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INTRODUCERE

Proiectarea si  elaborarea  produselor
alimentare noi cu componente bioactive (alimente
probiotice, dietetice, alimente ecologice etc.)
prezintd o problemd de interes public major [1].
Elaborarea si implementarea unor tehnologii de
fortificare a alimentelor de larg consum, care sa
asigure un aport si o biodisponibilitate suficienta a
micronutrientelor este extrem de actuald. Un rol
deosebit revine in acest domeniu tehnologiilor
bazate pe utilizarea surselor naturale locale,
deoarece acestea sunt cost-eficiente, nu necesita
modificarea structurii alimentatiei traditionale a
populatiei si nu implicd investitii capitale
considerabile [2].

Cresterea rezistentei microorganismelor la
substantele chimice si medicamentele
conventionale prezintd o problemd serioasd si
evidenta la nivel mondial, care a determinat
cercetdrile vizand identificarea noilor biocide cu
activitate extinsd. Plantele si derivatii acestora
contin o mare varietate de metaboliti secundari care
pot inhiba sau fincetini cresterea bacteriilor,
drojdiilor si  mucegaiurilor [3]. Activitatea
microbiostatica a unor vegetale, bogate In compusi
bioactivi reprezintd o sursd promitatoare de solutii
alternative pentru utilizarea lor in scopul diminuarii
contamindrii microbiene a materiei prime si
produselor alimentare [4].

Anterior a fost stabilit, cd administrarea in
produsele de patiserie a unei doze mici de macese
uscate (0,5-1,0%) are o influentd pozitivd asupra
proprietatilor fizico-chimice si organoleptice ale
produselor de patiserie [5]. Administrarea macesului
sporeste gradul de solubilizare al fierului din
alimente pania la 0,3-0,35 mg Fe/100 g produs.
Macesul prezintda o sursa importantd de fibre
alimentare, acizi organici, micro- si oligoelemente,
in special de potasiu (23-29 mg/100 g maces),
cupru ( 33-37 mg/100 g madces), mangan (15-19
mg/100 g maces), molibden (3,9-4,3 mg/100 g
maces), zinc (9-11 mg/100 g maces) [6].

Scopul prezentei cercetari a constat in
elaborarea unor produse de patiserie pentru

fabricare industriald (biscuiti, turte dulci, mafine)
cu adaos de pulbere de macese. Pulberea de macese
prezintd un produs ecologic, care este o sursa de
ingrediente active concentrate si Tmbunatateste
proprietatile nutritive si  organoleptice ale
produselor fabricate. Acest produs are buna
capacitate reducatoare si, poate fi utilizat Ia
fabricarea produselor de patiserie ca material de
umplutura pentru a conferi culoare aluatului, gustul
si aroma materiei prime vegetale naturale, precum
si ca umpluturi. Scopul cercetarii constd 1in
formularea unor produse functionale si elucidarea
produselor de patiserie, factorii determinanti fiind
incarcdtura microbiand si starea complexului
lipidic.

1. MATERIALE SI METODE

Produsele de patiserie-biscuiti, turte dulci si
mafine au fost fabricate conform retetelor clasice
[7, 8], care au servit drept probe martor. In probele
de control o parte din fdind a fost substituitd cu
pulbere de macese (0,5; 1,0 si 1,5% fatd de masa
fainii). Calitatea si stabilitatea produselor a fost
evaluatd prin indicatorii microbiologici (numarul
total de germeni NTG si testul Gram in produsele
analizate si in pulbere de macese), conform [9, 17].
Rezultatele obtinute au fost comparate cu criteriile
microbiologice pentru produsele de cofetarie [17]).
Drept medii de culturd in controlul microbiologic al
mostrelor examinate a fost mediile nutritive: geloza
peptonatd din carne si Sabouraud.

Analiza sensoriala a produselor a fost
realizatd conform BS ISO 6658-2005 — Sensory
Analysis — Methodology — General quidance
[10]. Indicii fizico-chimici ai produselor de
patiserie au fost determinati cu aplicarea metodelor
produsele de patiserie (biscuiti si turte dulci) a fost
realizata cu ajutorul spectrofotometrul ,,HACH
LANGE DR-5000" (Aj34) dupd extractia materiei
grase cu ajutorul amestecului de cloroform-metanol
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(medoda Bligh si Dyer) si purificarea extractelor in
solutie de sare de bucatarie [12].

Metoda in vitro a fost realizatd in scopul
simularii digestiei din tractul gastro-intestinal.
Cercetarile au fost efectuate In doud etape,
conform modelului Monsen: etapa gastrica, in
prezenta pepsinei, la pH=2 (HCI), si etapa
intestinald, in prezenta tripsinei, la pH=8+8§,2
(NaHCOs;). Durata fiecarei etape este de 2 ore.
Conform estimarilor bibliografice, gradul de
corelare intre rezultatele cercetarilor in vitro,
efectuate conform modelului Monsen, si cele
obtinute in vivo variazd intre 60-70% [13].
Probele care contineau cate 10 g produs erau
termostatate la 37£1°C timp de 15 minute in
mediu acid (pH=2,0), creat prin addugarea solutiei
1,5 M de HCI. Dupa administrarea pepsinei (150
mg/100 g produs), amestecul a fost incubat pentru
doud ore la 371 °C si agitare continua.
Activitatea antiradicalica a extractului din faina de
catind alba a fost masuratd prin metoda
spectrofotometrica cu radicalul liber DPPH" (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl [14]. Analiza statistica
a rezultatelor a fost realizatd cu aplicarea
coeficientului  Student. Diferentele au fost
considerate semnificative din punct de vedere
statistic daca probabilitatea a fost mai mare de
95% (valoare p <0,05). Toate testele s-au efectuat
in triplicate si sunt exprimate ca medie £ SD
(deviatie standard).

2. REZULTATE SI DISCUTII

Produsele clasice (biscuiti, turte dulci si
mafine), conform retetelor standard [3], au servit
drept probe martor, fiind analizate in raport cu
probele, in care 1% din fdina de grau a fost
substituitd cu pulbere de macese. Profilul
organoleptic al produselor elaborate este prezentat
in figura 1.

S-a constatat, cd administrarea unei
cantitati mici de pulbere de méicese nu modifica
esential profilul organoleptic al produselor de
patiserie (biscuiti, turte dulci si mafine). Rezultatele
optimale au fost obtinute pentru adaosul de 0,5%
faind de macese 1n cazul biscuitilor (proba I) si
1,0% faind de macese pentru turte dulci si mafine
(proba II). Ulterior acestea au servit pentru
cercetarea impactului fdinii de madcese asupra
stabilitatii microbiologice a produselor.

Nota generala a produselor

Figura 1. Profilul organoleptic al produselor
cu adaos de pulbere de macese in raport cu
probele martor: proba I -0,5% fatd de masa fainii;
proba II - 1% fatd de masa fainii; proba III -1,5%
fatd de masa fainii.
In tabelul 1 este prezentati incarcitura
microbiologicdi (NTG) a produselor la pastrare
(biscuiti si turte dulci) timp de 30 zile.

Tabelul 1. Evolutia incarcaturii microbiologice a
produselor cu adaos de faind de macese la pastrare

Numiirul total de germeni NTG , UFC/g
D,u rata de Biscuiti Turti dulce
pastrare >
martor probal martor proba II
Mediul nutritiv - geloza peptonata din carne
24 ore 0,06%10° 0 0,03*10° 0,05* 10°
15 zile 0,13*10° 0,07*10° 0,11*10? 0,06* 10°
30 zile 0,25*10° 0,16*10° 0,21* 10’ 0,18* 10’
Mediul nutritiv- Sabouraud
24 ore 0,11* 10° 0,05* 10° 0,06* 10’ 0,03* 10°
15 zile 0,17* 10° 0,09* 10° 0,25* 10’ 0,14* 10’
30 zile 0.26* 10° 0,17* 10° 0,28* 10 | 0,22* 10°

Se constatd, in cazul tuturor probelor
examinate, o reducere constantd a NTG, ceea ce
atesta efectul microbiostatic al pulberii de faina de
macese. Acest efect ar putea constitui un argument
in plus pentru fabricarea unor produse de patiserie
industriale cu adaos de pulbere de fdina de macese,
deoarece aceasta ar permite sporirea termenului de
pastrare a acestor produse.

Una dintre problemele cu care se confrunta
organismul uman este stresul oxidativ, acesta fiind
cauza unor multiple maladii nutritionale. Acest
factor este amplificat de consumul alimentelor inalt
procesate, care contin aditivi de origine sintetica.
Problema majord in cazul alimentelor functionale,
care contin compusi biologic activi consta in faptul,
ca eficacitatea acestor compusi se demonstreaza a fi
semnificativ mai redusa in sifu, dupa includerea lor
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in matricea alimentelor reale, decat in vitro. Astfel,

necesitatea conservarii functionalitatii
biocomponentelor pe parcursul incorporarii lor in
matricea alimentului implica cercetarea

mecanismelor de interactiune compusi bioactivi -
matrice alimentara in situ si in vitro [15].

Tabelul 2. Indicatorul continutului de hidroperoxizi
in fractia lipidica din biscuiti si turte dulci (diene
conjugate) - Aysq.

Biscuiti Turte dulci
Timpul, cu adaos cu adaos
Ale martor 0,5% martor de 1,0%
pulbere de pulbere de
mdcese mdcese
1
0,45+0,02 0,32+0,02| 0,51+0,02 0,46+0,02
15
0,67+0,02 0,39+0,03 | 0,72 +0,02 0,48+0,02
30
0,87+0,03 0,51+0,01| 0,88+0,02 0,59 £0,02

Astfel, in lucrare a fost cercetatd
capacitatea de inhibare a peroxidului de hidrogen in
conditiile digestiei gastro-intestinale in vitro. In
figura 2a sunt prezentate rezultatele obtinute in
conditiile digestie gastrice (pH=2, pepsind), iar in
figura 2b — 1n conditiile etapei intestinale (pH=S,2,
tripsind).

Se constata, ca in cazul digestiei gastrice in
vitro adaosul de praf de macese influenteaza
semnificativ capacitatea de inhibare a peroxidului
de hidrogen (cu 12-15%). Cel mai semnificativ
efect este depistat in cazul turtelor dulci. La digestia
intestinald in vitro de asemenea se constatd o
crestere a capacitatii de inhibare a peroxidului de
hidrogen, desi mai putin importantd decat in
conditiile digestiei gastrice. Cel mai semnificativ
efect este depistat, la fel ca si in mediu gastric,
pentru turtele dulci (o crestere de 10%). Rezultatele
obtinute  demonstreazd  efectul benefic al
administrarii pulberii de macese 1n produse de
patiserie, plasand aceste produse in randul
produselor cu valoare biologica sporitd —alimente
functionale.

Complexul lipidic din alimente este unul din
factorii cei mai fragili, care pot sid afecteze
parametrii organoleptici si sd cauzeze alterarea
prematurd a alimentelor. Produsii oxidarii primare a
lipidelor (monohidroperoxizii) prezintd riscuri
sporite pentru sdnatate. Carotenoidele prezente in
pulberea de macese pot actiona ca antioxidanti
primari prin inactivarea radicalilor liberi, dar
actioneaza in principal ca antioxidanti secundari prin
captarea oxigenului singlet (o moleculd de beta-

caroten poate capta panda la 1000 molecue de
oxigen). Astfel, in lucrare a fost cercetata evolutia
complexului lipidic din produsele de patiserie cu
adaos de pulbere de maicese in raport cu probele
martor la pastrare. Pentru aceasta, dupd extractia
fractiei lipidice, a fost madasurat spectrofotometric
continutul hidroperoxizilor lipidici (diene conjugate)
la 234 nm. Rezultatele testelor sunt prezentate in
tabelul 2.

Analiza rezultatelor obtinute denotd, ca in
cazul produselor de patiserie cu adaos de pulbere de
macese gradul de peroxidare lipidica este mai redus
decat in probele martor. Acest fapt demonstreaza
efectul inhibitor al pulberii de macese asupra
proceselor de peroxidare a complexului lipidic din
alimente.
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Figura 2. Procentul de peroxid inhibat
(%H,0,™) in conditiile digestiei gastro-
intestinale in vitro :

a) pH=2 (digestia gastrica , 2h);

b) pH=8,2 (digestia tripsica)

1 — biscuiti; 2- turtd dulce; 3 — mafine.
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CONCLUZII

Capacitatea antioxidanta (% de radicali
liberi DPPH inhibati) a produselor cu adaos de
pulbere de macese, masurata in vitro, in conditiile
digestiei gastrice denotd, cd asemenea produse au un
potential antioxidant extrem de important si prezinta
veritabile produse functionale, capabile sa
amelioreze rezistenta organismului la diverse
maladii. Pulberea de micese administratd asigura un
efect important de inhibare a proceselor de oxidare
lipidica si a Incarcaturii microbiologice a produselor,
ceea ce permite de a extinde termenul de pastrare a

produselor de patiserie fiard administrarea
conservantilor sintetici.
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