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1. Scopul §i obiectivele propuse spre realizare

Scopul: Elaborarea bazei stiintifice §i practice privind utilizarea tehnologiilor inovative la
obtinerea produselor alimentatiei sinatoase bogate in substanfe biologic active in baza materiel
prime autohtone

8 Obiectivele i etapele

1. Studiul sortimentului de produse ale alimentatiei sanatoase in baza metodelor inovative
moderne.

2. Analiza fizico-chimica §i selectarea materiei prime pentru dezvoltarea ulterioard si
stabilirea aspectelor tehnologice de obfinere a produselor alimentatiei sdnatoase.

3. Elaborarea retetelor optimale a produselor inovative alimentatiei sdnatoase cu
utilizarea metodelor modelarii matematice.

4. Analiza organolepticd, fizico-chimica si microbiologicad a produselor alimentatiei
sinitoase in baza metodelor modemne de cercetare.

5. Studiul parametrilor tehnologici de obtinere a produselor alimentatiei sanatoase in baza
tehnologiilor inovative elaborate.

6. Elaborarea schemelor tehnologice de fabricare a produselor alimentatiei sinatoase in
scopul optimizarii procesului tehnologic de producere.

7. Studiul valorii nutritive §i energetice a produselor alimentatiei sandtoase in functie de
compozitie §i tehnologia de fabricare.

8. Elaborarea documentatiei normativ-tehnice referitor la fabricarea produselor
alimentatiei sdnatoase §i implementarea in conditii de producere.

3. Actiunile planificate pentru realizarea scopului §i obiectivelor

1. De efectuat studiu bibliografic privind obtinerea produselor ale alimentatiei sandtoase
in baza metodelor inovative modeme.

2. De studiat compozitia chimica si valorea nutritiva a materiei prime de origine vegetala
si materia prima secundara eliminate de intreprinderile industriei alimentare.

3. De selectat materia primé de origine vegetald autohtond si materia primad secundara
eliminate de intreprinderile industriei alimentare pentru dezvoltarea ulterioarad si stabilirea
aspectelor tehnologice de objinere a produselor alimentatiei sandtoase.

4. De elaborat refetele optimale a produselor inovative alimentatici sandtoase cu
utilizarea metodelor modelrii matematice.

5. De selectat componentele materiei prime §i materialelor pentru obfinerea produselor
alimentafiei sinatoase

6. De determinat indicii orgonoleptici, fizico-chimici §i microbiologici a produselor
alimentatiei sanatoase in baza metodelor moderne de cercetare.

7. De efectuat determinarea parametrilor tehnologici a procesului de fabricare a
produselor a produselor alimentatiei sdnatoase in baza tehnologiilor inovative elaborate.
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8. De realizat determinarea temperaturii, presiunii, timpului §i umiditatii pentru fabricarea
produselor alimentatiei sdnatoase.

9. De efectuat stabilirea consecutivitafii operatiilor in schema tehnologica de obtinere ale
produselor alimentatiei sandtoase.

10. De efectuat producerea loturilor experimentale a produselor alimentatiei sandtoase in
conditii industriale.

11. De efectuat studiul valorii nutritive si energetice a produselor al imentatiei sandtoase.

12. De elaborat documentatia normativ-tehnica referitor la fabricarea produselor
alimentatiei sinatoase §i implementarea in conditii de producere.

4. Actiunile realizate pentru atingerea scopului i obiectivelor

1. A fost efectuat studiu bibliografic privind sortimentul produselor alimentatiei sanatose

in baza metodelor inovative moderne.

7 S-a efectuat un studiu bibliografic asupra principiilor moderne ale alimentatiei
sanatoase.

3. A fost stabilit sortimentul de materie prima pentru elaborarea sortimentului produselor
alimentatiei sanatose.

4. Au fost selectate componentele amestecurilor din cereale - hrigcd, porumb etc. (in
baza calculelor analitice) §i materia prima secundara pentru fabricarea mostrelor experimentale
de produse extrudate.

5.Au fost elaborate refetele optimale a produselor extrudate cu utilizarea metodelor
modeldrii matematice.

6.S-a determinat indicii fizico-chimici ale produselor extrudate in baza materiei prime de
origine vegetald §i materiei prime secundare eliminate de intreprinderile industriei alimentare.

7. A fost studiata structura produselor extrudate, pentru a evalua natura modificérilor care
au loc in timpul extrudarii.
8. S-au determinat indicii microbiologici a produselor extrudate in baza materiei prime
vegetale autohtone §i materiei prime secundare cerealiere.
9. Au fost depozitate mostrele produselor extrudate fabricate pentru determinarea ulterioard a
termenilor de pastrare.
10. A fost efectuata determinarea parametrilor tehnologici a procesului de fabricare a
produselor a produselor alimentatiei sanatoase in baza tehnologiilor inovative elaborate.
11. A fost realizatd determinarea temperaturii, presiunii, timpului i umiditatii pentru
fabricarea produselor alimentatiei sanatoase.
12. A fost stabilitd consecutivitatea operatiilor in schema tehnologica de obtinere ale

produselor alimentatiei sanatoase.
13. A fost realizatd producerea loturilor experimentale a produselor alimentatiei

sinitoase in conditii industriale.
14. A fost efectuat calculul continutului energetic in keal §i kJ pentru produsele

alimentatiei sdnatoase.
15. Au fost -elaborate proiectele documentelor tehnologice de fabricare 2 produselor
alimentatiei sinatoase §i implementarea in conditii de producere.

16. Au fost intocmite procesele verbale de producere a produselor alimentaiei sdnatoase
3
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8. De realizat determinarea temperaturil, presiunii, timpului §i umiditatii pentru fabricarea
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in conditii industriale ISPHTA si _Policom -Prim” SRL.

S. Rezultatele obtinute

Sa realizat un studiu bibliografic privind sortimentul produselor alimentatiei sanatose in

baza metodelor inovative moderne. Analiza literaturii stiingifice pentr ultimii  ani reflectd

cresterea interesului cétre folosirea in alimentafie 2 produselor de preparare rapida, substantelor
usor asimilabile a materiei prime de origine vegetald gi materia primd secundaré eliminate de
intreprinderile industriei alimentare, de asemenea §i catre rationalitatea economica a utilizarii
procesului de extrudare in obtinerea acestora.

Noua gami de alimente urmeaza liniile directoare FAO / OMS privind factorii de risc
alimentari (aportul excesiv de sare, zahar, grasimi §l de energie), maximizarea consumului de
carbohidrati minim prelucrati, reducerea consumului de saharuri liberi si cresterca consumul de
fibre alimentare. Se recomandi reducerea aportului de acizi grasi saturati (sub 10%), cregterea
aportului de acizi grasi mononesaturati §i evitarea acizilor grasi intr-0 forma modificata (acizi
grasi trans) care sunt aterogeni.

Studiu informativ-analitic pr
sintezd. Accentul s-a pus pe urmatoarele aspecte: evolutia conce
sanitoase §i sigure, tendintele actuale in domeniul nutritiei,
raportului lor in alimentajia umand, precum si proprietatile functionale al acestora. Studiul a
influentat alegerea directiei de dezvoltare si a stat la baza credrii unor produse cu proprictéti noi,
moderne, dar sigure si echilibrate din punct de vedere al sigurantei alimentare si al nutritiei

Concluziile studiului s-au prezentat in forma de Recomandari privind aplicarea principiilor
moderne ale alimentatiei sanatoase asupra dezvoltarii sortimentului modem de produse alimentare.

A fost realizat studiul informational privind compozilia fizico-chimica a materiilor prime
de origine vegetald cu continut sporit de componente biologic active §i materiei prime secundare
si utilizarea acestora la fabricarea produselor alimentare.

Combinarea argumentata a materiei prime vegetala (cereale si produse cerealiere) §i
materiei prime secundare eliminate de intreprinderile industriei alimentare contribuie la
imbogdtirea produselor cu componengii esentiali (proteine, vitamine, substanje minerale,
substante fenolice, aminoacizi §i acizi organici, acizi grasi polinesaturati, etc.), largirea
sortimentului produselor competitivi pe pia{d, care poseda proprietai functionale.

in baza cercetdrilor experimentale executate, analiza datelor stiintifico-tehnici oficiali a
compozifiel chimice a cerealelor (porumb, griu, hrigcd, soriz etc.), a deseurilor generate in timpul
procesérii materiei prime vegetale s-a stabilit ca materia prima are un confinut inalt a elementelor
biologic active. Ele vor fi utilizate la fabricarea produselor alimentatiei sanatose.

A fost evidentiat rolul substanielor biologic active la fabricarea produselor alimentare si
beneficiile asupra sanatatii consumatorului.

Au fost elabote regimurile de pregitire a materiei prime vegetale autohtone §i materiei
prime secundare pentru fabricarea produselor inovative alimentatiei sanatoase.

Un rol important la formarea structurii i proprietatilor produselor extrudate, paralel cu
compozifia materiei prime, il joaca parametrii procesului tehnologic.

Determinarea parametrilor tehnologici a procesului de fabricare a produselor extrudate in
baza materiei prime vegetale autohtone §i materiei prime secundare cerealiere s-a efectuat la
extruderul pilot E-150, localizat la intreprinderea "Policom Prim” SRL.

ivind principiile modeme ale alimentatiei sanatoasc rezultate in
ptului de alimentatie echilibrate,
rolul macronutrientilor si al
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oacd un rol important in stabilirea parametrilor tehnologici de
duselor extrudate cu O structurd poroasd
ria primi

Umiditatea materiei prime ]
obtinere a produselor extrudate. Pentru fabricarea pro
sporitd, umiditatea amestecurilor costituie 13,96-15,20 % in dependentad de mate

utilizata.
Au fost elaborate retetele optimale ale produselor inovative alimentatiei sdnatoase in baza
efectuat calculul

materiei prime vegetale autohtone si materiei prime secundare (8 retete). A fost
rapoartelor componentelor amestecurilor conform indicilor calitativi (valorii nutritive fibrelor
alimentare si proteinelor, extractelor din soriz §i alte culturi cerealiere) pentru obtinerea

produselor extrudate cu valoare biologicd sporita. Raportul componentelor in refete a fost
calculat in corespundere cu Regulamentul Sanitar privind mentiunile nutritionale si de sanatate
ublicii Moldova nr. 196

inscrise pe produsele alimentare, aprobat prin Hotarirea Guvernului Rep
din 25.03.2011

Au fost determinati indicii de calitate (organoleptici,
mostrelor produselor inovative alimentatiei sanitoase in baza materiei pri
si materiei prime secundare.

Pentru determinarea rationalitaii ut
si cereale  in calitate de componenii pentru fabricarea pro
proprietatile tehnologico-functionale a componentelor ext

capacitatea de retinere a apei §i a uleiului.
Rezultatele cercetarilor au demonstrat indici inalti de capacitate de unflarea a produselor

extrudate. Umflarea méritd a extrudatelor mdrturiseste despre majorarea calitafii substantelor
hidrosolubile, respectiv majorindu-se asimilarea lor.
Au fost indicate caracteristicile comparative
mecanica si prelucrate prin extrudare.
Capacitatie de refinere a apei
mai mare decit la fiina obtinuta prin m

fizico-chimici §i microbiologici) ai
me vegetale autohtone

lizarii extrudatelor obfinute din culturile cerealiere
duselor combinate au fost cercetate

rudate:  capacitatea de umflare,

de baza a fainei obfinute prin maécinare

a extrudatelor din culturile cerialiere este de 3,5 — 5,0 ori
4cinarea obignuitd. Capacitatea de retinere a uleiului
demonstreazi ca cantitatea retinuté de ulei constituie de la 1,6 pindla2,4glalg faina extrudata,
la culturile cerialiere acesta este de 1.6-3,4 ori mai mare, decit la faina obtinutd prin mécinarea
obisnuita.Pentru procesul tehnologic de obtinere a produselor bazate pe faina extrudata din
porumb, malai de mei, gris, griu, au fost studiate gradul §i timpul de umflare a ei la
temperatura camerei de 20°C .Cercetarea dinamicii de umflare in timp au aratat ca la temperatura
20°C nivelul maximal de umflare se obtinea in decurs de la 5 pina 20 minute §i in continuare
nivelul de umflare radical nu s-a modificat. Nivelul maximal de umflare se obtinea in decurs de

5 minute de inmuiere a malaiului de mei, in decurs de 10 minute a griului,15 minute de inmuiere

a grigului, in decurs de 20 minute a porumbului.
A fost studiatd structura produselor extrudate, pentru a evalua natura modificarilor care

au loc in timpul extrudarii. Studiile au fost efectuate pe exemplul studierii produselor
semifabricate extrudate folosind un microscop computerizat. S-a demonstrat ca particulele
. olate de materii prime amidonoase si proteice gi-au modificat structura granulard, ca urmare a
efectelor mecanice §i termice intense. Sub influenfa cresterii temperaturii, majoritatea
covérsitoare a polimerilor biologici care alcatuiesc structura materiei prime au fost distrusi,
urmati de expansiunea exotermd a masei §i formarea unei texturi extinse a produsului,
distrugerea structurilor tisulare si celulare ale materii prime.

S-au determinat indicii microbiologici(numarul de microorganisme mezofile acrobe sl
facultativ-anaerobe, bacterii coliforme; microorganisme condifionat patogene - Stafilicocus
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aureus, bacterii de genul Proteus; microorganisme patogene, inclusiv Salmonella si mucegai) a
produselor extrudate in baza materiei prime vegetale autohtone si materiei prime secundare
cerealiere. Initial, in produsele extrudate §i dupa 4 luni de pastrare s-au efectuat cercetari privind
determinarea stabilitatii bacteriologice si cerinelor igienico-sanitare, de asemenca si indicii
microbiologici.

5.1. Parametrii materiei prime destinate producerii produselor extrudate in baza materiei
prime cerealiere si deseurilor industriei alimentare .

Pentru fabricarea produselor extrudate se utilizeaza materia primd cerealierd (porumb,
grau, soriz, niut) la care parametrii gi compozifia fizico-chimica diferd.

La evaluarea calitdfii crupelor se jine cont atat de indicii organoleptici (aspectul exterior),
in conformitate cu actele normative pentru fiecare tip de crupe, cat si de umiditate, dimensiunile
particulelor, contaminarea cu daundtorii cerealelor, continutul de impuritati metalomagnetice,
s.a.

Umiditatea este unul dintre cei mai importanti indici de calitate, care determind
posibilitatea de pastrare in conditii sigure a crupelor. Limitele admisibile 2 umiditatii (sau
activitatii apei aw) se stabilesc in dependent de tipul crupei.

Cerealele materie primd recoltate (masa de cereale) si recepjionate Spre prelucrare
constituie din cereale si diferite impuritati. Acestea din urmd, prezinta in sine semintele altor
culturi, inclusiv plante silbatice. La impuritatile de plante se refera:

e impuritatile organice — particule de flori, de fructe, ramasite de tulpini, de ciucuri,
de invelisuri ale semintelor de plante salbatice;
o impuritatile minerale — nisip, pietris, particule de pamant.

Pe langa cele enumerate, in masa de cereale se mai gasesc microorganismele care pot
inrautati indicii organoleptici ai cerealelor si crupelor (culoarea si mirosul). Proliferarea acestor
microorganisme conduce la incilzirea proprie §i, in consecinid, la alterarea masei de cereale.

Masa de cereale (crupe) are diverse proprietdfi de care se tine cont la determinarea
calitaii crupelor in timpul conditiondrii, prelucrdrii, dar si la depozitarea produsului finit.

O caracteristica specificd a masei de cereale este friabilitatea (pulverulenta), in
dependentd de forma, dimensiunile boabelor, suprafata, umiditatea si continutul de impuritéti;
porozitatea (aerul din spatiul interstitial), care caracterizeaza relajia dintre volumul spatiului
interstitial raportat la volumul total al masei de cereale.

Porozitatea graului constituie 35 - 45 % din volumul total, iar cea a orezului i a ovazului
—55-75 %, ceea c€ demonstreaza posibilitatea obtinerii unui produs finit poros.

in afard de acestea, boabele si crupele de cereale au capacitatea de absorbfie a vaporilor
diferitor substan{e din mediul ambiant, in special vaporii de apé.

Higroscopicitatea est¢ 0 caracteristica specificd cerealelor si reprezintd capacitatea de
sorbtie §i desorbiie a vaporilor de apé la péstrarea in anumite conditii de temperaturd §i
umiditate.

Cerintele normative specifice ale cerealelor materie primd, utilizate la extrudare, sunt
reglementate in diferite tari atat in standardele utilizate cat si in descricrea soiurilor (categoriilor)
de cereale.

in Republica Moldova cerintele de calitate a materiei prime cerealiere (si crupe) sunt
reglementate in standardele:



. GOST 6002-69 Crupe de porumb. Conditii tehnice;

. GOST 3034 -2021 Crupe de ovaz. Conditii tehnice;

. GOST 6292-93. Crupe de orez. Conditii tehnice;

° Standardul interstatal GOST 276-60 Crupe de grau. Conditii tehnice.

in tabelul 1 sunt prezentati parametrii cerealelor (crupelor) utilizate in calitate de materii
prime pentru extrudare, in conformitate cu cerintele standardelor adoptate in Republica Moldova.

Tabelul 1. Parametrii cerealelor (crupelor) utilizate ca materii prime pentru extrudare in
Republica Moldova.

1:;; Denumirea indicilor Limita
1| Umiditatea materiei prime péana la umidificare, %
- Crupe de porumb 9,00
" Crupe grau 14,00
- Crupe de oviz 11,20
- Crupe de orz 10,00
2 | Umiditatea materiei prime dupi umidificare, % 16,00-18,00
3 | Materie primi de calitate buni, % 97,00-98,00
4 | Impuritai strdine, %, maxim, 0,50
inclusiv minerale, %, maxim 0,05
5 | Impuritd{i metalomagnetice in mg la 1 kg, maxim 3,00
6 | Infestarea cu diundtori de depozit Nu se admite
7 | Dimensiunile particulelor, cm 0,20-0,30

Continutul total de impurita{i strdine in crupele de cereale nu trebuie sa depaseasca 0,50-
0,70 %. Boabele nedecorticate sunt boabele culturii de bazi la care invelisul floral nu a fost
inliturat. Continutul acestor boabe nu trebuie sa depiseascd 0,30 - 0,80%. Limita admisibila a
impuritifilor metalomagnetice alcituieste 3,0 mg la 1 kg de crupe. Infectarea cu diunitori de
depozit este inadmisibila.

Conform rezultatelor determindrii cantitétii de impuritéi se stabileste continutul crupelor
de buni calitate si conformitatea acestuia cu cerinfele actelor normative. Continutul crupelor de
buni calitate depinde de tipul si soiul crupelor i se normeaza in limitele minimale de 97 - 98 %.

Efectul curatirii in separatorul pentru boabe nu poate atinge 100 %. Impuritatile, care nu
se deosebesc de crupe dupd dimensiuni (boabe stricate, necuratite sau curatite partial), nu pot fi
separate prin site §i prin curentul de aer deoarece viteza de plutire a acestora §i a boabelor
neuniforme ale crupelor este aceeasi.

inainte de extrudare materia primad este supusd umidificarii pentru obtinerea unei
plasticitati a produsului la procesare in condifii de presiune si temperatura inalte (extrudare) si,
astfel, obtinerea unei porozita{i suficiente a produsului finit (extrudatul).

Cerinfe tehnice pentru leguminoase conform Reglementarii tehnice ,,Produse
leguminoase proaspete §i uscate. Comercializarea”, aprobate prin Hotirdrea Guvernului nr. 205
din 11.03.2009 sunt expuse in tabelul 2.

Tabelul 2. Cerinte tehnice privind produsele leguminoase uscate de tip alimentar




o Normele
P Denumirea indicilor leguminoaselor
néut

1. | Umiditatea, %, max. 14,0

2. | Gradul de impuritate, %, max. 0,5
inclusiv impuritti minerale 0,1
impuritati minerale: prundis, zgurs, minereu Nu se admit
inclusiv impuritai nocive 0.2
inclusiv impuritati trichodesme, fructe pubescente Nu se admit
heliotropice

3. | Continutul impuritatilor cerealiere: 2,0
inclusiv impuritd{i de seminte cerealiere, afectate de -
Insecte
inclusiv daunitori ai cerealierelor Nu se admit

Utilizate in calitate de materie prima in refetele produselor extrudate, merele uscate
trebuie si corespundd documentelor normative in vigoare, si anume Reglementarea tehnica
"Fructe §i legume uscate (deshidratate)”, aprobate prin Hotirarea Guvernului Nr. 1523 din
29.12.2007. Merele uscate deshidratate prin mijloace naturale sau artificiale trebuie si-gi
pastreze identitatea speciei.

5.1.1 Obtinerea pulberelor din tescovini de mere, struguri i tomate

Tescovina proaspat obfinutid din mere, tomate, struguri contine o cantitate sporitd de
umiditate §i practic este netransportabild. Pastrarea unor astfel de deseuri, chiar §i o perioada
neindelungati duce la descompunerea multor componente utile.

Pentru obtinerea produselor de calitate inalta, din deseuri, este necesar ca acestea sa fie
imediat directionate la uscare.

Pentru fabricarea produselor extrudate s-a utilizat tescovina de mere, struguri §i tomate
obtinute la producerea sucurilor, prin stoarcere directa.

Tescovina a fost uscatd prin uscare convectivi, la temperatura de 55 — 60 °C, timp de 10
- 12 ore.

Apoi deseurile uscate s-au raceau pind la temperatura camerei, dupa care s-au maruntit in
2 etape:

I etapa — maruntirea degeurilor pind la dimensiunea particulelor de 0,5-0,7mm.

11 etapd — maruntirea deseurilor pind la dimensiunea particulelor de 0,1-0,2mm.

Miruniirea deseurilor s-a efectuat la intreprinderea SRL "Rovazena" la moara de tip
7N-1000 (Seated Swing Type Medicine Grinder), cu obfinerea pulberilor din materia prima
vegetala

Pulberele sunt foarte hidroscopice, de aceea au fost ambalate in borcane de sticla si

ermetic inchise.

Pentru studierea compozitiei chimice a pulberelor, au fost determinati urmatorii indici:
umiditatea, pH, aciditatea titrabild, masa totald a zaharului si zaharul reducitor, celuloza.

Tabelul 3. Compozitia chimica a pulberelor din fructe si legume




e & Mg =

Pulbere din | Pulbere din tescovind de Pulbere

N Denumirea indicelui tescovini struguri din tescovind
are de mere sauvignon codrinschii | de tomate
1. | Umiditatea, % 6,80 7,50 7,30 4,06
2. | Aciditatea titrabild, % 0,27 0,30 0,31 0,60

(conform (conform (conform

acidului acidului acidului

malic) tartric) tartric)
3. | Fractia masica a zaharului
total, % 26,10 30,20 31,6 58,00

4. | Zahir reducétor, % 5,60 6,30 7,00 43,30
5. | Celulozi 12,00 9,80 8,90 16,50

Din datele tabelului 3 se observa ci umiditatea pulberelor din tescovina constituie 4,06-
7,50%, aciditatea titrabila 0,27-0,60%, fractia masici a zaharului este de 26,10-58% si confin 0
cantitate sporita de celuloza 8,90-16,50%.

5.2. Elaborarea regimurilor optimale de pregitire a materiei prime pentru extrudare.

5.2.1. Pregitirea cerealelor pentru extrudare

Pregitirea cerealierelor pentru extrudare

La intreprinderile de procesare a cerealelor in timpul implementérii tehnologiei de
fabricare a produselor extrudate se utilizeaza linii de pregitire si prelucrare a cerealelor care
includ urmatoarele procese: separarea boabelor de impuritati, inclusiv cele minerale; cu sau fara
separarea exospermului; spalarea boabelor i uscarea lor; firdmitarea boabelor si divizarea pe
fractii.

Curifarea boabelor de impurititi (separarea), inclusiv minerale

Boabele culturilor de cerealiere §i leguminoase imediat dupa céntarire (sau din depozit)
sunt supuse curatarii de impuritdti mecanice, prin separare magneticd, aerare sau trecere prin sitd.
Pentru aceasta boabele sunt puse in separatorul cu tambur sau unul analogic acestuia. Tamburul
situat in partea superioard a instalajiei separd impuritaile mici cu marime de 3mm ca §i
diametrul orificiilor sitelor, iar tamburul inferior cu diametrul orificiilor de 7x12 mm separa
impuritatile mari. Eliminarea impuritatilor de fier se face cu ajutorul separatorului magnetic.

Curitarea de impuritatile minerale se face cu ajutorul echipamentului special — separator

de pietre.

Separarea boabelor

Separarea boabelor se face in separatorul pentru cereale dotat cu site speciale metalice cu
orificii de diametre diferite: prima sitd de sus cu orificiile de 12-15mm; sita de sortare - de la 8
pana la 10mm; sita de jos - de 3mm. La folosirea unui astfel de set de site toate impurititile mai
mari de 15mm si mai mici de 3mm pot fi inléturate din cereale. Pentru obtinerea efectului
tehnologic scontat la curéfare trebuie de urmarit incarcarea omogend a sitei de sus, nu se admit
supraincarciri. E nevoie, de asemenea de asigurat lucrul normal al periilor de curatare a sitelor,
in special a celor de iesire. Nivelul de curétare a boabelor se verifica de cétre laborator nu mai rar
de 3-4 ori pe schimb.
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Spilarea boabelor

Boabele curitate de impuritafi striine se trimit in magina de spalat, unde se spald de
impuritati minerale §i paméntul care nu se inliturd in procesul de curaare. Spalarea permite
inldturarea totala a impuritatilor. Cantitatea de apa utilizata pentru spélare este de 2,0-2,511a |
kg de boabe. Nivelul de spilare, precum si umiditatea se verifica de catre laborator de 2-3 ori pe
schimb. Suprafata boabelor dupa spélare este uscata cu aer la temperatura de 70-80°C.

Firamitarea boabelor

Faramitarea prealabila a boabelor de cereale se efectueazi la moara de tip MMD-600, sau
alte mori similare. Nivelul de miruntire depinde de cantitatea boabelor introduse s§i de
dimensiunile orificiilor sitelor.

Miruntirea boabelor pani la particule de dimensiuni uniforme permite obfinerea unui

produs cu texturd omogeni. Dupd méruntire boabele sunt supuse separdrii in doud fractii: mari §i
mici.

Unele tipuri de cerealiere pot fi extrudate sub forma de bob intreg, dar nu crupd. Aceste
cerealiere sunt: boabele de griu si boabele de porumb mérunt.

5.2.2. Pregitirea leguminoaselor pentru extrudare

5.2.2.1 Curitarea boabelor de leguminoase de impuritifi

Separarea boabelor de leguminoase de impuritdfi se face in separatorul dotat cu site
speciale metalice cu orificii de diametre diferite: prima sita de sus - de la 12 pana la 15mm; sita
de sortare - de la 8 pana la 10mm; sita de jos de 3mm. La folosirea unui astfel de set de site toate
impurititile mai mari de 15mm §i mai mici de 3mm pot fi inlaturate. Pentru obtinerea efectului
tehnologic scontat la curdare trebuie de urmarit incarcarea omogena a sitei de receptie, nu se
admit supraincarciri. E nevoie, de asemenea de asigurat lucrul normal al periilor de curatare a
sitelor, mai ales a celor de iesire. Nivelul de curajare a boabelor se verificd de cétre laborator
minim de 3-4 ori pe schimb.

Membrana, deseurile organice, murdaria de pe suprafata boabelor (murdaria de naturd
minerald) crupelor si cerealelor se supun curéfirii uscate in separatorul pentru cereale, pe care
sunt instalate sitele cu orificii rotunde sau alungite.

Principiul curéirii in separator este urmatorul: crupa nimereste in prima sita (de receptie),
unde sint retinute impuritdtile de dimensiuni mari, iar crupa ramasa trece prin ea. Apoi,
nimereste pe a doua sita (de sortare) unde se separa impuritatile mai mari decit crupele. Pe a treia
sitd (de iesire) crupa se separd de impuritatile mai mici decit crupele, care trec prin sitd §i
nimeresc in deseuri. In procesul de receptie si de iegire crupa se supune unui curent de aer, care
inlatura toate impuritiile care au viteza de plutire mare. La iesirea din masind crupa se trece prin
magnet, unde se retin impurittile metalice.

5.2.2.2 Spilarea boabelor de leguminoase

Boabele separate de impuritatile strdine sunt condifionate in masina de spilat, unde se
spala de impuritéile minerale.

Membranele nautului contin aproape intotdeauna impuritati §i pAmant, care nu se inlatura
in procesul de curaare. Spilarea permite inldturarea totala a impuritﬁtilnor. Cantitatea de apd
utilizata pentru spélarea leguminoaselor este 2,5 - 2,7 1 la 1 kg de boabe. In procesul de spilare
leguminoasele se umezesc diferit. Nivelul de spalare, precum §i umiditatea se verifica de catre
laborator de 2-3 ori pe schimb. Suprafata boabelor dupa spalare este uscata cu aer la temperatura
de 70-80°C.
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5.2.2.3 FiirAmitarea boabelor de leguminoase
Faramitarea prealabild a boabelor de leguminoase s€ €
Nivelul de miruntire depinde de cantitatea boabelor introduse

sitelor.
Pentru procesul de extrudare se recomanda ca crupele de leguminoase s aiba

dimensiunile de 2 - 4mm. Crupa méruntitd a leguminoaselor pénd la prelucrare poate fi pastratd
péna la 5-6 zile. Nivelul de umiditate §i mruntire, termenul de péstrare S¢ verificd de catre

laborator.

5.2.2.4 Separarea inveligului
Pentru boabele leguminoaselor destinate extrudare, inldturarea membranel nu este un

proces obligator. In procesul de extrudare celuloza cojii scindeaza partial, s€ mireste capacitatea
de refinere a apei si, astfel, are loc transformarea ei in celuloza alimentara.
incercirile efectuate au artat ci pentru leguminoase cu bobul marunt (naut, soia, mazare,
linte), separarea invelisului nu este un proces obligatoriu.
5.2.2.5 Amestecarea §i conditionarea in dependenti de umiditate
inainte de inceperea procesului de extrudare, are loc amestecarea cerealelor in raporturile
cuvenite §i dupa necesitate are loc umidificarea lor.
in caz de insuficientd a umidittii amestecului crupei (mai jos de 12 %), el se
conditioneaza pand la umiditatea de 16-18 %, in caz de umiditate sporitd crupa se usucé sau se
amestecd cu altd crupa pastrata timp de 24 ore pentru raspandirea omogena a umiditatii. Fiecare
lot de crupe policomponente pregatit pentru extrudare trebuie sa fie verificat dupd continutul de
umiditate.
Umidificarea duce i la anumite schimbari ale boabelor. Se urmareste scaderea

rezistentei, afanarea in urma spalarii. Curétirea boabelor de impuritdgi, si in primul rind de
spilare cu capacitate mare. In rezultat, s

fectueaz la mori de diferite tipuri.
si de dimensiunile orificiilor

impuritd{i minerale, se efectueaza in masind de
indeparteaza faina, diferite seminte ale plantelor sélbatice.
Amestecul pregatit se supune extrudarii conform refetei elaborate pentru fiecare tip de

materie prima.

5.2.3. Elaborarea schemelor tehnologice de fabricare a produselor extrudate

La implimentarea tehnologiilor pentru producerea produselor extrudate a fost stabilita
necesitatea elabordrii a 4 scheme tehnologice. Conform schemelor tehnologice etapele procesului
de fabricare a produselor extrudate includ:
Controlul inifial (receptia materiei prime §i a materialelor);
Condifionarea materiei prime (cereale) - in caz de insuficienid a umiditatii
materiei prime (mai mica de 12 %), aceasta se conditioneaza péna la umiditatea de 16-18 %, in
caz de umiditate sporitd materia primé se supune uscérii sau se amesteca cu altd materie prima $i
se pastreaza timp de 24 ore pentru raspandirea omogena a umiditaii. Fiecare lot de materie
prima policomponenta pregdtitd pentru extrudare trebuie sa fie verificata dupad continutul de

umiditate;

” Conditionarea componentelor,

. Amestecarea - inainte de inceperea procesului de extrudare, are loc amestecarea
cerealelor in raporturi preventiv stabilite §i dupd necesitate are loc umidificarea acestora.
Amestecul pregitit se supune extruddrii conform refetei elaborate pentru fiecare tip de materie
prima;
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3/



- Incdrcarea in extruder;

- Extrudarea — consta in amestecarea, plastifierea amestecului §i tratamentul termic
sub presiune. Prelucrarea materiei prime se efectueazi cu ajutorul extruderului cu doua snecuri,
care se roteste cu viteza de 150 - 201 rot/min. in moment ce in aparatul de extrudare se atinge
regimul dorit (conform indicilor organoleptici — nivelul de umflare, fragilitatea, volumul
produselor policomponente extrudate), se regleazi temperatura pentru 3 zone: I zond — 65 °C; 11
zond - 140 °C; 1II zona - 160 °C; viteza de alimentare cu materie prima: 19,0 — 20,2 kg/min.,
durata de prelucrare — 10 - 15 secunde. in cadrul acestui proces in extruder au loc schimbiri
chimice si mecanico-structurale complicate in boabele culturilor de leguminoase §i cerealiere: in
procesul de extrudare amidonul se descompune in zaharide simple, microflora daundtoare este
suprimatd, substaniele antinutritive se dezactiveaz;

- Uscarea—produsul este deshidratat pan la un nivel adecvat al continutului de apa;

- Rdcirea produselor extrudate — produsele taiate sub forma de batonage se racesc
in uscatorul cu vibrator pani la umiditatea egala cu 8 - 10 % si pan3 la temperatura de 25 - 35
°C, separdndu-le pentru a nu se lipi;

- Ambalarea - produsele extrudate se ambaleazd in ambalaje de desfacere: in
pachete din materiale polimere sau in cutii de carton;

- Transportarea §i depozitarea.

in acest scop au fost elaborate 4 scheme tehnologice de fabricare a produselor extrudate

in baza materiei prime cerealiere §i degeurilor industriei alimentare. Ca exemplu fiind prezentata
schema tehnologica de fabricare a produselor extrudate in baza materiei prime cerealiere si
deseurilor industriei conservelor din fructe si legume (Fig 1).

Controlul initial 2 Controlul initial a materiei prime _ Controhd inifal & materel
materii prime suxiliare cerealiere i e e

Condificnarea Conditionarea materici prime Uscarca materici

componentelor(zahar, sare) ; ; i : prime secundare
Amestecarea

N~ :
. Miruntirea
incrcarea in extruder l

Extrudarea

;

Ricirea produselor extrudate

'

Ambalarea produselor extrudate

:

Transportarea §i depozitarea

Fig. 1 Schema tehnologica de fabricare a produselor extrudate in baza materiei prime
cerealiere §i deseurilor industriei conservelor din fructe §i legume
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5.2.4 Elaborarea parametrilor optimali ai procesului tehnologic de fabricare a
produselor extrudate in baza materiei prime cerealiere §i degeurilor industriei alimentare.
Procesul de extrudare are loc conform urmatoarelor etape tehnologice:
- controlul functiondrii snecurilor fird materie primé;
- reglarea temperaturii §i presiunii in functie de zonele extruderului, pentru a obtine
produsul de calitatea dorita.

5.2.4.1 Controlul functionérii snecurilor fara materie primé
- inciilzirea camerei extruderului pani la temperaturile specificate: 70 -160°C;
- reglarea presiunii in limita de 30 atm;
- reglarea vitezei de rotire a melcilor, in limitele 24,5- 14,65VE.
5.2.4.2 Reglarea temperaturii §i presiunii in functie de zonele extruderului, pentru a
obtine extrudatul de calitatea dorita.
Dupid ce s-a stabilit regimul necesar de lucru al extruderului (conform indicilor
organoleptici, gradul de gonflare, fragilitate, volumul extrudatului) au fost fabricate loturile
experimentale de produse extrudate conform regimurilor optimali.

Astfel, au fost aprobate 9 regimuri tehnologice ale procesului de extrudare pentru
fabricarea produselor extrudate in baza materiei prime cerealiere §i deseurilor industriel
alimentare. Acestea sunt prezentate in tabelul 4.

Tabelul 4. Parametrii optimali ai procesului tehnologic de fabricare a produselor

extrudate in baza materiei prime cerealiere si deseurilor industriei alimentare

Nr.
d/o

Denumirea materiei
prime

Temperatura,
&

Presiunea,
atm.

Timpul,
sec.

Umiditatea
amestecului,
%

1

Crupe de porumb + 10%
pulbere de tescovini de
mere

100-110

25-27

15-18

15,3

Crupe de porumb + 20%
pulbere de tescovind de
mere

110-115

26-30

14-16

15,6

Crupe de porumb + 5%
pulbere de tescovina de
tomate

90-100

24-26

13-16

15:7

Crupe de porumb + 15%
pulbere de tescovind de
tomate

100-105

25-27

15-17

15,1

Crupe de porumb + 10%
pulbere de tescovind de

95-105

25-27

16-18

15,4

struguri : Sauvignon
Crupe de porumb +20%
pulbere de tescovind de
struguri : Sauvignon

110-120

28-30

17-20

15,6

Crupe de porumb + 10%
pulbere de tescovind de

100-110

26-28

15-18

15,8

struguri: Codrinschii

Crupe de porumb + 10%
pulbere de tescovind de
struguri: Codrinschii

105-115

27-30

17-20

15,7

Crupe de porumb

90-100

25-27

16-18

15,3

13
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Din datele tabelului 4, rezults ci temperatura de prelucrare a materiei prime in extruder

variazi de la 90-120°C. Este necesar si accentuim ci temperatura procesului de extrudare se
mireste direct proporional cu mérirea cantitdfii deseurilor in amestec. Timpul de fabricare a
produselor extrudate constituie de la 13-20 sec. in dependenta de compozitia amestecului,
presiunea a constituit 24-30 atm.

Pentru fabricarea produselor extrudate, componentele amestecurilor au fost calculate in

corespundere cu Regulamentul Sanitar privind mentiunile nutritionale si de sanatate inscrise pe
produsele alimentare Nr. 196 din 25.03.2011. Elaborarea produsului este bazat pe cregterea
valorii nutritive a componentelor ce intri in componenta refetei (tabelul 5-7).

si deseurilor din tescovina de tomate la 100g.

Tabelul 5. Compozitia chimica a produselor extrudate in baza materiei prime cerealiere

Produs extrudat din Produs extrudat din
Nr. Indici 95% porumb soi 394+ 85% porumb soi
d/o 5% pulbere de 394+ 15% pulbere de
tescovinid de tomate tescovina de tomate
1 Proteine,% 11,10 12,30
2 Grisimi,% 5,00 6,60
Carbohidrati,%, inclusiv: 70,40 67,60
3 | Fibre alimentare 10,84 14,10
Vitamine, mg
4 | Vitamina B, 0,38 0,36
5 Vitamina B2 0,10 0,13
6 Tocoferoli, inclusiv 8,00 24,00
7 a-tocoferoli 6,30 18,90
. Caratenoili, inclusiv 5,65 16,95
9 B-carotin 0,37 1,12
10 | licopen 0,60 1,80
Macroelemente, mg
11 |K 349,20 419,75
12 |Ca 60,75 114,80
13 | Si 47,60 53,20
14 |P 246,50 276,00
15 | Mg 11,74 87,20
Microelemente, mg
16 |Fe 3,29 3,47
17 |Zn 0,23 0,69
18 | Mn 0,93 1,12
19 | Se $ 24,70
Valoarea energeticd a produsului, 371,00/1554,59 379,00/1588.00
20 | y/kcal ’ ’

Analiza datelor din tabelul 5 demonstreaza, ci produsul extrudat din 85% porumb de
soiul nr. 394 + 15% pulbere de tescovini de tomate posedi o valoare biologica sporita.
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Tabelul 6. Compozitia chimica a produselor extrudate in baza materiei prime cerealiere
si deseurilor din tescovini de struguri la 100 g.

Produs Produs Produs
Pm:l;.ls ;;i;udat extrudat din | extrudatdin | extrudatdin
. p oru::b 80;39 4 80% porumb | 90% porumb 8{!% porumb
Nr. d/o D _e““m“'ea +10% pulb $0i 394 +20% | soi 394 + 10% | sol 394 +20%
indicilor de t s ;;e pulbere de pulbere de pulbere de
:::lr;:l:i © | tescovini de tescovind de.:. tescovil.lﬁ d(.%‘
Sauvignon struguri albi struguri rosil strugu.n rog.;}l
Sauvignon Codrinschii Codrinschii
1 Proteine, % 14,40 9,92 10,30 9,36
2 | Gragimi, % 5,40 6,64 5,50 7,00
Carbohidrati, 68,50 65,90 68,40 65,80
3 %, inclusiv:
Fibre 11,00 13,80 11,20 14,20
alimentare
Macroelemente, mg
4 |K 314,50 309,00 323,00 326,00
) Ca 13,50 27,00 18,50 37,00
6 Mg 100,50 101,10 104,30 108,50
7 P 285,20 270,50 288,00 276,00
8 Si 45,90 41,00 45,90 40,80
Microelemente, m,
9 Fe 440 5,12 4,37 5,64
10 Co 441 3,92 4,40 3,90
11 Cu 252,00 224,00 252,00 230,00
12 Se 24,30 21,60 24,30 21,80
Vitamine, mg
13 Vitamina B, 0,29 0,26 0,30 0,28
14 Vitamina Ba 0,09 0,08 0,07 0.08
15 Vitamina B 63,90 56,80 58,20 65.00
16 Vitamina Bs 0,54 0,48 0,50 0,52
17 | Vitamina Bg 0,36 0,32 0,39 0,40
18 Vitamina H 19,80 17,60 21,00 20.10
19 Vitamina K 0,27 0,24 0,24 022
20 Vitamina PP 2,79 2,48 2,40 2.50
Valoarea
nergetici a
21 ;ro d’i diffit 380,20/1593,00 | 363,04/1521,14 | 364,30/1526,42 | 363,64/1523,65
kJ/kcal

Datele prezentate in tabelul 6 demonstreazs, c& adaosul deseurilor din tescovina din
struguri rosii §i albi, dupa continutul valorilor biologice, sunt la acelasi nivel.
A fost stabilit ci adaosul a 20% de tescovina din struguri albi si rosii permite obtinerea
unor produse extrudate bogate in fibre alimentare.
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Tabelul 7. Compozitia chimica a produselor extrudate in

deseurilor din tescovind de mere la 100 g.

baza materiei prime cerealiere §i

Produs extrudat din 90% Produs extrudat din 80%
Nr. d/o Denumirea indicilor porumb soi 394+10% porumb soi 394+ 20%
tescovinid de mere tescovini de mere
1 Proteine, % 9.54 8,55
2 Griasimi, % 3,82 3,54
3 Carbohidratii, % inclusiv: 67,10 62,56
-Fibre alimentare 9,48 8,56
4 Api 19,50 25,50
Vitamine, mg
5 Vitamina B, 0,36 0,32
6 Vitamina B2 0,11 0,10
7 Vitamina Ba 63,90 56,80
8 Vitamina Bs 0,50 0,44
9 Vitamina B 0,29 0,26
10 Vitamina E 1,08 0,10
11 Vitamina PP 2,70 1,40
Macroelemente, mg
12 K 308,40 376,80
13 Mg 85,20 78,30
14 P 263,10 236,20
15 Si 50,40 44 80
Microelemente, mg
16 Fe 2,94 2,67
17 Co 4,59 4,08
18 Cu 261,90 363,70
19 Se 26,10 23,20
20 Mn 0,88 0,78
21 Valoarea energetici a 390,94/1428,50 316,30/1325,30
produsului, kJ/keal

in baza datelor prezentate in tabelul 7 se poate mentiona, ¢a toate produsele extrudate in

baza materiei prime cerealiere si deseurilor din tescovind de mere fabricate, contin o cantitate

spo

rita de fibre alimentare §i pot fi atribuite grupei produselor bogate in fibre alimentare.
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fn colaborare cu specialigtii de la intreprinderea ,,BIOCOM” SRL, a fost elaboratd
documentalia tehnica (Instructiune Tehnologica, Standard de Firma).

16

36’




SRL LBIOCOM™
SR.L. ,BIOCOM"
STANDARD DE FIRMA SF 10146906-001:2012
INSTRUCTTUNEA TENNOLOGICA 1T 2014650600
5 7 H 2
. 1. Produsc extrudate de tip suack din cereale
Produse extrudate de tip snack din cereale APROR
Director S.R.L. .Blocom™
e s Dorutte:
APROB e Eﬁ 17>
Dircetor S 1 L. ,.Biocom™
:I....).‘,F.__,_Dﬂ'\lh V.
—— ] ;;mn-k e ertrderd ®
lh—lm&mu—u ’ .'1 )
i | I Hﬁ.i.m‘m
?H ot vt ; = = o
e . e
Ll Ehm =y .
by e S ; % 0, Terrssirrs
FI N | Tukie ¥
A et >IN | t

Fig. 2. Documentatia tehnicé privind fabricarea produselor extrudate
5.3 Elaborarea produselor functionale in baza pectinei

Elaborarea produselor functionale in baza pectinei, destinate pentru fixarea si eliminarea
din organism a metalelor toxice a inclus urmaitoarele etape:
- argumentarea principiilor de concepere a SABA cu proprietiti detoxifiante in baza pectinei;
- analiza premiselor si perspectivelor elaborarii produsului cu proprietati prestabilite de
detoxifiant;
- selectarea ingredientelor compozifiei produsului modelat i determinarea nivelului de variatie a
componentelor in baza normelor profilactice fiziologice;
- studierea tehnologica de alcétuire a refetei si elaborarea tehnologiei de producere a SABA;
- pregétirea loturilor experimentale de produs;
- testéri de laborator a produsului;
- stabilirea termenilor de pastrare a produsului.

5.3.1 Argumentarea principiilor de concepere a suplimentelor alimentare biologic active cu
proprietii detoxifiante in baza pectinei

in corespundere cu studiile realizate s-a constatat, ca pectina este un detoxifiant eficient
fira actiune secundard indezirabila si poate fi aplicatd cu succes in compozitia SABA pentru
fixarea si eliminarea din organism a metalelor toxice — plumbului, cuprului, cobaltului,
mercurului, cesiului i strontiului radioactiv etc.

Gradul de eterificare reprezintd parametrul principal de determinare a eficientei pectinei
ca detoxifiant, intrucat acest indice reflectd numirul grupelor carboxilice libere, care asigurd
fixarea cationilor de metale.

Aceastd conditie este justa pentru SABA, al céror unic component structural este pectina.
Complicarea structurii SABA prin crearea compozitiilor si introducerea ingredientelor vegetale
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conduce la modificarea eficientei PSM si PPE (tab. 8).

Tabelul 8. Gradul de fixare a cationilor de plumb (I) i cadmiu (II) cu pectinele in prezenta
sucurilor si extractelor

. I II
cN:t ::?c':f;‘:l PPE | PSM | PPE | PSM | PPE | PSM | PPE | PSM
1:1 1:1 6:1 6:1 1:1 1:1 6:1 6:1
1 | Metal + pectina 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
2 | 1+ ardei 255 | 141 10 | 125 | 37 177 | 264 | 180
3 | 1+dovlecei 145 | 211 | 118 | 148 | 286 89 176 | 125
4 |1+ dovleac 24 56 75 66 686 | 294 | 308 | 226
5 | 1+ prune 95 88 108 | 95 157 55 148 | 103
6 |1+ citind-alba 85 76 82 94 328 | 139 | 244 | 174
7 |1+ caise 95 106 86 80 - - - =
8 |1+ visine 115 | 118 | 101 92 - — = o
9 | 1+ coacaza neagri 140 135 82 69 = — & =
10 | 1 + gilbenele 145 176 115 106 143 39 136 86
11 | 1 + aronie 160 | 159 | 115 89 371 50 228 | 243
12 | 1 + coaja de stejar 110 | 106 | 103 | 103 | 243 94 192 | 137
13 | 1+ morcovi 395 | 541 | 128 | 149 | 943 | 352 | 384 | 277
14 | 1 + pojarnita 160 | 182 | 121 | 114 | 214 61 16 123
15 [ 1+ miaces 105 | 106 | 106 | 108 | 186 39 148 80
16 | 1 + tomate 140 165 127 125 29 33 144 103
17 [ 1 + piersici 95 147 | 91 86 229 44 152 91
18 [ 1+ zmeura 185 | 188 | 121 | 120 | 871 | 255 | 328 191

in general, se observé o tendintd de crestere a eficientei PSM.

eficientd mult mai esentiald decat PSM, indiferent de raportul pectini-cation de cadmiu.

Datele din tabelul 8 indic, ¢4 in combinare cu ardeii, intr-un raport pectind-cation de
plumb 1:1, PSM manifesti o eficien{d mult mai scizuta decat PPE, iar in combinare cu coaciza
neagra, aronia, macesul, zmeura eficienta ei, practic, este echivalenta cu eficienta PPE. Acelasi
tablou se observa si in cazul fixérii cationului de plumb la un raport pectind-plumb de 6:1, desi,

in cazul fixarii cationului de cadmiu in prezenta ingredientelor vegetale, PPE a dovedit o

La crearea compozitiei SABA cu ingrediente vegetale si pectin, urmeazs de tinut cont
de indicii fizico-chimici si de specificul influentei materiei prime vegetale.
In baza rezultatelor obinute au fost stabilite trei grupe de ingrediente vegetale cu diverse
efecte de influenia asupra fixarii cationilor de plumb si cadmiu cu pectinele (tab. 9).
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Tabelul 9. Influenta materiei prime vegetale asupra capacitatii

plumb (1) si cationii de cadmiu (IT)

pectinelor de a fixa cationii de

pectine, este rajional

cationilor de plumb (1) i cationilor de cadmiu (11).
Astfel, in calitate de principii la elaborarea SABA - detoxifiante pe baza de pectina sunt

urmétoarele:
_ selectarea pectinei respective cu proprietatile ei fizico-chimice (gradul de eterificare,

continutul poliuronizelor, continutul cationilor de calciu §. a.);

1

Efectul I 11
Nr. | influentei 1:1 6:1 1:1 6:1
d/o | sucurilor si
extractelor PPE PSM PPE PSM PPE PPE
1 | Intensifici | ardei ardei dovlecei ardei | ardei ardei
fixarea | morcovi | morcovi morcovi dovlecei | dovlecei dovlecei
dovlecei | dovlecei tomate morcovi | dovleac dovleac
tomate dovleac aronie tomate | morcovi mOorcovi
vigine tomate zmeura zmeurd | prune tomate
coacizd | vigine gilbenele piersici prune
neagra piersici pojarnita aronie piersici
aronie coacidza zmeurd citina-alba
zmeurd neagré citind-albd | aronie
gilbenele | aronie gilbenele zmeura
pojarnitd | zmeurd coaja de maces
gilbenele stejar galbenele
pojarnifa pojarnifad | coajd de
maces stejar
2 Nu prune caise ardei prune
influenteazi | caise coajd de prune citind-
asupra coaja de stejar vigine alba
fixarii stejar maces coajide | vigine - -
maéces stejar gilbenele
piersici maces coaja de
stejar
maces
3 Reduce | dovleac prune dovleac | dovleac tomate pojarnitd
fixarea catini-alba | cdtind-alba | ctina- caise
alba coacizi
caise neagra
coacizi | aronie
neagra piersici
piersici
Din datele prezentate in tabelul 9 rezultd, ci in crearea SABA pentru dezintoxicare cu

de selectat materia primd vegetald din grupa care intensifica fixarea

selectarea materiei prime conform actiunii lor asupra organismului (continut de
vitamine, continutul microelementelor, prezenta fibrelor alimentare §. a.);

9
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- determinarea compatibilitatii pectinei §i materiei prime.

5.3.2 Aprecierea compatibilititii pectinei §i a materiei prime vegetale pentru elaborarea
SABA - detoxifiante si a produselor functionale

Aprecierea compatibilitafii pectinei de a fixa cationii metalelor toxice poate fi utilizata la
selectarea materiei prime vegetale pentru obfinerea SABA — detoxifiante si a produselor
functionale.

La elaborarea noilor SABA au fost respectate urmétoarele cerinte:

- activitatea inaltd a SABA in calitate de detoxifiante;
- stabilitatea inalti a SABA in perioada de producere §i pastrare;
- obtinerea SABA pe baza materiei prime autohtone §i comparativ ieftine:

= destinate pentru un cerc larg de consumatori;

= fabricarea se realizeazi la utilajul deja existent.

La elaborarea produselor functionale alimentare detoxifiante, pe langa cele expuse mai
sus, addugitor au fost luate in considerare ceriniele specifice faja de acest tip de produs:

- valoarea energetica §i biologicé inalta;
- proprietatile organoleptice inalte ale produsului.

Luind in considerare cerintele mentionate si compatibilitatea componentilor pentru
realizarea cercetarilor stiinifice privind elaborarea SABA — detoxifiante pe bazd de pectind, in
calitate de ingredient vegetal au fost selectate florile de gilbenele si iarba de pojarnifa.
Concomitent, s-a luat in considerare suplimentar efectul, care il au aceste plante asupra
organismului uman, in particular, la normalizarea metabolismului, stabilitatea starii sistemului
nervos, profilaxia bolilor de cancer §.a..

Tabelul 10. Gradul de fixare (L,%) a cationilor de plumb si cadmiu cu PSM (E=23%) in
prezenia extractelor apoase din plante

. Gradul de fixare a cationolor de:
Denumirea plantei -
plumb cadmiu
Tarba de pojarnitd 123 131
Flori de galbenele 108 97

Dupa cum se observd din datele prezentate in tabelul 10, aprecierea compatibilitii
pectinei i a componentelor biologic active ale ierbii de pojarni{a §i a florilor de gilbenele prin
metoda elaborati a stabilit, ca ambele plante majoreazi gradul de fixare a plumbului si cadmiului
cu pectine.

Pentru elaborarea produsclor functionale detoxifiante, in calitate de materie prima vegetald,
care asigurd o valoare biologica si energeticd inaltd si proprietdfi organoleptice inalte ale
produsului, au fost utilizate prune, caise gi morcov (tab. 11).
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Tabelul 11 Compozifia chimici a materiei prime vegetale (in 100 g).

Denuiiren : B-caro- Valoarea
Nr| materiei Ap4, | Proteine, | Grisimi, | Glucide,| Sodiu, | Potasiu, o, PP, energetici
prime ¢ ¥ ¥ 8 me e mg s Keal
1 |Caise uscate o
fard sambur | 2020 | 3:20 - 55000 | 171,00 | 1717,00 | 2,50 | 3,00
2 | Prune uscate
fick samburi | 2000 | 230 - 578 | 104,00 | 86400 | 006 | 150 | 264
3 |Morcovi " N
proaspeti 88,50 | 1,30 010 | 600 | 21,00 | 20000 | 900 | 10
4 | Morcovi 5 150 -
uscati 500 ) 4,60 0,35 2120 | 74,00 | 70800 | 31,90 | 3,

Ingredientele vegetale selectate pentru cercetdri se caracterizeaza printr-un continut
sciazut de sodiu, dar cu continut inalt al cationilor de potasiu si al vitaminelor B-caroten §i PP.

Astfel, tinind cont de datele din tabelul 11, conform acestor tipuri de materii prime, a fost
stabilit, ci ele nu influenteazi capacitatea de fixare a pectinei.

5.3.3 Elaborarea compozitiilor SABA~- detoxifiante si procedeele de producere a lor

in scopul elaboririi tehnologiei de obtinere a SABA, in particular, la etapa pregétirii
ingredientelor vegetale, o atentie sporita i se atribuie procesului de maruntire. Acest proces este
important in cazul excluderii confinutului marit de deseuri si concentrérii produsului,
particulelor, plantelor maruntite. Studierea procesului de maruntire s-a realizat in modul urmator:
maruntirea ingredientelor vegetale s-a efectuat la dezintegrator cu turafii inalte, cernerea s-a
realizat prin sita cu orificii de 0,25 mm si, respectiv, cantarirea deseurilor din sita, astfel repetand
procesul de maruntire, cernere si apoi iarasi cantérirea ramasitelor din sita.

Este cunoscut, c¢i reducerea umiditafii produsului maruntit contribuie la majorarea
eficacitatii de maruntire. In procesul studiilor, ingredientele vegetale s-au uscat la temperatura
45°C in uscitor cu migcare fortata de torent de gaz. Dupa uscare a fost determinatd umiditatea
materiei prime, in continuare maruniirea §i cernerea prin sitd. Rezultatele determindrii gradului
de maruntire a deseurilor cu umiditate variata, trecute prin sitd cu diametrul orificiilor 0,25 mm
sunt prezentate in tabelul 12.

Tabelul 12. Gradul de marunfire a deseurilor in dependentd de umiditate

Denumirea Umiditatea, % % de desoen riimas pe | % de deseu rimas pe
ingredientului vegetal sita 1 sita 2
1. Flori de galbenele 13,67 15,48 18,23
-/ - 10,05 7,09 5,62
il 8,50 6,75 1,50
- Pl 6,01 5,18 1,32
2. larba de pojarnifd 12,03 32,33 26,45
o 10,21 16,86 5,31
i = 8,37 8,35 1,38
- 6,25 5,93 1,28
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Astfel, rezultatele cercetarilor tehnologice prezentate in tabelul 65 au permis de stabilit,

cd umiditatea optimali a ingredientelor vegetale, care au fost supuse maruntirii, constituie 6-8%.

5.3.3.1 Elaborarea schemei tehnologice a procesului de fabricare a SABA

. Conform datelor din literaturs, producerea suplimentelor alimentare biologic active
necesitd multa munci i efort, avand un caracter specific.
. Particularitatea principala tehnologic caracteristici a SABA — detoxifiante este concentra-
fia inalts de substante biologic active la un volum mic de produs. Umiditatea nu depaseste 10%,
faPt care exclude posibilitatea dezvoltarii microorganismelor si modificérilor fermentative
indezirabile a produselor. Acesti indici caracteristici SABA, precum si forma tehnologica
pulverulenta permit atribuirea suplimentului grupei concentratelor, ceea ce a determinat, ca la baza
elaboririi tehnologiei sa fie puse schemele tehnologice de producere a concentratelor, in special de

producere a amestecurilor deshidratate pentru alimentatia copiilor si cea dietetica.
Procesul tehnologic include urmatoarele etape, prezentate in figura 3.

l Pectind 4| Plante

l

!

Controtul calitifii Inspectia

'

Uscarea
T40-45°C, W63%

v

Cernerea Maruntirea
Sitd 0,25 mm
¥
Cemnerea
Sitd 0,25 mm
Amestecarea
Separarea ¢ lectromagnetich
Material de
Snpocticing - Tmpachetarea
Ambalof
> Ambalarean ambals) comercilal

Fig. 3 Schema procesului tehnologic de producere a SABA - detoxifiante

Colectarea materiei prime si controlul calitafii se realizeazd in corespundere cu

documentatia t

ehnici normativa in vigoare.

Pregétirea componentelor se efectueazi in modul urmétor. Pectina se trece prin instalatii
cu magneli pentru separarea impuritdjilor de fier. Pregatirea ingredientelor vegetale consta in

méarungire

a lor cu cernerea ulterioara si tratare in instalafii magnetice. Ingredientele vegetale in
22
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prealabil sunt inspectate si, dupi caz, uscate la temperatura de 40-45°C, pentru ca fractia masica
a umiditatii s nu depaseascd 8%. Apoi, plantele se maruntesc la concasoare de constructie varia-
td sau la micromori.

Dupa cernerea de control, pectina si ingredientele vegetale pregitite sunt orientate spre
sectorul de amestecare — dozare. Componentele sunt dozate conform rejetelor prestabilite in mod
manual la dispozitive de cantirire sau cu ajutorul unor dozatoare de diferite constructii. _

Pentru amestecarea componentelor cantérite se pun in functie aparatele de amestecare de
acfiune periodica sau continua, care asiguri amestecarea rapida si uniforma a pectinei §i a
ingredientelor vegetale miruntite, avansate in agitator. Din agitator produsul este avansat in
separatorul electromagnetic pentru separarea impurititilor de fier, apoi — spre ambalare.
Ambalarea SABA se efectueazi in ambalaj de sticla sau polimer inchis ermetic, in mediu de azot
in corespundere cu GOST 9293. Ambalarea in mediul de azot §i aplicarea ambalajului ermetic
exclude actiunea asupra SABA a oxigenului din aer, asigurd meninerea umiditafii reduse, inhiba
derularea reactiilor nefermentative. Astfel, procesul tehnologic nu prevede utilaj special §i poate
fi realizat la echipament existent.

5.3.3.2 Determinarea indicilor de calitate ai SABA — dezintoxicante

in baza rezultatelor cercetdrii numeroaselor probe de pectina modificatd, ludndu-se in
considerare cerintele documentafiei normativ-tehnice pentru pectind §i plantele utilizate, au fost
stabilite caracteristicile organoleptice ale SABA, care asigurd calitatea inalta a produsului (tab.
13).

Tabelul 13. Caracteristicile organoleptice ale suplimentelor alimentare biologic active pe bazi

de pectina si plante
- - - + -
Nr. D.emfmlrt?a Pectink + larba de pojarnifs Pectl?a flori de
d/o indicelui gilbenele
" Pulbere friabild cu fractia de méaruntire de Puib.crc irabuA c.u
1 | Consistenta fractia de maruntire de
0,01 mm
0,01 mm
2 | Culoarea De la suriu-verzui pand la suriu-brun Suriu-galben
Gust placut,
_ ) Gust placut, corespunzitor materiei prime | corespunzétor materiel
3 | Miros si gust . L . . i
utilizate, fard gust §i miros strdin prime utilizate, fard gust
i miros stréi
L $ strdin

[ndicii de calitate elaborati ai SABA au servit ca bazd pentru elaborarea ducumentatiei
normative: Standard de firma s Instruciunea tehnologicd de producere a SABA — detoxifiante
in conditiile Republicii Moldova (Fig.4).
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S5.RL. ,CONSULTLC

STANDARD DE FIRMA SF 41130938-001:2012

SABA - DETOXIFIANTE

S.R.L. ,CONSULT LC"

INSTRUCTILNEA TEHNOLOGICA 7 41130938-00112021

SABA - DETOXIFIANTE

Fig.4 Documentatia normativa privind producerea SABA — detoxifiante

5.3.4 Elaborarea compozitiilor produselor functionale si procedeelor de producere

5.3.4.1 Elaborarea compozitiilor produselor functionale

Elaborarea produselor functionale, destinate fixdrii si eliminarii din organism a cationilor
metalelor toxice, a fost efectuatd in baza rezultatelor obtinute.
Componentele ce atribuie gustul, mirosul, culoarea i consistenta produselor alimentare

functionale destinate perso
prelu

anelor, care contacteazi cu metalele toxice, reprezinta produse ale

crarii fructelor si legumelor i sunt prezentate in tabelul 14.

Tabelul 14. Indicii fizico-chimici ai produselor cu pectind

R

Nr. Denumirea produs.ului fortificat ?::;z:;::l‘;f F:'::g:t::::;i
d/o cu pectini uscate, %, min. pectinice, %, min.
1 | Dovlecei tocafi 14 15
2 | Morcovi tocati 20 15
Ardei taiat cu melanj de legume in sos de 14 15
? tomate
4 | Bautura de tomate = G
5 | Sos de tomate cu ceapa prajitd _ 15
6 | Sos de tomate cu ceapa si morcov préjit = 15
7 | Chiseluri din fructe in sortiment 18-24 10
Tmﬂe in sortiment 10—18 05-14
9 | Pireu din fructe in sortiment 15-18 15
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Tabelul 14. (continuare)

Nr. Denumirea produsului fortificat Fractia masicd Fractia masica
d/o . a substantelor a substantelor
cu pectind . .o .
uscate, %, min. pectinice, %, min.
10 | Paste de fructe in sortiment 32 1,5
11 | Magiun in sortiment 55 1.0
12 | Fructe si pomusoare in jeleu in sortiment 3540 0,7

Analiza produselor din tabelul 14 indica, ca in componenta lor sunt incluse SABA, care
posedd efectul de fixare a metalelor toxice §i componentele vegetale, ce asigurd proprietai
organoleptice produsului, precum componentul vegetal se caracterizeazd cu un continut redus de
substante uscate, iar produsul in intregime — cu confinut scazut de pectind. In legatura cu aceasta,
doza profilacticd de pectini se atinge prin consumul unei cantitati substantiale de produs — 330-
530 g produse cu fractia masici a pectinei de 1,5%, 500-800 g produse cu fractia masicid a
pectinei de 1%, iar sucurile, bauturile si fructele in jeleu trebuie consumate zilnic pentru a
acoperi norma stabilita de consumare a pectinei de aproximativ 1 kg. Acest volum de consum
provoacd modificari indezirabile in rafia alimentara, fapt care face problematica folosirea
conservelor cu pectini in calitate de produse alimentare functionale.

Reiegind din analiza tipurilor de produse de cofetérie s-a stabilit, ci cea mai rationald forma a
produsului functional este forma batonaselor, care prevede maruntirea ingredientelor vegetale,
amestecarea lor §i modelarea.

5.3.4.2 Studiul procesului de modelare a produselor functionale cu utilizarea pectinei

Studiul indicilor fizico-chimici ai pectinei

Necesitatea obfinerii produselor functionale cu continut de pectind, care depiseste cu
mult nivele ei de utilizare in produsele alimentare, a condifionat realizarea unor cercetiri
suplimentare.

Prin metoda eterogeni de eterificare a pectinei in mediu alcool-apos acid (pH - 2,65, t-
95°C), au fost modificate mostrele initiale de pectind, micgorand gradul de eterificare E péna la
23%. In procesul de modificare au fost selectate mostrele cu marimi intermediare a gradului de
eterificare. Apoi cu ajutorul metodei elaborate in cadrul ICSPTIA a fost determinatd masa
moleculara a mostrelor initiale §i obtinute. Rezultatele obfinute sunt prezentate in tabelul 14.

Astfel, in rezultatul investigatiilor tehnologice a procesului de obtinere a produsului
functional, a fost argumentati mostra de pectina cu masa moleculara 5,5 mii D.

Au fost cercetate caracteristicile viscozimetrice ale mostrelor obfinute. Pentru aceasta, la
viscozimetrul Reotest a fost studiata viscozitatea solutiilor de 2,5% ale mostrelor obtinute prin
tensiuni variate de migcare (fig. S, tabelul 16).
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Tabelul 15. Indicii fizico-chimici ai pectinelor initiale si celor modificate

- Nr Masa moleculara
: d/o Mostra E, % Pu, % D x 102
. 1 | Pectina inifiala 57,35 68,01 22,90
2 | Modificata 1 42,81 68,97 21,10
3 [ Modificata 2 37,09 73,48 15,40
4 | Modificata 3 28,77 76,90 10,80
5 | Modificats 4 23,18 81,00 5,50
T, s
400 |
300 —+
3
200
4
100 —+
| i N i —
400 800 1200 1600 Dy, din/cm

Fig. 5. Curbele curgerii solutiilor concentrate ale pectinelor initiale i modificate (concentrafia
pectinei 2,5%). M=22,9kD - 1, pectini inifial; 2 — M=15,4kD; 3 — M=10,8kD; 4 — M=5,5kD.

Tabelul 16. Determinarea viscozitd{ii mostrelor de pectin

Gradientul Tensiunea . .
Mostra de Cilindru . V.aloarea . | tensiunii, tn, | tangentiali, Viscozitatea,
pectini E, % indicatorului o Dr, din cm? v
57,35 S/Si 12a 416 1312 32
11a 254 729 35
10a 162 437 37
9a 98 243 40
8a 64 146 44
7a 40 81 49
37,00 S/S) 12a 318 1312 24
11a 185 729 25
10a 116 437 26
9a 69 243 28
8a 46 146 32
Ta 40 81 49
26
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Tabelul 16. (continuare)

Mostra de - Valoarea Gradie'lrtul Tensmflea Viscozitatea,
pectini E, % Cilindru indicatorului tensiunii, to, | tangentiald, .
et Dr, din cm?
28,00 S/Sy 12a 214 1312 16
lla 124 729 17
10a 75 437 17
9a 52 243 21
8a 40 146 27
Ta 23 81 28
23,18 S/Si 12a 127 1312 10
11a 75 729 10
10a 46 437 10
9a 29 243 12
8a 17 146 12

Analiza curbelor curgerii solufiei concentrate de pectind permite
curgerea mostrelor 1, 2, 3 este pseudoplastica, dilatantd, deoarece
caracteristicd majorarea neproportionald a viscozitatii la mdrirea viteze
micsorarea masei moleculare pand la 5,5 mii D conduce la modificarea ¢
caracterizeaza solutia de pecting, ca dobandeste proprietatea solufiei ideale a lui Newton, a cérel
viscozitate la temperatura si tensiunea data raméane neschimbata.

Reiesind din rezultatele cercetaril

materie primd pentru producerea produselor functionale elaborate,

limita masei moleculare (nu mai mult de 10 mii D).

Deoarece la modificarea pectinei pand la valori reduse ale gradului de eterificare are loc o
destrucie considerabila a pectinei, ceea ce conduce la micgorarea bruscd a masei moleculare §i la

modificarea caracteristicilor viscozimetrice ale solutiilor in produsele alimentare, aceste pectine

se utilizeaza in concentrafii mai inalte.

5.3.4.3 Studiul compozitiei fractionate a fructelor si legumelor miruntite

Este

gradul de maruntire a 1
gradul de maruntir
vegetale au fost spa
la dezintegratorul electric cu pla

tabelul 17.

cunoscut, ci asupra proc:esului de modelare a masei de bomboane influenteaza
ngredientelor. In legaturd cu aceasta, au fost efectuate cercetdri privind
e a prunelor, caiselor §i morcovilor uscafi. Cu acest scop, ingredientele
late in apa si uscate la vibrositd pentru inldturarea picéturilor, apoi maruntite
se de schimb cu orificii de 2, 3 si 4 mm. Mostrele méruntite cu
utilizarea fiecdrei plase cu masa in cantitate de 30 g, au fost supuse fracfionarii umede pe sitd cu
marimi standarde ale canelurilor. Compozifia fracfionatd a masei mdrunfite este prezentatd in

de a concluziona, ca
pentru acestea este
i de deplasare. Insa
urbei (4), care

or, putem afirma, ca in cerinjele fafa de pectind ca
este logic de a introduce
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Tabelul 17. Determinarea compozifiei fractionate a materiei prime marunfite

™
"
-

Sita cu Deseul din sitd, % _
Nr. mri Prune Caise Morcovi
rimea
do ochiului plasa, | plasa, | plasa, | plasa, | plasa, | plasa, plasa, | plasa, | plasa,
2mm | 3mm | 4mm | 2mm | 3mm | 4 mm 2mm | 3mm | 4mm
1 5 mm 10 20 30 10 10 20 - 10 20
2 4 mm 10 20 50 20 20 50 10 20 60
3 | 3mm 20 40 10 20 60 20 40 60 10
4 | 2mm 60 20 10 50 20 10 60 | 20 10

Fiecare mostra maruntita a fost cercetatd la componenia masei de bomboane, obfinute
conform retetei elaborate, pe calea aprecierii capacitatii lor de modelare.

Capacitatea modeldrii masei obfinute la amestecarea ingredientelor, incluse in proportiile
retetei, a fost cercetati experimental pe utilajul semiindustrial de obtinere a batonagelor.

5.3.4.4 Elaborarea tehnologiei de producere a batonagelor cu SABA

in cadrul elaboririi tehnologiei de producere a produselor functionale, a batonaselor, pe
baza vegetald cu pectind, au fost examinate schemele tehnologice si utilajul pentru producerea
dulciurilor. La baza procesului de obfinere a produselor functionale sta analiza acestora, schema
tehnologica de producere a bomboanelor praline, care include urmatoarele procese: pregatirea
pastei pentru bomboane, modelarea corpului batonagului prin presare in formé de cordoane sau
fasii, racirea cordoanelor modelate, tdierea lor in batonage separate, impachetarea §i ambalarea in
ambalaj comercial. fnsa cercetdrile experimentale tehnologice au demonstrat ca procesul de
producere a batonagelor pentru alimentare functionald are unele particularitafi, determinate de
specificul materiei prime utilizate si al produsului finit.

Schema tehnologica poate include procesul pregatirii pectinei, ierbii de pojarnita sia
florilor de gélbenele sau la etapa amestecarii se ia SABA deja pregatit. Astfel, schema
tehnologica se simplifica.

Schema tehnologica de productie include urmitoarele etape (fig. 6):

. cercetarea, recepfionarea i depozitarea materiei prime;

- pregétirea ingredientelor;

- omogenizarea,

. concentrarea prin fierbere;

. pregatirea pastei pentru bomboane;

. modelarea pastei pentru bomboane;

- récirea;

. taierea in corpuri;

- impachetarea;

_ ambalarea in ambalaj comercial.

Colectarea, recepionarea, depozitarea materiei prime §i controlul calitatii se realizeaza
conform documentatiei tehnico-normative in vigoare.
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Fig. 6. Schema procesului tehnologic de producere a batonagelor cu SABA
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Pregadtirea ingredientelor vegetale
_ Pregitirea plantelor medicinale consta in maruntirea lor cu cernere ulterioara gi tratarea in
instalafii magnetice. Plantele medicinale sunt inspectate prealabil §i, dupa caz, uscate la
temperatura de 40-45°C, pentru a obfine fractia masica a umiditafii de cel mult 8%. Apoi,
plantele se marunesc la concasoare de diferite constructii sau la micromori. Produsele concasdrii
se separd pe site cu dimensiunea ochiurilor de 0,25 mm. Restul pe sita este orientat la o micinare
repetats, dupa care se trateaza in instalafia magneticé si se utilizeaza in procesul tehnologic.

Dup3 cernerea de control, pectina §i plantele medicinale pregitite sunt directionate la
prepararea pastei pentru bomboane.

Fructele uscate §i morcovul uscat se inspecteaza, se inlitura impuritatile §i se spala
minutios in apa rece. Prunele uscate sau caisele uscate cu samburi, dupd spalare, sunt supuse la
blansare la temperatura de 90-95°C timp de 5-15 minute. La temperatura de cel putin 80°C
sdmburii se inlitura la masina de inliturare a sémburilor.

Apoi fructele pregitite ori morcovii se marungesc. Masa maruntita trebuie sa constituie nu
mai mult de 20% de particule, nu mai mari de 4 mm in marimea maximal lineard. Masa
marunfiti se amesteca.

Omogenizarea

Fructele maruntite sau morcovul se omogenizeaza cu siropul de concentratie 75+2% la
temperatura de 60°C in decurs de 30 de minute.

Daca prunele ori caisele au fost date la omogenizare, trecand etapa prealabild de blansare,
amestecul de fructe §i zahdr se supune tratarii termice de concentrare péni la umiditatea 22-25%.
Amestecul pregitit este indreptat spre prepararea masei de bomboane.

Pregditirea pastei de bomboane

in amestecul vegetal si de zahar se introduce cantitatea calculatd de pectina si plante §i se
amesteci la temperatura nu mai mare de 60°C, péna la obtinerea unei mase omogene conform
compozitiei. Pasta de bomboane merge la modelare, umiditatea ei fiind de 17-20%.

Modelarea pastei pentru bomboane

Modelarea masei de bomboane se realizeaza prin presare. Pasta pentru bomboane se
modeleaza in forma de cordoane continue, care apoi sunt avansate pentru a fi racite pani la
temperatura de 6-8°C, dupa care cordoanele se divizeaza in corpuri de batonage cu masa 45 g.
Batonagele se impacheteaza si se ambaleaza in ambalaj comercial.

Productia finitd se supune controlului conform criteriilor de calitate si inofensivitate
(microbiologie, toxicologie) in corespundere cu documentafia normativ-tehnicd pentru
producerea batonagelor.

Doza zilnica de pectind, necesard organismului uman, se contine in batonasul cu SABA cu
masa de 45 g. Aceasta cantitate de produs contine, de asemenea, si substante biologic active in
cantitafile prezentate in tabelul 18.

Concentratia inaltd a pectinei in batonasul cu SABA permite reducerea volumului de
produs functional consumat. Astfel, in qua experimentelor efectuate, au fost elaborate noi tipuri
de SABA pentru produsele funcfionale. In final, a fost elaboratd documentatia normativ-tehnica

de fabricare a noilor produse.
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Tabelul 18. Compozitia §i confinutul substantelor biologic active intr-un batonag cu masa ded5g

Acizi organici Valoarea
Glucide Pectind Potasiu (recalculat la p-caroten energeticd a
acidul malic) produsului
Nr. Denumirea Vari- Fractia
d/o | batonasului anta | Conti- | Fractia | Conti- ne- Conti- | Fractia | Confi- Fractia | Confi- | Fractia Conti- | Fractfia
nut, | necesititii| nut, | cesitiifii| nut, necesititii nut, | necesititii nut, ecesititiif nut, necesitafii
g zilnice, % g zilnice, g zilnice, % g zilnice, % g ilnice, %| kecal | zilnice, %
%
[1 | De caise [ 1 11920 | 2660 7,70 | 31,00 [ 221,00 9,00 0,20 10,00 0,30 | 10,00 | 72,00 2,50
12 | Decaise 2 20.43 27.00 8,00 32,00 | 258,00 10,00 0,20 10,00 0,40 13,00 | 77,00 2,70
3 | De prune 1 19,60 26,00 7,70 31,00 | 111,00 4,00 0,50 25,00 - - 80,00 2,80
4 | De prune 2 21.20 28.00 8,00 32,00 [ 130,00 5,00 0,50 25,00 - - 80,00 2,80
5 | De morcovi 1 19,20 26,00 7,70 31,00 | 48,00 2,00 0,14 7,00 1,20 7,00 72,00 2,50 |
6 | De morcavi 2 19,90 27,00 8,00 32,00 | 57,00 2,00 0,16 8,00 2,60 8,00 75,00 2,50

Reiesind din datele tabelului 18, s-a constat, ci batonasele cu masa de 45g contin glucide in cantitate de 26-28% din norma zilnica recomandata.

Pectina variaza in limitele 31-32%, acizii organici in limitele 7-25%, subtanele biologice sunt prezentate de potasiu cu 2-10% din norma
zilnica recomandati si P-caroten cu 7-13% corespunzitor. Este necesar sa accentuim, ci mostrele de batonase au o valoare nutritivd inaltd, iar
valoarea energetici a acestora constituie 72-80 kcal.

in baza rezultatelor obfinute au fost elaborate Standardul de firma §i Instructiunea tehnologicé (Fig.7) privind fabricarea batonaselor detoxifiante
de fructe si legume.
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Fig. 7 Documentatia normativa privind fabricarea batonagelor detoxifiante de fructe si

legume.
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9. Concluzii in limba romani si englezi

In cadrul proiectului s-a realizat studiul bibliografic privind sortimentul produselor
alimentatiei sanitoase in baza metodelor inovative moderne. Noua gamé de alimente urmeaza
liniile directoare FAO / OMS privind factorii de risc alimentari (aportul excesiv de sare, zahr,
grasimi §i de energie), maximizarea consumului de carbohidraji minim prelucrafi, reducerea
consumului de zaharuri libere si cresterea consumului de fibre alimentare. Se recomandé reducerea
aportului de acizi grasi saturai (sub 10%), cresterea aportului de acizi grasi mononesaturafi si
evitarea acizilor grasi intr-o forma modificata (acizi grasi trans) care sunt aterogeni. Selectarea
materiei prime vegetale autohtone si materiei prime secundare eliminate de intreprinderile
:ndustriei alimentare cu scopul utilizrii lor la objinerea noilor produse.

Totodata, s-a studiat compozitia fizico-chimica a materiilor prime de origine vegetala cu
continut sporit de componente biologic active §i materiei prime secundare §i utilizarea acestora la
fabricarea produselor alimentare. S-a efectual pregitirca materiei prime pentru objinerea
produselor extrudate. De asemenca, s-au elaborat refetele produselor alimentare extrudate in baza
materiei prime vegetale autohtone §i materiei prime secundare eliminate de intreprinderile
industriei alimentare. 5-a determinat indicii fizico-chimici ale produselor extrudate in baza materiei
prime de origine vegetald gi materiei prime secundare eliminate de intreprinderile industriei
alimentare. Pentru a evalua natura modificarilor care au loc in timpul extrudarii, a fost studiatd
structura produselor extrudate. S-au determinat indicii microbiologici a produselor extrudate in
baza materiei prime vegetale autohtone gi materiei prime secundare cerealiere. Au fost depozitate
mostre de produse extrudate fabricate pentru determinarea ulterioard a termenilor de pastrare.

Au fost realizate cercetari stiinfifice aplicative privind folosirea in alimentatie a produselor
substanielor ugor asimilabile in baza materiei prime cerialiere §i degeurilor

de preparare rapida, : e in. i
de asemenea §i cdlre rajionalitatea economicd a utilizarii procesului de

industriei alimentare,
extrudere in objinerea acestora.




Pentru elaborarea tehnologiei prelucrarii prin extrudare a cerealelor @ fost folositd
abordarea complex la solutionarea problemelor interconectate incepénd cu studiul materiei prime
pand la elaborarea si rationalizarea conceptiilor tehnice, cercetarea caracteristicilor functionale a
produselc?r finite cu ajutorul metodelor traditionale §i moderne. Au fost cercetali si argumentati 9
pmetn tehnologici a procesului de extrudare de fabricare a produselor extrudate in baza
materiei prime cerealiere §i deseurilor industriei alimentare. Au fost elaborate schemele
tlehnologice de producere a produselor extrudate in baza materiei prime cerealiere si degeurilor
industriei alimentare. Au fost efectuate studiul valorii nutritive $i energetice a produselor
alimentatiei sdndtoase.

Pentru prima datd au fost elaborate metode cantitative si calitative de apreciere a
compatibilititii materiei prime cu pectini la elaborarea SABA — detoxifiante cu compozitie
compleufﬁ si a produselor functionale cu utilizarea lor.

in baza rezultatelor cercetarilor privind fixarea cationilor de plumb §i cadmiu de catre
pectine, in prezenja componentelor vegetale, a fost stabilit mecanismul de fixare a acestora, in
dependenta de diferite actiuni ale materiei prime asupra eficacitatii pectinei detoxifiante.

|
. Au fost argumentate din punct de vedere stiinfific §i practic, principiile de baza privind
elaborarea SABA cu proprietdfi prestabilite.
| Pentru prima data a fost elaborata compozitia SABA — detoxifiant pe bazd de pectind, in
scopul aplicarii practice a rezultatelor cercetarilor efectuate.
in baza rezultatelor evaludrii compatibilitayii pectinei si a materiei prime vegetale au fost

elaborate noi produse functionale, destinate elimindrii din organism a metalelor toxice §i

tehnologia de obtinere a acestora.
A fost elaborata documentatia normativa privind implimentarea tehnologiilor inovative in
fabricarea produselor alimentatiei sanatoase.

Within the project a bibliographic study was carried out on the assortment of healthy eating
products based on modern innovative methods. The new range of foods follows the FAO / WHO
guidelines on food risk factors (excessive intake of salt, sugar, fat and energy), maximizing the

consumption of minimally processed carbohydrates, reducing the consumption of free sugars and
increasing dietary fiber intake.lt is recommended to reduce the intake of saturated fatty acids
(below 10%), t0 increase the intake of monounsaturated fatty acids and to avoid fatty acids in a
modified form (trans fatty acids) which are atherogenic.Selection of local vegetable raw materials
and secondary raw materials disposed of by food industry enterprises for the purpose of their use in
obtaining new products.
At the same time, it was studiedthe physico-chemical composition of the vegetable raw
materials with increased content of biologically active compounds and secondary raw materials
and their use in the manufacture of food products.The preparation of the raw material for the
production of extruded products was carried out.Also, recipes for extruded food products based on
local vegetable raw materials and secondary raw materials disposed of by food enterpriseshave
been developed.The physico-chemical indices of the extruded products based on vegetable raw
material and secondary raw material eliminated by food industry enterprises were determined.In
order to assess the nature of the changes that occur during extrusion, the structure of the extruded

products was studied.The microbiological indices of the extruded products based on the local

vegetable raw material and secondary cereal raw material were determined.Samples of

¥




manufactured extruded products were stored for later determination of shelf life.

- Applied scientific research was carried out on the use in food of fast preparation products,
easily assimilable substances based on raw materials and food industry wastes, as well as on the
economic rationality of using the extrusion process in obtaining them.

In order to develop the technology of grain extrusion processing, the complex approach to
the solution of interconnected problems was used, starting with the study of the raw material to the
elaboration and rationalization of technical concepts, the research of the functional characteristics
of finished products with the help of traditional and modern methods. 9 technological parameters
of the extrusion process of manufacturing extruded products based on grain raw material and food
industry waste were investigated and argued. Technological schemes for the production of
extruded products based on grain raw materials and food industry waste were developed. The study
of the nutritional and energy value of the products of healthy nutrition was carried out.

For the first time quantitative and qualitative methods of assessing the compatibility of the
raw material with pectin were developed when developing SABA — detoxifiers with complex
composition and functional products with their use.

Based on the results of research on the fixation of lead and cadmium cations by pectins, in
the presence of plant components, the mechanism of their fixation was established, depending on
different actions of the raw material on the effectiveness of detoxifying pectin.

The basic principles regarding the development of SABA with predetermined properties
were argued from a scientific and practical point of view.

For the first time the composition of SABA — detoxifier based on pectin was developed for
the purpose of practical appl ication of the results of the conducted research.

Based on the results of the evaluation of the compatibility of pectin and plant raw materials,
new functional products were developed, intended for the elimination of toxic metals from the

body and the technology of obtaining them.
The normative documentation on the implementation of innovative technologies in the

manufacture of healthy food products was developed.
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Conducétorul proiectului Dr. Larisa Iusan




. EXTRAS
din procesul-verbal nr.5 a] sedinfei on-line a Consiliului Stiintific
al Institutulyj Stiinifico - Practic de Horticulturd gi Tehnologii Alimentare
din 17 noiembrie 2022

mun. Chiginau

Au fost prezenyi:
23 membri ai Consiliului
din numdrul total de 29.

ORDINEA DE ZI

Examinarea rezultatelor activitafii stiintifice si inovationale pentru anii 2021-2022 in cadrul
Proiectului Postoctorat 21.00208.5107.08/PD ” Argumentarea stiintificd si elaborarea

tehnologiilor de fabricare a produselor alimentatiei sanitoase in baza materiei prime
autohtone™.

Director de proiect: Dr. Iusan Larisa

DECIZIA CONSILIULUI

in baza examinirii raportului stiintific se aproba prin vot unanim Darea de seama, referitor
larezultatele activitafii stiintifice si inovationale pentru anii 2021-2022, obtinute in cadrul Proiectului
Postoctorat 21.00208.5107.08/PD > Argumentarea stiintifica si elaborarea tehnologiilor de fabricare
a produselor alimentatiei sinitoase in baza materiei prime autohtone™

Resursele financiare au fost gestionate in corespundere cu devizul de cheltuieli

Secretar stiinfific .
Doctor in stiinte tehnice ADAJUC Victoria



