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REZUMAT

Cuvinte cheie: produse alimentare functionale, mentiuni de sandtate, ingrediente functionale,
faina de grdu, Cannabis sativa L., canepa partial degresata, Helianthus tuberosus L, topinambur, fibre
alimentare, elemente minerale, inulina, mentiuni nutritionale, pdine.

Teza de doctorat intitulata ,,Dezvoltarea de produse de panificatie cu potential functional” este
elaborata de catre doctorand Livia Dumitrascu (Apostol), sub coordonarea stiintifica a Prof. univ. dr. Mona
Elena Popa, in cadrul Scolii Doctorale din Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara din
Bucuresti.

Scopul prezentei teze a urmarit imbunatatirea nivelului nutritional al populatiei, prin
fortificarea produselor alimentare de larg consum, care pot fi consumate zilnic, pe scara larga, asa
cum este cazul painii albe reformulate prin addugarea unor ingrediente functionale.

Demersul stiintific de cresterea valorii nutritionale a produselor de panificatie s-a bazat pe
utilizarea a doua surse diferite de nutrienti, si anume topinamburul (Helianthus tuberosus L) si
semintele de canepa (Cannabis sativa L) partial degresate, un deseu rezultat din procesul
tehnologic de obtinere a uleiului presat la rece.

Teza de doctorat cuprinde un numar de 225 pagini, fiind structurata pe noua capitole, 23
subcapitole, un numar de 83 tabele si 72 figuri, 8 anexe, precum si o lista de referinte bibliografice
ce insumeaza 164 de titluri.

Lucrarea a fost structurata in trei parti specifice unei teze de doctorat:

» Partea de cercetare documentard privind domeniul investigat si stadiul actual al cercetérilor in
domeniu, intitulata ,, Consideratii generale privind produsele alimentare functionale si analiza
stadiului actual al al utilizarii diferitelor ingrediente functionale pentru obtinerea de produse
alimentare functionale”’;

+ Partea a doua, de cercetari experimentale, intitulata , Cercetari experimentale privind
dezvoltarea de produse alimentare cu potential functional ”;

» Partea a treia contine concluziile, si contributiile originale ale autorului la dezvoltarea
domeniului abordat ,,Concluzii generale, contributii proprii si valorificarea rezultatelor

obtinute in urma rezultatelor obtinute”.

In prima parte a tezei de doctorat, structurati pe 4 capitole, a fost efectuat un studiu
documentar si o analiza privind diversele aspecte legate de importanta alimentelor functionale in
nutritia umand, comportamentul consumatorilor legat de alimentele functionale, stadiul actual al

pietei alimentelor functionale pe plan mondial si in tara noastra, rolul functional al diferitelor
ii
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ingrediente in nutritia umana, utilizarea si importanta din punct de vedere nutritional a
topinamburului si a semintelor de canepa in produsele alimentare alimentare legislatia europeana
si nationala privind produsele alimentare functionale.

In urma studiilor documentare si a concluziilor rezultate din acestea a fost stabilit planul
de cercetare care cuprinde trei mari categorii de cercetari experimentale si anume:

» Cercetari experimentale referitoare la caracterizarea compozitionala a materiilor
prime utilizate pentru obtinerea produselor de panificatie folosind metodele
cunoscute ca fiind cele mai eficiente instrumente de deducere a compozitiilor
complexe

v Cercetari experimentale privind caracterizarea materiilor prime din punct
de vedere fizico-chimic a materiilor prime.

v' Cercetari experimentale privind caracterizarea materiilor prime din punct
de vedere al contaminantilor biologici.

v Cercetari experimentale privind continutul in compusi biologic activi ai
materiilor prime.

» Cercetari experimentale privind fortificarea fainii de grau utilizdnd ca ingrediente
functionale topinamburul si semintele de canepa partial degresate si influenta
acestora asupra compozitiei nutritionale si a insusirilor reologice ale fainii de grau.

v Obtinerea de variante de faind de grau imbogatita in compusi cu rol
functional.

v' Caracterizarea complexa a variantelor de faina imbogétita in compusi cu rol
functional.

» Cercetari experimentale privind obtinerea si caracterizarea unor produse noi de
panificatie cu potential functional, utilizdnd ca ingrediente functionale
topinamburului si semintele de canepa partial degresate.

v" Cercetari experimentale de stabilire a tehnologiei de obtinere a produselor
de panificatie nou dezvoltate cu adaos de ingrediente cu rol functional.

v Analiza privind caracterizarea complexa fizico-chimica, senzoriald si
microbiologica a produselor de panificatie nou dezvoltate cu potential rol
functional

v' Analiza experimentald cantitativa privind compusii cu rol functional
adaugati in produsele nou dezvoltate, in vederea stabilirii unor eventuale

mentiuni de sanatate (health claims).
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In cercetirile experimentale au fost utilizate metode moderne de analizi, aparatura si
echipamente de analizd, masurare si procesare specifice materiilor prime si produselor de
panificatie (determinarea caracteristicilor reologice ale fainurilor cu ajutorul metodei Mixolab,
metoda gaz-cromatografica pentru determinarea profilului in acizi grasi esentiali, nasului
electronic, tehnica spectrald *H-RMN pentru determinarea profilului in acizi grasi esentiali, etc.).

Materiile prime studiate in vederea utilizdrii acestora la obtinerea unor produse de
panificatie cu potential functional au fost: faina alba de grau, tip 550, semintele de canepa
(Cannabis sativa L) partial degresate, rezultate de la obtinerea uleiului de canepa, prin procesare
la rece si tuberculii de topinambur (Helianthus tuberosus L.).

Rezultatele experimentale privind compozitia chimica a tuberculilor de topinambur au
relevat faptul cd, din totalul de substante constituente, aproximativ 63% o reprezinta continutul de
inulina. Acest continut bogat in inulind al acestui ingredient utilizat in cercetarile experimentale
ne confirma faptul ca tuberculii de topinambur au potential functional. De asemenea, continutul n
minerale este mare, mai ales potasiu, calciu si magneziu.

Din analiza experimentald a fainii de seminte de canepa partial degresate, utilizatd in
experimentdri, se poate Spune ca acest material are in compozitia sa, in cantititi apreciabile,
substante cu potential functional ridicat, cum sunt fibrele, mineralele si nu in ultimul rand acizii
grasi esentiali, cu un raportul optim de ®-6/®-3 de 3:1.

Din punct de vedere al potentialului functional atat al topinamburului, cat si al semintelor
de canepa partial degresate, rezultatele experimentale au relevat faptul ca se pot emite mentiunile
de: ,,bogat in fibre”, sursa de calciu, potasiu, magneziu, zinc, asigurand cu peste 15% mai mult
din doza zilnica recomandata la 100 g produs. Toate aceste mentiuni pot fi precedate de termenul
,,in mod natural”.

Faina de grau fortificata cu diferite procente de topinambur (5%, 10%, 15% si 20%) si
canepa partial degresata (5%, 10%, 15% si 20%) si cu un amestec din cele doua ingrediente (5%
topinambur + 6%, 10% si 15% seminte de canepa partial degresate) a fost analizata din punct de
vedere compozitional si s-a studiat influenta acestor ingrediente asupra compozitiei nutritionale si
a insusirilor reologice ale fainii de grau.

Din punct de vedere al potentialului functional amestecurile de faina de grau cu adaos de
tuberculi de topinambur, rezultatele experimentale au relevat faptul cad se poate permite emiterea
mentiunii de ,,sursa de fibre”, ,sursa de inulina”, , sursa de zinc”, iar in cazul probei cu 20%

topinambur si mentiunea de ,, sursa de potasiu”.
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Ca mentiuni de sandtate, toate probele cu adaos de topinambur pot emite mentiuni privind
continutul de inulind, si anume: inulina are influenta benefica asupra mecanismelor sistemului
gastro-intestinal, cu efecte laxative, diuretice, spermatogenice, efecte stomacale si tonice.

In cazul amestecurilor de fiina de grau cu adaos de seminte de canepa partial degresate se
pot emite urmatoarele mentiuni: ,,sursa de fibre ”, ,, sursa de zinc”. in cazul probelor cu 10%, 15%
si 20% seminte de cinepd se poate emite mentiunea de ,,sursa de magneziu”. Se poate emite
mentiunea de sdndtate, Tn ceea ce priveste continutul ridicat de magneziu, si anume acesta
micsoreaza factorii majori de risc de accident vascular cerebral, hipertensiune arteriald, cresterea
colesterolului. Toate probele de amestecuri de fainuri pot emite mentiunea de sanatate privind
cresterea volumului bolului fecal (Reg.UE 432/2012). Ca sursd de zinc, se poate emite mentiunea
de sanatate in ceea ce priveste rolul acestuia intr-o serie de procese metabolice privind cresterea si
dezvoltarea organismului uman.

Din punct de vedere al potentialului functional al amestecurilor de faind de grau cu adaos
de topinambur si de seminte de canepa partial degresata, rezultatele experimentale au relevat faptul
ca se poate permite emiterea mentiunii de ,,sursa de fibre”, ,, sursa de inulina”, ,,sursa de zinc”,
,»Sursa de magneziu”.

In ceea ce priveste obtinerea probelor experimentale de paine cu adaos de topinambur si
seminte de canepa partial degresate, ca ingrediente functionale, s-au efectuat probe de coacere, cat
si analize fizico-chimice, biochimice si senzoriale pentru stabilirea calitatii acestora.

Rezultatele indicatorilor fizico-chimici ai probelor de paine analizate releva faptul ca
materiile prime din care sunt obtinute aceste produse au o calitate nutritionald mare, imbunatétind
astfel calitatea nutritionala a matricei principale (faina de grau).

Atat analiza parametrilor fizico-chimici de calitate, cat si analiza privind caracteristicile
senzoriale ale probelor experimentale de paine cu adaos de tuberculi de topinambur a relevat faptul
ca proba de paine obtinutd din amestecul de faina de grau cu 5% faina de tuberculi de topinambur,
este acceptabild, din punct de vedere al indicatorilor ce calitate, conform SR 878/1996, similara
cu painea neagra.

Faina de tuberculi de topinambur vine cu un aport important de inulina si fibre, chiar si
pentru proba experimentald de paine cu numai 5% din acest ingredient, putdndu-se emite
mentiunile nutritionale de ,,sursd de inulina” si ,,sursa de fibre” naturale.

Analizand probele de paine cu adaos de seminte de canepa partial degresate, s-a constatat
ca probele de paine obtinute din amestecurile formate din faind de grau cu 5%, 10% si 15% faina

de seminte de canepa partial degresate, au avut insusiri foarte bune si bune (proba cu adaos de
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15% seminte de canepa), din punct de vedere al parametrilor calitativi. Proba cu adaos de 20%
seminte de canepa a avut insusiri senzoriale slabe, din cauza aromei modificate, deranjante.

Din punct de vedere nutritional toate probele experimentale de paine indeplinesc conceptul
de ,,sursa de fibra”, ,,sursa de zinc” si in cazul probelor cu un adaos mai mare de 10% seminte
de cinepa se poate emite mentiunea de ,,sursa de magneziu”.

Din analizarea parametrilor calitativi ai probelor de paine obtinute prin adaugarea a 5%
faind de tuberculi de topinambur si diferite procente de seminte de canepd partial degresate,
conform limitelor prevazute in SR 878/1996, acestea se Incadreazad astfel: pdinea obtinutd din
amestecul de fdina de grau cu 5% faind de tuberculi de topinambur + 6% faind de seminte de
canepa partial degresata este similard cu painea alba din grau; painea obtinutd din amestecul de
faina de grau cu 5% faina de tuberculi de topinambur + 10% faina de seminte de canepa partial
degresata, este similara cu painea neagra; painea obtinutd din amestecul de faina de grau cu 5%
faina de tuberculi de topinambur + 15% fdind de seminte de canepa partial degresata, nu se
incadreaza in limitele prevazute de SR 878/1996 la miros si gust. Analiza statisticd efectuata cu
ajutorul testului t — Student a datelor rezultate la evaluarea senzoriala au confirmat rezultatele
obtinute din punct de vedere practic pentru produsele studiate.

Din punct de vedere al compozitiei nutritionale, variantele de paine obtinute din faina alba
de grau cu adaos de tuberculi de topinambur si seminte de canepa partial degresate sunt net
superioare variantelor de paine obtinute din faina de grau in amestec cu fiecare din cele doua
ingrediente.

Este esential ca, dupa studii clinice aprofundate si urmarirea prin intermediul lantului de
valori, standardizarea si armonizarea pe criterii de dovezi, elemente de reglementare si fronturi
comune intre industrie si consum, alimentele cu potential functional dezvoltate in aceasta teza sa
fie 0 oferta durabila.

Deoarece in cercetarea din domeniu nu au mai fost utilizate cele doud ingrediente
functionale, consideram ca rezultatele prezentei lucrari vor fi utile pentru specialistii din industria

panificatiel.
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