentru umflarea bulei de aluat inainte
de rupere. W este un indice de evaluare a calitatii fainii de grau, caracterizand puterea fainii. Adaus
de pudra de catind a condus la marirea energiei de deformare, datorindu-se sporirii tenacitatii si
in raport cu proba-martor.

Raport P/L, exprima raportul intre proprietatile elastice si vascozice ale aluatului. Pentru
produse de panificatie se recomanda utilizarea fainii de grau cu P/L<0,9, pentru a obtine anumita
consistenta aluatului. Pentru cercetare s-a ales fainad de grau cu raportul P/L>0,9 si s-a demonstrat
ca aditionarea pudrei de catind a influentat pozitiv proprietdtile reologice ale aluatului si a
imbunatatit calitatea glutenului.

In urma efectudrii cercetarilor s-a constatat ca fiina de grau fortificati cu pudra de catina
in concentratii 1, 2 si 3% poate fi recomandata pentru fabricatia produselor fainoase.
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