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CRACKERS DIN FAINA DE SECARA CU LINTE; CRACKERS DIN FAINA DE
OVAZ CU MIX DE SEMINTE; CRACKERS AGLUTENCI CU CIUPERCI SI SEMINTE
DE URZICI

Inventia de fatd face referire la produse de panificatie inovative, functionale obtinute din
fainuri de secard, oviz sau fainuri aglutenice (orez, quinoa, hrigcd), cu adaosuri de linte, mixuri
de seminte, fiind de ciuperci si faind de urzici, cu scopul de a obtine produse cu indice de
satietate ridicat sau destinate persoanelor cu intolerantd la gluten, imbunititite cu scopul de
creste aportul proteic. Proprietifile nutritive §i functionale ale acestor produse se datoreazi
adaosului de produs vegetal (linte, mix de seminte, faind de ciuperci si faind din seminte de
urzici).

Documentul de fati prezinti 4 tipuri de crackers:

I. Crackers din fiini de secari cu adaos de linte, unde avem:

- PML proba martor, crackers fard adaos de linte;

- P1L crackers cu adaos de 5% faind linte rosie raportat la masa de fdini;

- P2L crackers cu adaos de 10% faini linte rogie raportat la masa de fdina;

- P3L crackers cu adaos de 15% faina linte rosie raportat la masa de faina.

I1. Crackers din fiina de oviiz cu adaos de mix de seminte, unde avem:

- PMS proba martor, crackers fara adaos mix de seminte;

- P1S crackers cu adaos de 5% mix de seminte raportat la masa de faina;

- P2S crackers cu adaos de 10% mix de seminte raportat la masa de fiina;

- P3S crackers cu adaos de 15% mix de seminte raportat la masa de faina.

III. Crackers aglutenici din fiini de orez, quinoa si hrisci cu adaos de fiini de ciupereci,
unde avem:

- PMC proba martor, crackers fard adaos de faina de ciuperci;

- P1C crackers aglutenici cu adaos de 2% faina de ciuperci raportat la masa de faina;
- P2C crackers aglutenici cu adaos de 4% faina de ciuperci raportat la masa de faina;

- P3C crackers aglutenici cu adaos de 6% faina de ciuperci raportat la masa de faina.
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IV. Crackers aglutenici din faind de orez, quinoa si hriscd cu adaos de fiini din

seminte de urzici, unde avem:

- PMC proba martor, crackers fird adaos de fidina din seminte de urzici;

- P1C crackers aglutenici cu adaos de 2% faina din seminte de urzici raportat la masa de faina;
- P2C crackers aglutenici cu adaos de 4% faina din seminte de urzici raportat la masa de fain3;
- P3C crackers aglutenici cu adaos de 6% faina din seminte de urzici raportat la masa de fdina.

Aspectul inovativ este reprezentat de probele martor, dar mai ales prin adaosul specific
fiecdrui sortiment care imbogiteste nutritiv sortimentele din probleme martor. Produsele astfel
obtinut se diferentiazi prin aspecte senzoriale si nutritive superioare.

Documentul de fatd descrie materiile prime, auxiliare §i ingredientele utilizate, procesul
tehnologic de obtinere a celor 4 tipuri de crackers, design-ul experimental §i caracterizarea
produselor finite.

Au fost utilizate urmaoarele materii prime si auxiliare: faind de secard, maia acidd de
secard, drojdie, sare, ulei de floarea sorelui, apa, linte rosie, fiind de ovaz, fulgi de oviz, ulei de
palmier, praf de copt, miere poliflord, mix de seminte (55% seminte de floarea soarelui, 15%
seminte de susan, 15% seminte de in, 15 % seminte de dovleac).

Un cracker este un aliment plat i uscat, copt, facut in mod obisnuit cu fiind, cunoscut
mai mult sub denumirea uzuala de biscuit. Crackers sunt de multe ori considerati o modalitate
hranitoare §i convenabild pentru consum. Crackerii pot fi consumati singuri, dar pot §i si
insofeascd alte produse alimentare, in special aperitive. Biscuitii sunt produse fiinoase obtinute
prin coacerea unui aluat afnat preparat din: faina, zahar, grasimi, oud, miere, glucozi, lapte,
arome, afanatori chimici si biochimici si altele.

Sortimentele de crackers pot fi clasificate in functie de :
» forma de prezentare
» continutul de zahar sau substante grase
» dupa destinatie
» dupa tipul fdinii din care sunt realizati
Secara este o cereala anuald si plantd medicinald originard din Asia de Sud Est si
Asia Mica, unde creste ca buruiand in culturile de grau si uneori de orz. Preferd regiunile cu

umiditate ridicati §i temperatura scizuti, fiind int4lnita in special in zona de deal.

"
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Secara are proprietdfi nutritive superioare gréului si de aceea péinea de secara este
recomandata mai degraba decat piinea clasica din faind alba sau chiar din faind neagrd sau
graham. Secara este o bogati sursd de magneziu, un mineral care actioneazi in calitate de co-
factor pentru mai mult de 300 de enzime, inclusiv a enzimelor implicate in utilizarea de catre

organism a glucozei §i secretiei de insulind.

Tabel 1. Compozitia chimic3 a fdinii de secara

Nutrient Cantitate Doza Zilnica Densitatea

Recomandata (%) Nutrientilor
Mangneziu 1.51 mg 75.5 7.2
Fibra 822¢ 329 3.1
Seleniu 19.89 mcg 284 2.7
Triptofan 0.09¢g 28.1 2.7
Fosfor 210.69 mg 21.1 2.0
Magneziu 68.16 mg 17.0 1.6
Proteina 831g 16.6 1.6

Lintea este o planti de culturd din rindul leguminoaselor, care poartd denumirea
stiintifici de Lens culinaris. Lintea este catalogati ca aliment de grad nutritional A datorita
confinutului ridicat de fibre, fier, magneziu, fosfor si protein si continutului extrem de scidzut de
grasimi. Lintea nu contine colesterol si aduce un aport caloric de cca 110-160 kcal/100g, in
functie de varietatea preparatd si modul de preparare. Din datele din literaturd (Ning Wang si
James K Daun, 2004; M. Zia Ul-Haq si al., 2011) compozitia chimicd medie a lintei, exprimata
in g/ 100 g greutate uscati cuprinde: 54-56 g glucide, 24-25 g proteina, 1.0-1.5 g grasime, 2,6 -
3.0 g cenusa si 2.9-3.1 g fibre. Proteinele leguminoaselor sunt considerate a fi una dintre cele mai
bune §i mai ieftine surse de proteine vegetale (Adsule si al., 1989). Proteina de linte este
caracterizatd prin cel mai mare confinut de aminoacizi esentiali. Zlatica (2012) a raportat c3,
continutul de proteine in boabe de linte §i aminoacizii esentiali a fost de 39.95%, iar aceastd
valoare s-a dovedit a fi cea mai mare dintre probele analizate (orez, orz, porumb, mazire, soia,
grau, secard). De asemenea, lintea este un aliment foarte potrivit pentru femeile gravide,
deoarece, prin continutul crescut de fier si folati, previne anemia i malformatiile sistemului
nervos la fat. Datoritd beneficiilor nutritive, boabele de linte nu mai sunt folosite doar ca seminte
intregi sau separate, dar sunt de asemenea folosite intr-o varietate de forme de procesare care

includ féinuri, proteine izolate si fractii de fibre.
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Ovizul face parte din genul Avena Ness, specia cea mai utilizata fiind Avena sativa. In
alimentatie se utilizeaza sub forma de fulgi, faina si grisuri. Are o valoare ridicata astfel ca este
indicat in alimentatia copiilor §i oamenilor bolnavi. Boabele sale au un continut proteic variabil
in functie de soi si conditii de culturd. Ca si proteine bobul contine o cantitate mare de globuline
dar contine si albumind prolamine si gluteline. Extractivele neazotate sunt alcituite din amidon
intr-un procent de 90%, zahdr si dextrind. Cenusa confinutd in boabe este bogat in fosfor,
potasiu, siliciu, calciu §i magneziu. (Muste , Sevastita , 2010). Este o planti care valorifica bine
conditiile climatice extreme, dar are nevoie mereu de apa. Térata de oviz este fractiunea care se
obtine la micinarea boabelor de ovaz pentru obfinerea fdinii , acesta contindnd un component
foarte important numit B-glucan care se gaseste in produsele cu un continut mare de fibre. Pe
langd acesta ovidzul confine §i antioxidanti, steroli sau acizi polinesaturati Printre beneficiile
consumui de B-glucani din ovdz se numard reducerea colesterolului seric, reducerea riscului de
crestere a glicemiei, imbundtitirea transitului intestinal si controlul greutitii. Fiina de ovaz este
un produs mai bogat in fibre , proteine si cenusd decét fdina de grau,din aceastd cauza fiind

utilizat in combinatie cu acesta.

Semintele de floarea soarelui au numeroase proprietdti benefice: contin grasimi
sdnatoase, fibre si proteine, vitamine i minerale. Aceste seminte sunt bogate in vitaminele E,
B1, B6, acid folic, in minerale, precum magneziu, seleniu, mangan, cupru, fosfor, in tryptofan si

fitosteroli (ajutd la reducerea nivelului de colesterol in sange).

Semintgele de in constituie o sursd importantd de acid alfalinoleic, o substanti din familia
binecunoscutilor acizi gragi Omega 3, esentiald pentru organism, deoarece protejeazd membrana
celulard. De asemenea, semintele de in au un continut bogat in fibre solubile, cu efecte benefice
pentru combaterea constipatiei. Contin Vitaminele B1, B3, BS, B9, calciu, fier,  magneziu,

fosfor, potasiu, zinc.

Semintele de susan au in compozitia chimica: proteine, substante grase, vitaminele B, D,
E, F, ulei in cantitate mare, pana la 65%, iar uleiul contine dou& substante specifice (sezamol si
sezamolin), fitosterine, esteri si alcooli. Semintele si uleiul de susan au efect emolient,

antianemic, laxativ si puternic afrodisiac natural.

Semintele de dovleac sunt bogate in magneziu, fier, potasiu, calciu, siliciu, fosfor,

vitamine, carotenoizi, acizi, zaharuri, leciting, rezine si enzime cu rol antihelmintice.
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Orezul (Oryza sativa L.) este o plantd din familia gramineelor, o cereald care nu contine
gluten, foarte cunoscuti si cultivatd intens, reprezentind alimentul de bazi pentru jumétate din
populatia globului, cu preponderentd in Asia (Amagliani L. §i colab., 2017). Orezul este un
aliment care ocupd un loc importantin alimentatie. Pentru a putea fi consumat sub forma de
fdini, inainte de micinare trebuie eliminate partile necomestibile ale bobului, obtindu-se astfel
orezul brut. Fiind de orez se obtine prin macinarea find a boabelor, i reprezintd uninlocuitor
eficient pentru faina de grau in cazul persoaneleor cu intoleranti la gluten. Pe langa produsele de
patiserie si brutirie, fdind de orez se poate folosi §i cd agent de ingrosare deoarece are
proprietatea de a inhiba separarea lichidului din produsele supuse refrigeréri sau congeléri. Desi
proteinele sunt cele care se gisesc cu preponderentd in orez, acesta mai contine si alte substante
nutritive, precum: carbohidranti, vitamine din complexul B, acizi grasi (acid oleic, acid
stearic,acid palmitic etc), aminoacizi (acid aspartic, acid glutamic, lizind, cistind etc), minerale

(magneziu, fosfor, potasiu, fier)
Quinoa

Hrigca este un aliment cu o valoare nutritivd ridicatd, acesta este recunoscutd pentru
confinutul mare de proteine, fibre, amidon, substanfe flavonoide. Astfel incat a devenit obiectul a
numeroase studii stiintifice care au ca si scop determinarea efectelor pe care le exercita asupra
organismului componentele functionale pe care le confine. Valoarea biologici a acestei
pseudocereale este foarte ridicati datoritd echilibrului aminoacizilor esentiali, lizind §i arginina,
care se gisesc in cantitifi mari. Alfi aminoacizi esentiali care se gasesc in seminfele de hrigca cu
importantd pentru sinitate sunt teronina si vanilind. Se gisesc i aminoacizi neesentiali precum:
acidul glutamic si acidul aspartic. Hrigca este o importanti sursi de vitamine. Intr-o cantitate mai
insemnata se gisesc vitamine din complexul B. Astfel in boabele de hrigcad se gaseste vitamind
Bl (tiamind 3,3 mg/kg), B2 (riboflavini 10,6 mg/kg), B3 (niacin 18,0 mg/kg), B5 (acid
pantotenic 11,0 mg/kg) si B6 (piridoxind 1,5 mg/kg).Vitaminele din complexul B se gisesc in
cantitdfi mai mari in hrigca tartard, insi in hrisca comuna existd mai multa vitamina E (tocoferol
0,05-0,14 mg/kg). Semintele de hrigcd contin potasiu, magneziu, calciu, sodiu, fier, cupru, zinc,

mangan §i intr-o cantitate mai mici cron si seleniu

Ciupercile sunt printre alimentele primordiale pe care le-au consumat oamenii, intrind

in meniul exclusivist al faraonilor din Egiptul antic. Supranumite ,,hrana zeilor, actualmente,

64
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ciupercile atrag din ce in ce mai multd atentie pentru a fi incluse in consumul zilnc, datorita

valoarii lor nutritionale §i pentru caracteristicile farmacologice si medicinale. Pentru valoarea lor

nutritivd, ciupercile devin atractive ca si aliment functional si ca sursi bogati in proteine, fibre,

acizi gragi, vitamine si alti compusi biologic active. Ciupercile constituie, de asemenea, o sursi
importantd de minerale esentiale, ele fiind, de fapt, sisteme biologice capabile sd recicleze
mineralele din degeurile biologice ale ecosistemelor. Mineralele esentiale, benefice sanatitii
umane includ calciu, magneziu, fosfor, potasiu, sodiu, sulf si zinc, precum si cantitdti mai mici
de seleniu, cupru, cadmiu, mangan si iod. Astfel, ciupercile contin diverse minerale care pot fi
utilizate de organism cu scopul efectudrii multipelor functii biologice.

Urzica (Urtica dioica L.) - literatura privind constituentii sau farmacologia semintelor de
ridicate de acizi grasi nesaturati, in special palmitic §i o cantitate micid de grisimi omega-3
nesaturate acizi. In structura chimici a urzicii (Urtica dioica L.) s-au identificat: substante de
naturd proteicd, avind un numir mare de aminoacizi; substante de naturd glucidicd; amine;
steroli; cetone (metilheptenona i acetofenona); ulei volatil, substante grase, sitosteroli; acid
formic i acid acetic; vitaminele C, B2, si K (circa 400 unititi pe gram), acid pantotenic; acid
folic; clorofild, protoporfirind si coproporfirind; caroten; saruri de calciu, magneziu, fier, siliciu,
fosfati etc. Semintele de urzica sunt un excelent ajutor in mineralizarea organismului, stimularea
energiei, reglarea nivelului de zahar din sange. Calmeaza alergiile, dreneaza apa din organism in
caz de retentie, intaresc sistemul imunitar, ajuta la vindecarea problemelor vezicii urinare si a
rinichilor. Sunt indicate in caz de anemie, dereglari ale ciclului menstrual, impotenta, etc.
Semintele de urzica sunt un bun adaptogen. Ajuta in caz de stres, intaresc suprarenalele, plus ca

sunt incarcate cu minerale §i oligoelemente .

Obiective prezentate in cele ce urmeazi sunt:

0 realizarea procesului tehnologic de obtinere a celor 4 tipuri de crackers, pornind
de la retea clasicd, fard adaosuri;

O analiza senzoriala a produselor propuse;

O determinarea parametrilor fizico-chimici cele 4 tipuri de crackers.

6
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Tehnologia de fabricare a celor 4 tipuri de crackers

I. Crackers din fiina de secari cu adaos de linte

Tabel 2. Reteta de fabricatie a crackerslor din faina de secara cu adaos de linte

Ingrediente PML P1L P2L P3L
Fiina de secara [%] 54.35 51.63 48.91 46.20
Aluat acid [%] 1.63 1.63 1.63 1.63
Sare [%] 1.63 1.63 1.63 1.63
Drojdie [%] 1.63 1.63 1.63 1.63
Ulei de floarea soarelui[%)] 10.87 10.87 10.87 10.87
Api [%] 29.89 29.89 29.89 29.89
Linte rosie [%] 0.00 2.72 543 46.20

Fiinide | Aluatacid ‘ [SareJ | Drojdie | Uleide floarea | | Apd r Linte rogie |
secard soarejui l

l

Pregitire materii prime 5 anxiliare |

}

[ Prepararea aluatului ‘

l

\ Fréméantarea aluatului \

l

rmetuu aluatutui ]

|

[ Laminarea aluatului |

|

r Modelarea aluatului ]

==

Raécire

| Depozitare 5i pistrare crackers de secard cu linte ‘

Figura 1. Schema tehnologica de fabricare a crackerslor din faina de secara cu adaos de linte
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I1. Crackers din faina de ovaz cu adaos de mix de semintfe

Tabel 3. Reteta de fabricatie a crackerslor din féini de oviz cu adaos de mix de seminte

Ingrediente PMS P1S P2S P3S
Faina de ovaz [%] 46.51 43.60 40.70 37.79
Fulgi de ovaz [%] 11.63 1.63 1.63 1.63
Ulei de palmier [%] 11.63 1.63 1.63 1.63
Sare [%] 1.63 1.63 1.63 1.63
Praf de copt [%] 1.16 10.87 10.87 10.87
Apa [%] 23.26 29.89 29.89 29.89
Miere [%] 0.00 4.65 4.65 37.79
Mix seminte [%] 0 2.91 5.81 8.72
Fdind de Fulgide Sare Uleide H Mix seminge |
oviz ovagzl L‘“—’ ::;de palmie m pl

!

l

Pregitire materii prime §i auxiliare

v !

Prepararea aluatului

V

Frimantarea aluatului

|

Odihna aluatului

v

Laminarea aluatului

Modelarea aluatulu

Coacere

Ricire

v

Depozitare si pastrare crackers de oviz cu mix de seminge

Figura 2. Schema tehnologica de fabricare a crackerslor din fiina de ovéz cu adaos de mix de

seminte
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I11. Crackers aglutenici din faina de orez, quinoa si hrigca cu adaos de faina de ciuperci

Tabel 4. Reteta de fabricatie a crackerslor din faina de orez, quinoa si hrigca cu adaos de

faina de ciuperci

Ingrediente PMC P1C P2C P3C
Faini de orez [%)] 41.24 40.21 39.18 38.14
Faini de hrigca [%] 5.15 5.15 5.15 5.15
Faina de quinoa [%] 5.15 5.15 5.15 5.15
Ulei de palmier [%] 7.73 7.73 7.73 7.73
Sare [%] 1.03 1.03 1.03 1.03
Praf de copt (%] 1.03 1.03 1.03 1.03
Apa [%] 36.08 36.08 36.08 36.08
Miere poliflora [%] 2.58 2.58 2.58 2.58
Fiina de ciuperci [%)] 0 1.03 2.06 3.09

Fiini || Fulgide || Fiinide Eﬂ Prafde | | Uleide Miere | [ Apz ;'
I

de orez || quinoa hrisci copt palmie

Fainade |
ciuperd |

! » e

Pregitire materii prime §i anxiliare

|

y

| Frimantarea aluatului |

|

[ Odihoa aluatului |

|

\ Laminarea aluatului |

[ Modelarea aluatului ‘

=
o]

v
| Depozitare si pastrare crackers agutenici cu f&ini de ciuperci |

Figura 3. Schema tehnologica de fabricare a crackerslor din faina de orez, quinoa si

hrigcd cu adaos de fiind de ciuperci
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IV. Crackers aglutenici din fiini de orez, quinoa si hrigca cu adaos de faina din seminte de
urzici

Tabel 5. Reteta de fabricatie a crackerslor din fdini de orez, quinoa si hrigcd cu adaos de

faina din seminte de urzici

Ingrediente PMU P1U P2U P3U
Faina de orez [%)] 41.24 40.21 39.18 38.14
Faini de hrisci [%] 5.15 5.15 5.15 5.15
Fiina de quinoa [%] 5.15 5.15 5.15 5.15
Ulei de palmier [%] 7.73 7.73 7.73 7.73
Sare [%] 1.03 1.03 1.03 1.03
Praf de copt [%] 1.03 1.03 1.03 1.03
Api [%] 36.08 36.08 36.08 36.08
Miere poliflora [%] 2.58 2.58 2.58 2.58
Sf_;:‘; [f,’/:‘]‘ seminfe de 0 1.03 2.06 3.09
st | [ | O e | [ [ L) P

' Lo

| | T
Pregatire materii prime §i auxiliare |

| Prepararea afuatubui |

v

| Framantasea aluatului |

‘ Modelarea atuatului ‘

[rae |

| Depozitare si pastrare crackers agutenici cu f4ini din seminge de urzici —|

Figura 4. Schema tehnologicd de fabricare a crackerslor din fiina de orez, quinoa si

hrigcd cu adaos de fiind din seminte de urzici
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Descrierea procesului tehnologic
Pregitirea materiilor prime
Operatiile de pregitire a aluatului pentru fabricarea clackersilor sunt :
- fiiina se cerne i se incilzeste la o temperatur de ~25°C (mai ales pe timpul iernii);
- apa se incalzeste la o temperaturd de 20-28°C (in functie de calitatea fainii i de produsul ce
urmeazi a se fabrica); |
- sarea se dizovi;
- drojdia se emulsioneaz;
- substantele zaharoase se intrebuinteazi sub forma de solutii (in apa ). Zaharul se foloseste la
preparea biscuitilor crakers in cantitate foarte micd drept urmare se adaugd la emulsionarea
drojdiei.
- grasimile folosite in cadrul refetei pentru biscuiti crakers este uleiul de floarea soarelui
(Sortimentul I) si uleiul de palmier (Sortimentele II, III si IV), pentru care se aduce la
temperature camerei si influenteaza insugirile reologice ale aluatului (plasticitatea) si
contribuie la formarea gustului. Grisimile formeaz3 pelicule subtiri intre granillelor de amidon si
langurile proteice , izoldndu-le, astfel incit coeziunea este diminuati si rezultd produse fragede si
afdnate. Pentru crackers € foarte importanta plasticitatea la 0 anumiti temperatura.
Prepararea aluatului
Prepararea aluatului const3 in operatii care conduc la inglobarea tuturor componentelor intr-o
masii omogend, cu caracteristicile specifice sortimentului de crackers. Pentru aceasta sunt
necesare operatii de pregitire si dozare a materiilor prime, de frimantare i, dupd caz, de
fermentare (Sortimentul I), apoi de viltuire a aluatului.
Pregitirea materiilor utilizate are in vedere aducerea lor intr-o stare fizica, de puritate, de
calitate, etc., potriviti pentru realizarea unui aluat corespunzitor.
Dozarea materiilor prime se efectueazi prin introducerea in cuva de frimantare a cantitatilor
stabilite_prin retetd de fabricatie. Pentru executarea dozirii se folosesc aparate de masurd si
" control. In faza de dozare a materiilor prime si auxiliare se urmaresc masurarea cantitatilor de
materii prime §i auxiliare introduse in faza de aluat. In functie de caracteristicile fizice ale
produselor dozate, metodele de dozare folosite la fabricarea crackersilor sunt : gravimetrice —
pentru materii granulare si puverulente (zahdr, faind); se folosesc balante de constructie speciali
si volumetrice - pentru lichide ( apd ); se folosesc vase gradate si apometre.
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Frimaintarea aluatului reprezinti faza de amestecare a componentelor sub forma unei paste
consistente, aviand o distributie uniforma a materiilor in intreaga mas&. Aluaturile destinate
fabricarii crackersilor au proprietati ce depind in principal de materiile din care au fost preparate
si de proportia amestecarii lor conforma retetei de fabricatie; consistenta la care se pregitesc
trebuie si permitid modelarea, respectiv si fie suficient de plastice, iar dupd modelare s& péstreze
forma conferitd aluatului, motiv pentru care este necesard o consistenfd mai mare; desi
fraimAntarea nu este foarte intens3, totusi amestecarea componentelor se impune si fie cat mai
buni. Pentru aprecierea calititii aluatului pentru crackersi se pot folosi mai multe elemente
tehnologice si de compozitie: materiile din care a fost fabricat, caracteristicile pe care le prezinti
aluatul ( umiditate, temperatura, aspect ), procedeul tehnologic folosit ( ordinea introducerii
diferitelor componente in aluat, durata si intensitatea frimantarii).

Umiditatea constituie o caracteristicd prin care se evalueazi calitatea aluatului. Ea este
condifionatd de cantitatea de apd folositd, precum si de aportul de apd adus de celelalte
component lichide si fluide folosite. Confinutul de apd al aluatului pentru crackersi este
condifionat de consistenfa doritd pentru acesta, capacitatea de absorbtie a fdinii i adaosul de
substante zaharoase i materii grase.

Temperatura aluatului determind in bund masuri insusirile lui plastice. Nivelul optim al
temperaturii aluatului pentru crackersi este conditionat de continutul de zahar §i grasimi si de
modul in care se face afdnarea. Normele tehnologice prevad pentru aluatul pentru biscuitii de tip
crackers temperatura de 20-25° C pentru situatia in care se aplicd fermentatia de lunga durati sau
26-28° C dacd se face o fermentare scurtd sau se aplicd afinarea combinatd (biochimicid si
chimica).

Temperatura aluatului este conditionati de temperatura materiilor prime folosite, de
modificarile de temperaturd ce intervin in urma procesului tehnologic, de durati si intensitatea
framantérii, de influenta pe care o au utilajul i mediul ambiant asupra temperaturii. Durata si
intensitatea frimantirii aluatului pentru biscuiti de tip crackers constituie un mijloc de
influentare a calititii si de conducere a fabricatiei, fiind determinate de: proportia diferitelor
componente ale aluatului, umiditatea §i temperatura acestuia, metoda de afinare folositd si
caracteristicile echipamentelor de fraiméantare. Deoarece in afard de faind toate materiile folosite
la fabricarea crackersilor se amesteca usor intre, ponderea acesteia va inflenfta durata

framantérii. Umiditatea aluatului influenteaza direct durata frimantarii deoarece cu cét este mai

%
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ridicatd cu atit durata scade ca urmare a faptului cé in prezenta apei in cantititi mai mari glutenul
se formeazd mai repede, iar uniformizarea diverselor componente se realizeazd mai repede.
Cresterea umiditdtii determind reducerea consistentei, ingreuneazd prelucrarea ulterioard a
aluatului si influenteazi negative calitatea biscuitului.

Temperatura amestecului din care se fabricd aluatul influenteaza timpul de frimantare in
sensul cd prin cresterea acesteia se reduce timpul si intensitatea framéantérii necesare pentru
omogenizarea masei respective. Reducerea timpului de friméntare este determinati de influenta
temperaturii asupra hidratirii fainii.

Metoda de afinare folosita influenfeaza in sensul c& pentru biscuitii crackers, suspensia
respectivd se introduce in aluat odatd cu restul materiilor lichide. La affnarea chimics, dupa
formarea aluatului se adauga solutiile de afinatori, ceea ce necesitd un timp suplimentar de
amestecare, pana ce se reuseste ca ele si fie inglobate in masa de aluat. Mai mult decét atét intre
tipurile de affindtori chimici folositi apar unele diferente. Astfel, solutiile de bicarbonat de sodiu
si bicarbonat de amoniu se amesteca in aluat mai greu decét cele de metabisulfit de sodiu si de
potasiu.

Constructia i performatele instalatiei de friméantare influenteaza durata de framaéntare
prin forma bratelor de amestecare, viteza acestora, posibilitatea de reglare a ei, precum si in
functie de dotarea eventuala cu instalafii de incilzire - ricire a cuvei. Posibilitatea de a regla
viteza de rotatie a bratelor de friméntare creeazi conditii pentru a folosi turatiile cele mai
potrivite $i pentru a reduce durata totald a friméntarii. Utilizdnd viteze rapide de friméntare
timpul total poate sa scada la 15 -20 minute pentru biscuitii crackers.

Procesul de preparare a biscuitilor de tip crackers se realizeaza cu ajutorul frimantétoarelor care
realizeazd amestecarea $i formarea aluaturilor tari, motiv pentru care se mai numesc i malaxoare
de cocad tare.

Fermentarea aluatului (pentru sortimentul I). Aceasti operatie intervine dupa operatia
intensd de fraimantare si are loc in camere de fermentare cu climatizare ce au inil{imea de 2-2,2
m, prevazute cu usi glisante sau batante §i care au peretii si tavanul confectionate din materiale
termoizolante. Dimensionarea camerelor se face in functie suprafata numirului de cuve ce
trebuie sa se afle 1n acelasi timp in camera, la care se adauga - 50% spatiu pentru manipulare.
Conditionarea aerului in camere se face cu ajutorul unor agregate de conditionare, ce realizeazi

incalzirea §i umidificarea aerului din incinte, prin reglare automata.
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In cazul testelor efetuate in statia pilot de Panificatie-Patiserie, operatia de fermentare s-a realizat
la temperature de 20 - 22°C timp de 90 minute.

Odihna aluatului. Urmitoarea fazi tehnologica dupa framéantare este odihna aluatului. In urma
framantarii, in aluat s-au creat o serie de tensiuni interne care se recomandi si fie atenuate
inainte de a se trece la fazele urmatoare. Durata repausului si conditiile in care se realizeaza
depind de tipul de aluat, aproximativ 30 minute, la circa 8 - 10°C si o umiditate relativi de 70 -
90%. Pentru aluatul de biscuiti este foarte important si se respecte temperaturile optime de
odihna, deoarece la 25°C in cazul aluatului zaharos, afinarea nu se mai produce corespunzitor.
Aceasta are ca efect pierderea fragezimii biscuifilor iar porozitatea este neuniforma.

Datoritd regimului specific de temperaturd si umiditate relativd a aerului, odihna si afanarea
aluatului se realizeaza in incaperi cu aer conditionat, prevdzute cu aparate de masura si reglare a
parametrilor respectivi.

In aceasti perioada au loc o serie de procese favorabile calitatii produsului finit:

* calitatea glutenului se imbunititeste, aluatul este mai plastic la operatiile de prelucrare
ulterioard prin valtuire, iar biscuitii au in sectiune o structurd uniforma; in plus scade elasticitatea
glutenului, ceea ce duce la pastrarea formei biscuitilor conferitd prin modelare;

* sub influenta aciditdtii materiilor prime se produce o descompunere parfiald a afanétorilor
chimici, ceea ce determind o degajare de bioxid de carbon care afineaza aluatul si-i reduce
consistenta;

Operatiile de afanare si odihnd a aluatului se realizeazi de obicei in cazane paralelipipedice din
ofel inoxidabil. Capacitatea acestor cuve trebuie si fie corelatd cu mérimea sarjei de aluat
frimantatd odatd in cuva malaxorului. Deoarece temperatura aluatului trebuie mentinuté
constantd si pentru a se evita uscarea lui, cuvele se acoperi cu panza.

Laminarea aluatului. Pentru biscuifii crackers : aluatul afinat, se lamineazi prin
trecerea lui repetati printr-o serie de perechi de valturi. Intre doui treceri succesive este previzut
un scurt termen de repaus. In final rezulti o foaie de aluat mult mai compactd, avand
dimensiunile de 0.4 - 0.9 cm. In prima parte a viltuirii se obtine compactizarea aluatului si
uniformizarea dimensiunilor sectiunii. In timpul intinderii intre valturi, aluatul este supus actiunii
mecanice care imprima deformatia de dilatare si compresiune, in urma céreia in aluat apar o serie
de presiuni longitudinale si transversale. Dacd tensiunile interne ce se creazd nu sunt atenuate

prin faze intermediare de odihnd pot determina deformarea aluatului modelat. Prin executia

W)
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laminarii se va imbunétiti calitatea glutenului si elasticitatea aluatului. De asemenea se obtine o
repartizare uniforma a bulelor de aer in masa de aluat, ceea ce face ca porii si fie fini iar
produsele fragede.

Modelarea aluatului pentru crackers. Unul din principalele mijloace prin care se
caracterizeazi si se indentifica diferitele sortimente de crackers, il reprezinti aspectul produsului,
caracterziat prin: forma (rotunda, ovald, dreptunghiulard ); aspectul suprafetei exterioare,
respectiv desenul imprimat pe biscuit; grosimea acestuia, etc. Toate aceste insugiri ale biscuitului
crackers se obfin prin modelarea aluatului. Modelarea aluatului pentru biscuifii crakers s-a
realizat prin tdiere cu ajutorul cutitului de patiserie cu care se decupeazi din banda de aluat
buciti de forma si dimensiunile biscuitilor ce se fabrica, sau forme specific.

Coacerea biscuitilor. Operatia de coacere reprezintd faza tehnologicd in urma céreia
aluatul modelat suferd procesele fizico — chimice, biochimice, coloidale i microbiologice care
au drept rezultat obtinerea caracteristicilor specifice produsului finit. Coacerea biscuitilor crakers
s-a realizat la temperatura de 160°C timp de 20-25 minute. Schimbul de céldura intre camera de
coacere §i aluat este usurat de faptul cd in primul interval, pe suprafata biscuitilor — care este
mult mai rece — se condenseazi o parte din vaporia existenti in prima zond, prevenindu-se astfel
formarea unei coji care ulterior s-ar opune migrarii apei din interior spre exterior si, de
asemenea, ar frdna cresterea volumului acestora. Reducerea umidititii aluatului se face pe
masurd ce se ridicd temperatura. Ca urmare a diferentei de temperaturd dintre suprafata
biscuitilor gi straturile lor interioare, are loc o migrare a apei sub forméa de vapori din straturile cu
temperaturd mai mare citre cele cu temperaturd mai scizuti. In acelasi timp are loc si o
deplasare inversd, de la zona centrald spre exterior, cauzati de diferenta de concentratie a
umiditétii. Prin aceste deplasari interne de umiditate §i prin evaporarea apei de pe suprafata
biscuitilor, are loc reducerea umidititii totale a aluatului. Pentru calitatea coacerii §i indeosebi a
schimbului de umiditate si a formérii produsului, un rol important revine umiditétii din camera
de coacere. Acest lucru este dovedit si de faptul ca o coacere intr-o atmosferd uscatd determind
formarea rapidd a unei coji nedorite, insotitdi de un aspect nepldcut. La sfargitul coacerii,
umiditatea produsului este ugor diferitd intre zona exterioara si restul biscuitului, insd dupa ricire
umiditatea se uniformizeaza.

Raicirea, depozitarea, pastrare. Dupa coacere, tivile cu produs finit se ageazi pe rastele

si sunt trimise spre o camera speciala in care ale loc ricirea la temperatura ambianti de 20°C. In

of
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camera de ricire umiditatea relativd a aerului trebuie sa fie scézutd, aerul curat i improspitat,
fird mirosuri striine. Ambalarea produselor are loc dupd racire, in pungi de polietilend
perforate.

Metodele privind analizele fizico-chimice §i analiza senzoriald a celor 4 tipuri de crackers:
1. Determinarea umiditatii prin uscare la etuva (SR ISO 712/1999)

2. Determinarea continutului de cenusa (STAS 90/1988)

4. Determinarea continutului de proteind. Metoda Kjedlahl (SR ISO 1871/2002)

5. Determinarea continutului de lipide prin metoda extractiei cu solventi organici (Soxhlet) (SR
ISO 6492:2001)

6. Calcularea confinutului de carbohidrati totali (Barros L. si colab., 2008)

7. Calcularea valoarii energetice (Barros L. si colab., 2007)

8. Determinarea alcalinitétii (SR EN ISO 9963-1:2002)

9.Determinarea continutului total de polifenoli (Manach C., si colab., 2004). Extractia
compusilor fenolici a fost realizatd dupd metoda propusi de Vlaic si colab. 2017

10. Determinarea capacitétii antioxidante (Odriozola-Serrano i colab., 2008).

11. Detereminarea analizei senzoriale. Testul hedonic si analiza prin punctaj total de 9 puncte
(Segal. R., 1988)

Analizele efectuate au fost realizate in cadrul Laboratorului de Controlul Calitétii Produselor de
Origine Vegetala al USAMYV, Cluj-Napoca.

Tabel 6. Variatia continutului de umiditat, cenusa si alcalinitate

Sortiment Umiditate [%] Cenusa [%] Alcalinitatea
[°alcalinitate/%]
PML 8.66 +0.05 3.54+0.04 0.16 £ 0.04
P1L 8.82+0.17 3.42+0.06 0.15+0.02
P2L 8.99 +0.12 3.39+0.03 0.14 £0.03
P3L 9.06 £ 0.08 3.31 £0.09 0.13+£0.02
Linte 10.55 + 0.22 2.19+0.08 -
PMS 8.43 +0.07 2.83+£0.12 0.10+ 0.06
P1S 8.55+0.11 299+0.16 0.11 £0.08
P2S 8.63 +0.21 3.08+0.07 0.14 £0.05
P3S 7.08 £0.32 3.18+0.12 0.15+£0.07
Mix seminte 4.34+0.14 3.58+0.27 -
PMC 11.92 +0.09 2.42+0.08 0.17+0.08
P1C 11.56 £ 0.13 2.55+0.18 0.17 £0.05
P2C 11.21 £0.21 2.71 £ 0.11 0.19+0.09
P3C 11.04 £ 0.32 2.92+0.15 0.20+0.12
Fiina de ciuperci 7.05 £ 0.05 7.38 £0.25 -
PMU 15.70 +£0.17 245+ 0.12 0.17+0.11
P1U 15.64 £ 0.11 2,69 +0.21 0.18+0.15
P2U 15.21 £0.09 292 +0.18 0.20 + 0.09

e
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P3U 14.95 +£ 0.29 3.18+£0.16 022+0.17
Fiina din seminte de 8.57 + 0.02 970 + 0.28 -

urzici

Tabel 7. Variatia continutului de de proteind §i grdsime

Sortiment Proteind [%] Griasime [%]
PML 6.83 +0.14 14.71 £ 0.11
P1L 8.04+0.19 15.29+0.12
P2L 8.23+0.15 15.80 £ 0.14
P3L 8.63+0.24 16.76 + 0.17
Linte 22.62 +0.42 1.56 +0.09
PMS 7.32 £0.19 21.14+£0.18
P1S 8.07+0.22 23.34+0.22
P2S 8.93+0.31 27.01 £0.16
P3S 9.82+ 041 29.85+0.25
Mix seminte 20.96 + 0.35 54.96 + 0.47
PMC 4.68 +0.27 7.93 £0.28

P1C 535+0.18 8.02 +0.08

P2C 5.97+0.32 8.22+0.16

P3C 6.25+0.26 8.39+£0.27

Faina de ciuperci 27.88 £1.22 3.12+0.05
PMU 4.55 +£0.12 8.01 +£0.38

P1U 521+£0.14 8.41 £ 0.21

P2U 541 +0.17 8.86+0.26

P3U 5.87+0.37 9.35+0.19
Fiin din seminte de 18.84 + 0.85 17.48 £ 0.27

urzici

Tabel 8. Variatia continutului de carbohidrati totali §i valoarea energeticd

Sortiment Carbohidrati [%] Valoarea energetica [%]
PML 80.97 + 0.73 306.53 £1.26
P1L 79.72 + 0.81 309.29 + 1.62
P2L 79.39 + 0.96 313.36 £ 1.32
P3L 79.00 + 0.81 321.21+£1.52
Linte 64.64 + 0.55 156.06 + 0.85
PMS 81.42 + 0.69 364.36 +2.02
P1S 80.39+0.88 382.38 £ 1.59
P2S 79.36 £ 0.74 413.52+£1.36
P3S 79.92 £ 0.71 438.75+1.22

Mix seminte 71.12 + 0.66 644.80 + 2.87
PMC 80.98 + 0.58 247.67 £2.56
P1C 80.54 +0.85 24737+ 1.52
P2C 80.11+0.96 248.12+1.29
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P3C 79.79 £ 0.91 249.05 +1.77

Faina de ciuperci 57.69 + 0.41 157.89+1.11
PMU 77.30£0.74 244.84 +1.36

P1U 76.46 £ 0.82 246.94 + 1.52

P2U 76.21 +0.88 250.54 + 1.85

P3U 76.00 £ 0.73 25428 +1.33

Fiini din seminte de 62.89 + 0.53 301.37+1.85

urzici

Tabel 9. Variatia continutului de polifenoli totali §i a capacitdtii antioxidante

Sortiment Continutul de Capacitatea
polifenoli totali antioxidanta [%]
[mg EAG/100 g]

PML 24.26 + 0.05 45.74 £ 0.21
P1L 20.02 + 0.08 53.39+0.20
P2L 15.56 £ 0.04 56.11+0.15
P3L 15.00 £ 0.12 59.69+0.10

Linte 17.55+0.14 90.98 + 0.20
PMS 18.57+£0.11 4436 +0.18
P1S 23.89 +0.13 48.24 +0.10
P2S 27.31 +£0.05 53.02+0.20
P3S 29.38 £ 0.12 58.46 £ 0.21

Mix seminte 55.18+0.18 67.96 + 0.30

PMC 7.15+0.12 36.05+0.10
P1C 10.14+0.15 58.81 +£0.20
P2C 11.32+0.14 62.70 £ 0.21
P3C 12.50+0.10 66.13 £ 0.20

Fiina de ciuperci 109.54 + 0.25 163.16 £ 0.41

PMU 7.15+£0.12 36.05+0.10
P1U 12.28 £ 0.18 43.24+0.20
P2U 13.65 +0.19 50.84 +£0.15
P3U 15.41+£0.21 56.15+0.30

Fiina din seminte de 108.24 £ 0.29 154.23 £0.45

urzici
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Analiza senzoriali

Pentru a urmarii aprecierea senzoriald a celor 4 tipuri de crackers a fost realizata analiza

senzoriala de catre 80 de panelisti. Rezultatele pentru fiecare sortiment in parte sunt prezentate in

figurile 5, 6, 7 s1 8.
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Figura S. Rezultatele analizei senzoriale privind aspectul, culoare, gustul, mirosul,

consisten{a si acceptarea generald pentru crackers din fainé de secara cu adaos de linte, unde:

PML —111; PIL —222; P2L —333; P3L —444.
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Figura 6. Rezultatele analizei senzoriale privind aspectul, culoare, gustul, mirosul,
consisten{d si acceptarea generald pentru crackers din faind de ovaz cu adaos de mix de seminte,

unde: PMS —111; P1S —222; P2S —333; P3S —444.
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Figura 7. Rezultatele analizei senzoriale privind aspectul, culoare, gustul, mirosul,
consistentd si acceptarea generald pentru Crackers aglutenici din faina de orez, quinoa si hrigca

cu adaos de faina de ciuperci, unde: PMC —111; P1C —222; P2C —333; P3C —444.
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Figura 8. Rezultatele analizei senzoriale privind aspectul, culoare, gustul, mirosul, consistenta si
acceptarea generald pentru Crackers aglutenici din faind de orez, quinoa si hrisca cu adaos de

faina de urzici, unde: PMU — 111; P1U —222; P2U —333; P3U —444.
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REVENDICARI

L. Crackers din faina de secaré cu adaos de linte
1.1. Preparatul alimentar Crackers din fiind de secard cu adaos de linte 5% (P1L -
raportat la cantitatea de f&ind) caracterizat prin aceea cé este un amestec omogen de faina
de secard (51.63%), aluat acid (1.63%), sare (1.63%), drojdie (1.63%), ulei de floarea
soarelui (10.87%), apa (29.89%), fiina de linte rosie (2.72 %).

1.2. Preparatul alimentar Crackers din fdinid de secard cu adaos de linte 10% (P2L -
raportat la cantitatea de faind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de fadina
de secard (48.91%), aluat acid (1.63%), sare (1.63%), drojdie (1.63%), ulei de floarea
soarelui (10.87%), apa (29.89%), féina de linte rosie (5.43 %).

1.3. Preparatul alimentar Crackers din faina de secard cu adaos de linte 15% (P2L -
raportat la cantitatea de faind) caracterizat prin aceea cé este un amestec omogen de faina
de secard (46.20%), aluat acid (1.63%), sare (1.63%), drojdie (1.63%), ulei de floarea
soarelui (10.87%), apa (29.89%), féina de linte rosie (8.15 %).

II. Crackers din faind de oviz cu adaos de mix de seminte
2.1. Preparatul alimentar Crackers din fdinid de ovdz cu adaos de mix de seminte 5% (P1S
- raportat la cantitatea de fdind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de
faina de ovaz (43.60%), fulgi de ovidz (1.63%), ulei de palmier (1.63%), sare (1.63%),
parf de cop (1.16 %), apa (23.26%), miere (4.65 %), mix seminte (2.91 %).

2.2. Preparatul alimentar Crackers din fiind de oviz cu adaos de mix de seminte 10%
(P2S - raportat la cantitatea de fdind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen
de faina de oviz (40.70%), fulgi de ovaz (1.63%), ulei de palmier (1.63%), sare (1.63%),
parf de cop (1.16 %), apa (23.26%), miere (4.65 %), mix seminte (5.81 %).

2.3. Preparatul alimentar Crackers din fdind de ovaz cu adaos de mix de seminte 15%
(P3S - raportat la cantitatea de fdind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen
de faina de ovaz (37.79%), fulgi de ovaz (1.63%), ulei de palmier (1.63%), sare (1.63%),
parf de cop (1.16 %), apa (23.26%), miere (4.65 %), mix seminte (8.72 %).

III1. Crackers aglutenici din faind de orez, quinoa si hrisca cu adaos de fiini de ciuperei,
3.1. Preparatul alimentar Crackers aglutenici cu 2% faina de ciuperci (P1C - raportat la
cantitatea de faina) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de fédind de orez
(40.21%), faina de hrigca (5.15%), féina de quinoa (5.15%), ulei de palmier (7.73%), sare
(1.03%), parf de cop (1.03 %), apa (36.08%), miere poliflora (2.58 %), fiind de ciuperci
(1.03 %).

3.2. Preparatul alimentar Crackers aglutenici cu 4% féina de ciuperci (P2C - raportat la

cantitatea de fdind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de faind de orez
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(39.18%), fiina de hrisci (5.15%), faina de quinoa (5.15%), ulei de palmier (7.73%), sare
(1.03%), parf de cop (1.03 %), apé (36.08%), miere poliflord (2.58 %), fdind de ciuperci
(2.06 %).

3.3. Preparatul alimentar Crackers aglutenici cu 6% fiind de ciuperci (P3C - raportat la
cantitatea de faind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de fiind de orez
(38.14%), faina de hrisca (5.15%), faina de quinoa (5.15%), ulei de palmier (7.73%), sare
(1.03%), parf de cop (1.03 %), apé (36.08%), miere poliflora (2.58 %), faina de ciuperci
(3.09 %).

IV. Crackers aglutenici din faina de orez, quinoa si hrisca cu adaos de fiina din seminte de

urzici

4.1. Preparatul alimentar Crackers aglutenici cu 2% fiina de urzici (P1U - raportat la
cantitatea de fdind) caracterizat prin aceea cd este un amestec omogen de fiind de orez
(40.21%)), fiina de hrigca (5.15%), faina de quinoa (5.15%), ulei de palmier (7.73%), sare
(1.03%), parf de cop (1.03 %), apd (36.08%), miere poliflord (2.58 %), faind de urzici
(1.03 %).

4.2. Preparatul alimentar Crackers aglutenici cu 4% faind de urzici (P2U - raportat la
cantitatea de faind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de fiind de orez
(39.18%), fiina de hrigcd (5.15%), faina de quinoa (5.15%), ulei de palmier (7.73%), sare
(1.03%), parf de cop (1.03 %), api (36.08%), miere poliflord (2.58 %), fainad de urzici
(2.06 %).

4.3. Preparatul alimentar Crackers aglutenici cu 6% fdind de urzici (P3U - raportat la
cantitatea de faind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de fdind de orez
(38.14%), fiina de hrigca (5.15%), faina de quinoa (5.15%), ulei de palmier (7.73%), sare
(1.03%), parf de cop (1.03 %), api (36.08%), miere poliflora (2.58 %), faind de urzici
(3.09 %).
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