INBREAD (NO. 91/2016) - EUREKA PROJECT,
A RELEVANT MODEL OF INTERNATIONAL RESEARCH COOPERATION

The original idea of the project is to process these by-products which are very rich in nutritional and
bioactive compounds into functional ingredients/flours to be used in food industry with the following
benefits:

- recovering a very good source of nutrients (minerals, good quality proteins, dietary fibers;

- minimizing of quantity of by-products;

- designing of new functional ingredients/bakery flours;

- designing of new bakery recipes enriched in bioactive compounds;

- improving the healthy food market;

- increasing of added value of bakery products as well as of by-products which will be used.

1. INTRODUCTION

It‘s predictive that growth rate of life increasingly consumers will take pick quick manufactured food
which is not only taste but also appetizing. In new countries of EU also in east Europe countries the
traditional consumption of bakery products is popular and grow up from 10% to more than 20%.

Our created products we will tender for food markets, food processing enterprises, public healthy
complexes. Why consumers will by them? Therefore, they will be competitive, organically,
innovative products, enriched biological active substances and functionality. Besides, manufactured
safe and quality products will competent the suspense of consumers.

Consumers have changed their eating habits because they’re concerned about healthy eating and
economic crisis. Meanwhile businessmen have suffered the increase raw materials (eggs, sugar, oil
and flour).

For this reason, businessmen must join health with innovation to get approach the consumer can get
a good quality-prize. They want to offer the public more healthy products in which trans and
hydrogenated fats are replaced by vegetable oils (olive and sunflower) and new ingredients like seeds
are used to supplement the nutritional profile.

The largest bakery product marketed in Europe is bread. It plays a notable role in the diet, with per
capita annual consumption of bread in the EU around 62 kg per capita (Quilez and Salas-Salvado, 2012).

Biscuits are the second largest bakery product consumed, followed by industrial pastries/cakes.

The consumption of bakery products in Spain, for example, in the last few years is near 15
kg/person/ and evidence suggests that these figures will remain stable, because they are important
food components of breakfast and mid-morning and afternoon snacks and also their sweetness and
marked palatability are elements which promote their consumption(ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
2003).

Sliced bread presents significant growth as a result of new eating habits. People eat slice bread
mainly for breakfast. The market of whole wheat bread has been increasing due to consumption of
products with fibre.

Currently by-products from the manufacture of food supplements, alfalfa protein concentrate and
partially defatted flaxseed, are used in animal feed. The innovative idea of this project proposal is to
take advantage of important content in bioactive compounds existing in these by-products.
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2. MATERIALS AND METHODS

Technological research of the project will be carried out at two locations with interrelated aspects.
Research of the 1st aspect will focus on the production of three types of flour enriched in bioactive
compounds of plant origin;

Technological objectives of the 2nd aspect will focus on the production of new bakery products,
using the three functional flours, for the market of the healthy food, with expectable impacts on the
wellbeing of of different health problems, athletes and vegetarian population.

Partners:

- Juan y Juan company is part of Spanish Dulcesol Group with a familiar spirit and entirely
Spanish capital, whose origins date back to the early 1950s, where it started with a small traditional
bakery in Villalonga (Valencian Community). Dulcesol Group, that has two plants destined to the
manufacture of baked goods located in Gandia and Villalonga (Valencian Community). In recent
years, the Group has started manufacturing new products like the cream spread or the baby food.

The Group has been present in more than 30 countries since the 2000s, but it is not until the year
2010 when the International Market is considered a strategic key for the future growth of the Group
and it is given new resources, structures and a first internationalisation strategy which, in only 3
years reaches the 17% of the income of the Group.

They are aware that it is important to expand their presence in the international market for the
sustainability of business, as pointed out by the Strategic Plan. In this respect, the Group expects to
invest over 15 million euros to develop the production and the sales of products abroad.

Juan y Juan has a team of more than 1.500 workers, and more than 45% are women. According to
the production and sales expectations, the Group expects to increase the workforce by 10%
approximately in the next 2 years

The most known and important activity of company is the manufacture of industrial bakery, but for
more than a decade, the Group has become one of the industrial models in sliced bread production.
In 2010 the Group has also begun manufacturing cream spread and in 2013 has started producing
food for children, which started with the production of jars for babies.

The quality of their products has always been one of the fundamental objectives for the Dulcesol
Group. This has led to become the first Spanish company within their sector to be award a quality
certificate. Therefore, Juan&Juan Quality Assurance System complies with the Quality Management
Norm ISO 9001 and with the international food safety protocols IFS and BRC, as certified by
AENOR. A level of recognition that means Juan&Juan is able to guarantee that their manufactured
products meet the quality control parametres required by consumers.

- Hofigal Export Import S.A. (Homeopathy-Phytotherapy-Galenicals) -founded in 1990 at
Bucharest Romania, bases its entire strategy upon powerful and sustained research activity in the
field of utilising medicinal plants.

Hofigal has shown a very good evolution, when one considers that there were but two products in
1991, the company’s portfolio comprises today over 480 products, in the following categories:
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pharmaceutical products, dietary supplements, cosmetics, teas, active substances of plant origin in
the form of normal, oblong, and coated tablets, solid- or liquid-filled capsules, solutions for internal
or external use in multidose or single doses and semi-solid products such as creams and gels.
Starting with a limited production capacity for: active substances of plant origin, raw materials for
large pharmaceutical companies, dietary supplements, and cosmetics, within two years Hofigal had
launched its own products in the marketplace. Proof of the quality of Hofigal’s products is
worldwide recognition in the winning of over 150 medals at invention fairs both in Romania and
abroad, of which 85 are gold medals.

Initially the possessor of an authorisation to function in a production process, Hofigal Company held:
« authorisations to function (GMP certified) for the following production processes: Solid Dosed
Forms, Solutions for Internal and External Use (single- and multi-dose forms) issued by the
competent Romanian authority, the National Medicaments Agency.

- a certificate of Integrated Management issued by the internationally recognised company TUV,
Germany, for the: ISO 9001 standard, ISO 14001, ISO 22000 standard and the OHSAS 18001
specification (which represents the Quality Management System certification from the point of view
of the Rules for Good Manufacturing Practice, as well as the Environmental Management System,
the Health and Safety Food and the Occupational Health and Safety System respectively).

Since 2001 to 2017 the R&D department was involve in more than 30 national and international
research projects (CEEX-BIOTECH, CEEX-CERES, CEEX-VIASAN, CEEX-RELANSIN, CEEX-
CALIST, CEEX-AGRAL, IMPACT, EUREKA, FP 7, SEE-ERA. NET PLUS).

- National Institute of Research and Development for Food Bioresources — IBA Bucharest, under
Ministry of National Education, is a public research organisation conducting food safety and
nutritional research as well as product designing and technology development. IBA Bucharest is an
industry-oriented research organisation, accessing both public funding, via grant competitions, and
private funding, through industry-funded product/technology development projects.

IBA Bucharest has had 4 main research fields:

e Food safety (food preservation, food contaminants, food packaging);

e Food nutrition (influence of diet on health, food intolerance - coeliac disease and phenylketonuria
and, functional food);

e Food (bio)technologies;

e Consumer sciences.

In the last 10 years, IBA Bucharest was involved in over 100 national projects and 30 European
projects. The cooperation at European level was consisting by participation as partner in projects
within FP5 (2 projects), FP6 (8 projects), FP7 (2 projects), EUREKA (2 projects), Leonardo da Vinci
(5 projects), EAHC— Health Programme (1 project), COST Action FA 1001 (1 project), South East
Europe Transnational Cooperation Programme (4 projects) and Socrates (ERASMUS 3) Thematic
Network (3 projects) and bilaterals (5 projects) Programmes. IBA had initiated and keeps running
National Technology Platform “Food for Life” and has elaborated their Vision 2020 and Strategic
Research Agenda. IBA was chairing between 2007-2009 EuroAgri+ umbrella within Eureka
Program, now being member of the new one - EUROAGRI FOOD CHAIN umbrella. Food
supplements are notified for trading by IBA, one of the activity in this process being health claims
labelling.

IBA is member of different associations at european level:

e ISEKI Food Association,

e Safe Consortium Association,

e Foodforce group and International Association of Cereal Science and Technology.
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a proiectului ”Produse de panificatie imbogitite in compusi bioactivi de origine vegetala”
(INBREAD)
STUDII SI ANALIZE PRIVIND
EVALUAREA COMPOZITIONALA A MATERIILOR PRIME

CAPITOLUL I.

IDENTIFICAREA PRINCIPALILOR MACRO- SI MICRONUTRIENTI SI A UNOR

SUBSTANTE BIOLOGIC ACTIVE EXISTENTE iN MATERIA PRIMA VEGETALA

1.1. Studiu documentar privind cerintele nutritionale ale organismului uman conform ultimilor
cercetari stiintifice.

1.2. Evaluarea continutului de minerale si a proprietatilor antioxidante.

1.3. Evaluarea compozitionala a materiilor prime vegetale (continut de aminoacizi, fibre totale,
profil lipidic, proteine, vitamine).

1.4. Evaluarea caracteristicilor reologice ale fainurilor.

CAPITOLUL I1.
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2.1. Incidenta microflorei de alterare/patogene Tn materiile prime.

2.2. Incidenta aparitiei de micotoxine Tn materiile prime.

CAPITOLUL II1.

Evaluarea toxicitatii subproduselor, bogate in substante biologic active

CAPITOLUL IV.
4.1. Diseminarea rezultatelor.

4.2. Realizarea unei pagini Web a Proiectului.



Studiul documentar privind cerintele nutritionale ale organismului uman

conform ultimilor cercetari stiintifice

Situatia actuala in Romania: cercetare-mediul privat de afaceri

In literatura de specialitatea se apreciaza ca siguranta alimentara va fi parte integrata in viitor
din conceptul de securitate al natiunilor, deoarece populatia globala inregistreaza o crestere in
progresie aritmetica, aceasta inseamnand de fapt mai multe fiinte de hranit intr-un spatiu productiv
alimentar limitat fizic si cu materii prime (resurse vegetale si animale) insuficiente [1].

In acest caz, factorilor decidenti li se impun practic abordari care sa suplineasca incapacitatea
logistica de productie suplimentara, prin artificii tehnologice gen inginerie genetica, chimizare
excesiva, modificarea retetelor produselor alimentare. Aceste cerinte sunt impuse simultan cu
necesitatea mentinerii/cresterii profitabilitatii in industria alimentarae precum si mentinerea sanatatii
populatiei in limite acceptabile. Ca urmare asistam la nevoia de a tine sub control tendinta de
inlocuire a factorului alimentar util cu produsi de sinteza nevalizi, teratogeni.

Cercetarea romaneasca se implica prin centre de cercetare, organe de stat abilitate pentru a tine
domeniul agro-alimentar sub control, intr-un parteneriat cu societatea civila consumatoare. Efectul
scontat este de educare atat a consumatorilor cat si a producatorilor precum si de perfectionare a unor
standarde tehnologice de productie. Alaturi de mediul academic, mediul privat de afaceri din
Romania, este direct interesat in formarea opiniei publice consumatoare si ca atare, se implica in
acest parteneriat cu societatea civila. Populatia tarii a inceput sa devina un consumator din ce in ce
mai informat, care-si doreste mai ales in domeniul alimentar produse de foarte buna calitate, care sa
aiba aspect comercial dar sa nu-si piarda din savoare si, ce este mai important, calitatile nutritionale
sa fie la nivel maxim. Este foarte importanta aceasta stransa colaborare intre cercetare si mediul
economic, acesta furnizand informatii legate de necesitatile care apar pe piata in timp ce mediul
academic (cercetarea), ofera solutiile si diverse tehnologii. O cercetare fara o colaborare cu cerintele
pietii nu are mare valoare, studiile ar trebui sa aiba o aplicabilitate practica, adica sa raspunda
cerintelor impuse de mediul economic. Astfel, valorificarea diferitelor resurse vegetale si animale
inca neexploatate dar si stabilirea unor tehnologii inovatoare de a produce diverse sortimente de
produse alimentare mai bogate in compusi bioactivi, va avea efecte pozitive asupra populatiei.

Pot fi refolosite diferite componente vegetale din care se pot extrage compusi cu actiuni
biologice de mare interes. In ultimii ani, cercetarile realizate prin studiul mecanismelor de actiune a
diversi metaboliti secundari au fost intensificate. Rezultatele cercetarilor s-au concretizat prin
valorificarea si implementarea lor in mediul de afaceri. Concret, au aparut produse cu o intensa
innoire si diversificare, caracterizate prin calitate si echilibru nutritional, orientate spre satisfacerea

dorintelor, necesitatilor si exigentelor tot mai mari ale consumatorilor.



Pe fondul schimbarilor de natura demografica, social-economica si de mediu, in conditiile
globalizarii economiei mondiale, activitatea de Cercetare-Dezvoltare-Inovare (CDI) este una din cele
mai importante cai in vederea asigurarii, pe viitor, a unor produse agro-alimentare suficiente
cantitativ si echilibrate calitativ, pentru hranirea populatiei umane, prin utilizarea judicioasa a
resurselor naturale disponibile. In prezent se cauta intens atat surse vegetale inca neexploatate, cu un
continut bogat in compusi bioactivi cat si metode cat mai complexe de cuantificare a activitatilor
biologice diverse (antioxidanta si antimicrobiana, anticancerigena etc), datorate metabolitilor
secundari. Folosirea unor surse vegetale cu un continut ridicat in compusi bioactivi sau stabilirea
unor tehnologii care sa valorifice acesti compusi, cu aplicabilitate in sectorul alimentar, va avea ca
efect imbunatatirea calitatii vietii din punct de vedere al prevenirii diferitelor maladii.

Cercetarea in domeniu poate beneficia si de analiza sociala privind comportamentul
consumatorilor. Populatia consumatoare este avertizata continuu despre impactul alimentelor /
produselor alimentare asupra sanatatii. Cercetarile nutritionale si medicale ofera continuu noi dovezi
asupra rolului alimentelor in pastrarea si imbunatatirea sanatatii. Din punct de vedere al sanatatii si
sigurantei alimentare a populatiei, imbogatirea produselor alimentare pentru consumul public este
una dintre cele mai eficiente cai de prevenire si tratare a unor deficiente de natura nutritionala si
chiar a unor boli cronice periculoase. Aceste cercetari aduc informatii care pot conduce la
dezvoltarea de noi produse cu efecte benefice directe asupra consumatorilor. Impactul acestor
rezultate stiintifice va fi minor atata timp cat aceasta noua cunoastere va fi transpusa in obiceiuri si

alegeri alimentare nesanatoase pentru consumatori.

Alimentatia si sanatatea

In contextul socio-economic actual, alimentatia duce la dezechilibre cronice caracteristice
omului modern, fapt pentru care alimentatia sanatoasa va deveni in viitorul imediat un mijloc
terapeutic important pentru mentinerea starii de sanatate. Interventiile nutritionale pentru o dieta
sanogena vor duce la scaderea cheltuielilor de sanatate care sunt astazi extrem de ridicate pentru
bolile cronice generate mai ales de alimentatia nesanatoasa si de traiul sedentar. Astfel, odata cu
cresterea populatiei si a necesitatilor de interventie prompta, vor fi vizate fie re-formularea unor
produse alimentare existente fie dezvoltarea unor alimente noi.

Cercetarea in acest domeniu poate acoperi un spectru larg de teme, incepand de la necesitatea
preventiei primare a bolilor cronice generate de diete nesanogene, continuind cu dezvoltarea
programelor de interventie nutritionale (care au cel mai scazut raport cost-eficienta), cercetarea in
domeniul ingredientelor functionale si al compusilor bioactivi cu inalt potential, metode moderne de
incapsulare a lor, nanotehnologii, pana la design-ul si dezvoltarea de produse inovative, nutritie

personalizata, aspecte de siguranta si calitatea alimentelor.



Sectorul agro-alimentar din Romania reprezinta unul dintre domeniile cele mai importante care
continua sa necesite un proces de restructurare care sa duca la cresterea competitivitatii. Numeroase
multinationale din bransa au ca obiectiv si activitatea de cercetare-dezvoltare, dovedindu-si
potentialul prin proiectele si parteneriatele dezvoltate sau propuse. Exista un numar considerabil de
publicatii ale cercetatorilor romani in domeniul alimentelor imbogatite in compusi bioactivi, alimente
functionale, alimente ecologice, dezvoltarea de produse inovative in acest sens sau pe teme
nutritionale, etc

Sunt in curs de realizare diverse studii clinice, studii privind impactul compusilor naturali
adaugati asupra compozitiei alimentului si asupra perceptiei consumatorului si de asemenea sunt in

dezvoltare programe de sanatate publica, de interventie nutritionala, programe educationale.

Alimente ecologice

In contextul actual si mai ales viitor al crizei alimentare, orientarea catre o agricultura durabila,
cu consecinte directe asupra unei alimentatii sanatoase, ecologice, ridica o problema de stricta
actualitate. Cercetarea in domeniul alimentelor ecologice acopera un spectru larg, de la producerea
materiilor prime in cadrul unei agriculture ecologice, pana la tehnici de procesare minimala a
alimentelor. Cercetarea in domeniu poate beneficia si de analiza sociala privind comportamentul
consumatorilor. Industria alimentara este la ora actuala foarte dezvoltata, dar a ajuns la momentul in
care atentia trebuie sa se concentreze catre alimente procesate minim, in conditiile unei chimizari
excesive si a necesitatii asigurarii sigurantei alimentare.

Sunt deja in derulare numeroase proiecte de cercetare care si-au propus dezvoltarea si
explorarea tehnicilor minime de prelucrare a solului, producerea de materii prime agricole
ecologice, dezvoltarea tehnicilor curate de procesare minimala a alimentelor, dezvoltarea productiei

regionale de alimente ecologice sau traditionale, specific respectivei regiuni

Imbogatirea alimentelor / fortificarea alimentelor

Imbogatirea alimentelor / fortificarea alimentelor este un proces de adaugare in unele produse
alimentare a unor micronutrienti (oligoelemente si vitamine esentiale) [2].

Alegerea elementelor, a principiilor active (a compusilor bioactivi de origine vegetala in cazul
acestui proiect), care vor fi adaugate, poate fi o alegere pur comerciala pentru a furniza elemente
nutritive suplimentare unui produs alimentar, ori poate fi o problema de sanatate publica care are
drept obiectiv reducerea numarului de persoane cu deficiente (dietetice) in cadrul unei populatii.

Populatia in cauza poate fi formata dintr-un numar mic de oameni, sau, la fel de mare ca si toti

locuitorii mai multor continente (de exemplu, in cazul unei pandemii).



Dimensiunile sanatatii pot viza "o stare de sanatate fizica, mentala si bunastarea sociala si nu
doar absenta bolii sau a infirmitatii”, astfel cum sunt definite de Organizatia Natiunilor Unite (ONU)
si de Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS) [3,4].

Sanatatea publica este definita ca fiind "stiinta si arta de prevenire a bolilor, prelungirea vietii
si promovarea sanatatii prin eforturile organizate si alegerile informate ale societatii, organizatii
publice si private, comunitati si indivizi."

Uneori, se observa in dieta unui segment de populatie ca sunt anumite carente, adica
alimentatia lor este lipsita de anumite substante nutritive. Alteori, din alimentele de baza ale unei
regiuni pot lipsi anumite elemente nutritive, datorita solului regiunii sau din cauza caracterului
inadecvat al dietei normale. Adaugarea de micronutrienti, adica imbogatirea alimentelor cu compusi
bioactivi de origine vegetala, pot preveni pe scara larga diferite boli sau deficiente.

Desi este adevarat ca atat imbogatirea cat si fortificarea se refera la adaugarea unor nutrienti
in produsele alimentare, definitiile adevarate variaza usor.

Astfel, imbogatirea si fortificarea sunt considerate sinonime si definite de catre OMS si FAO
(Organizatia pentru Alimentatie si Agricultura a Natiunilor Unite), astfel:

- fortificarea se refera la "practica de a creste in mod deliberat continutul unui micronutrient
esential, si anume: vitamine si minerale (inclusiv oligoelemente) intr-un produs alimentar, indiferent
daca substantele nutritive au fost initial in produsele alimentare inainte de prelucrare sau nu, astfel
incat sa imbunatateasca calitatea nutritiva a aprovizionarii cu alimente si pentru a oferi un beneficiu
de sanatate publica, cu un risc minim pentru sanatate™;

- imbogatirea se refera la adaugarea de micronutrienti care se pierd in timpul procesarii unui produs
alimentar . Imbogatirea alimentelor a fost identificata de catre OMS si FAO (organizatii
recunoscute la nivel national si international), ca fiind o strategie pentru a incepe reducerea

incidentei deficientelor nutrientilor la nivel mondial.

Dupa cum a subliniat FAO, cele mai comune alimente fortificate sunt:
Cereale si produse pe baza de cereale;

Lapte si produse lactate;

Grasimi si uleiuri;

Produse alimentare accesorii;

Ceai si alte bauturi;
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Formulele pentru sugari.

Fundamentare: OMS si FAO au recunoscut ca exista peste 2 miliarde de oameni din intreaga

lume care sufera de o varietate de deficiente de micronutrienti.



In 1992, 159 de tari au promis la Conferinta Internationala FAO / OMS privind nutritia ca vor
face eforturi pentru a ajuta la combaterea acestor probleme de deficiente in micronutrienti, subliniind
importanta reducerii numarului celor cu carente de iod, vitamina A si deficiente de fier. S-a apreciat
ca aproximativ 1 din 3 persoane din intreaga lume au fost expuse la risc din cauza deficitului de iod,
vitamina A, sau deficit de fier. Desi este recunoscut faptul ca numai fortifiere alimentara nu va
combate aceasta deficienta, ea este un pas spre reducerea prevalentei acestor carente si conditiilor de
sanatate asociate. Exista mai multe avantaje pentru abordarea carentelor nutritionale in randul
populatiei, prin intermediul imbogatirii alimentelor. Acestea pot include, dar nu se limiteaza la:
tratarea unei populatii fara interventii dietetice specifice (prin urmare, nu necesita o schimbare a
obiceiurilor alimentare), livrarea continua de substante nutritive si potentialul de a mentine in

magazine nutrienti mai eficienti daca sunt consumati in mod regulat.

Un aspect important al imbogatirii valorii nutritive a produselor alimentare il reprezinta
alegerea alimentelor vectoare, adica a acelor alimente consumate de intreaga colectivitate, omogene
si stabile, care pot fi prelucrate si obtinute in conditii controlate. De exemplu, este atipic pentru
consumatorii romani consumul de acizi grasi mononesaturati din uleiul de masline daca este
recomandat sub forma ingerarii de paine inmuiata in ulei de masline, fiindca acest obicei
gastronomic nu este caracteristic poporului nostru.

Tmbogdrirea alimentelor, consta in adaugarea de vitamine si minerale in produsele alimentare
pentru a preveni deficientele nutritionale, pentru a imbunatati profilul nutritional al alimentelor si a
preveni bolile, pentru a consolida sistemul imunitar al consumatorilor. Fainurile de grau, de porumb
si de orez sunt imbogatite pentru:

1. apreveni anemia nutritionala;

2. apreveni malformatii congenitale ale tubilor renali;
3. cresterea productivitatii;

4.  imbunatatirea progresului economic.

Tmbogadrirea reprezinta o operatie de succes in lantul alimentar, deoarece face alimentele
consumate in mod frecvent mai hranitoare fara sa se bazeze pe consumatori sau disponibilitatea

acestora de a-si schimbe obiceiurile nutritionale;

In cadrul acestui proiect, se vor dezvolta noi produse de patiserie, biscuiti si alte produse de
panificatie prin adaugarea in faina ecologica de panificatie a unor ingrediente functionale naturale

Pentru imbogatirea fainurilor de panificatie, Hofigal Export Import S.A. Bucuresti, Romania,
va utiliza plante cu continut ridicat de compusi bioactivi si produsele secundare rezultate din

prelucrarea plantelor pentru fabricarea suplimentelor alimentare.
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http://www.alegesanatos.md/totul-despre-paine/

http://www.sanatateainsecolul21.ro/tag/burta-de-grau/
http://documents.tips/documents/analiza-painii-din-romania.html
https://www.sott.net/article/191590-New-England-Journal-of-Medicine-Gluten-Can-Cause-55-Diseases

Popa Claudia, Romanii taie painea din meniu, Revista Piata, nr.40, februarie 2008
http://www.magazinulprogresiv.ro/articles/painea-proaspata
http://documentslide.com/documents/profilul-consumatorului-de-paine-din-romania.html

Constantin Banu, Maria lordan, Violeta Nour, Grigore Musteata, Procesarea materiilor prime alimentare si

pierderile de substante biologic active, Editura “Tehnica” UTM, Chisinau, 2003
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Coordonator: HOFIGAL Export Import SA Bucuresti
Director proiect INBREAD
Dr. Farm.pr. Gabriela VLASCEANU

Partener 1: INCD IBA Bucuresti
Responsabil proiect INBREAD

Dr. Ing. Livia APOSTOL
11


https://en.wikipedia.org/wiki/Food_fortification
http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/en/
http://www.who.int/about/definition/en/print.html
http://www.apc-romania.ro/ro/i-ce-trebuie...cereale-cerealele...cerealele(4)
http://www.planetoscope.com/
https://www.google.ro/?gws_rd=cr,ssl&ei=jzOqVtz0B8iWsgHLrIewDQ#q=inul
http://www.csid.ro/plante-medicinale-fitoterapice-si-gemoterapice/inul-linum-usitatissimum-11683424/
https://www.edqm.eu/en/european-pharmacopoeia-8th-edition-1563.html
http://adevarul.ro/sanatate/medicina/lucernapansament-gastric--tonic-hepatic-1_50abd0fe7c42d5a66380993b/index.html
https://ro.wikipedia.org/wiki/Lucernă
http://www.csid.ro/plante-medicinale-fitoterapice-si.../lucerna-medicago-sativa
http://www.alegesanatos.md/totul-despre-paine/
http://www.sanatateainsecolul21.ro/tag/burta-de-grau/
http://documents.tips/documents/analiza-painii-din-romania.html
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RAPORT STIINTIFIC si TEHNIC (RST)
- Etapa Il (01.12.2016 — 31.05.2017) -
a proiectului nr. 91/2016
”Produse de panificatie imbog:tite in compusi bioactivi de origine vegetala”
(INBREAD)

REALIZAREA UNUI SET DE VARIANTE DE AMESTECURI DE FAINA DE
GRAU IMBOGATITA IN COMPUSI BIOACTIVI
VEGETALI IN FAZA DE LABORATOR

ACTIVITATI CONFORM PLANULUI DE REALIZARE A PROIECTULUI

1. Elaborarea retetelor de obtinere a unui set de variante de amestecuri de fiina de grau
imbogatita in compusi bioactivi vegetali in faza laborator. Realizarea diferitelor combinatii de

faina imbogatita in compusi bioactivi vegetali in faza de laborator.

2. Caracterizarea analitica a fainurilor nou create.
2.1. Evaluarea continutului de minerale
2.2. Evaluarea proprietatilor antioxidante
2.3. Evaluarea continutului de proteine
2.4. Evaluarea continutului de aminoacizi
2.5. Evaluarea continutului de fibre brute
2.6. Evaluarea continutului de lipide
2.7. Evaluarea continutului de vitamine
2.8. Evaluarea caracteristicilor reologice ale amestecurilor de fainuri. Efectuarea de probe de

coacere.

3. Realizarea de sarje experimentale si expedierea lor in Spania pentru obtinerea produselor

de panificatie la nivel laborator.

4. Diseminarea pe scara larga prin elaborarea unui articol in Baze de Date Internationale

recunoscute. Participare la manifestari tehnico-stiintifice internationale si interne.
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CAPITOLUL 1

Elaborarea retetelor de obtinere a unui set de variante de amestecuri de fiina de grau
imbogaitita in compusi bioactivi vegetali in faza laborator. realizarea diferitelor combinatii de
faina imbogatita in compusi bioactivi vegetali in faza de laborator.

Tn cadrul experimentirilor efectuate au fost utilizate urmitoarele materii prime:
o faina integrala de grau, ecologica;
. seminte de in partial degresate, rezultate de la obtinerea uleiului de in, prin procesare la rece

(sub temperatura de 45°C);

e  concentrat de alfalfa, rezultat de la obtinerea suplimentului Complex alfalfa.

In cercetirile experimentale din aceasta faza au fost utilizate cele doua ingrediente cu potential
functional, faina de seminte de in partial degresate si concentratul de alfalfa, adaugate in diferite
procente in fiina de grau pentru a fiapoi studiata influenta acestora asupra calitatilor nutritionale si
reologice ale fainii de grau.

CAPITOLUL 2

Caracterizarea analitica a fainurilor nou create

In cercetarilor experimentale au fost efectuate determinari experimentale si analize, pentru
stabilirea caracteristicilor fizico-chimice ale amestecurilor formate din faina de graucu faina de
seminte de in partial degresate si faind de concentrat de alfalfa.

2.1. Evaluarea continutului de minerale

Continutul de minerale a fost determinat cu ajutorul unui spectrometru de masa cu plasma,
cuplata inductiv (ICP-MS; Perkin EImer NexION 300q).

Calculul concentratiei masice de minerale pentru un esantion de proba M, C (mg/100g), se face
cu urmatoarea formula:

(A—A,)-V
~ b-M-10
unde:

A —absorbanta solutiei de proba;
Ao —absorbanta solutiei martor;
b — panta curbei de etalonare, L/mg;

M — cantitatea de proba luata in lucru;

V — volumul solutiei de proba.

2.2. Compozitia in substante antioxidante in materiile prime analizate

Antioxidantii sunt compusi care au capacitatea fie de a intarzia, fie dea inhiba procesele de
oxidare ale diferitori tipuri de specii reactive, astfel fiind implicati in mecanismele de aparare ale
organismului impotriva radicalilor liberi.

Determinarea activitatii antioxidante in produsele alimentare este foarte importantd pentru
evaluarea relatiei dintre dieta si stresul oxidativ. Astfel activitatea antioxidanta este un parametru
foarte important de analizat Tn contextul acestui proiect.

Activitatea antioxidantd a probelor de faina aditivatd a fost determinatd prin metoda
CUPRAC.

Aceasta metoda este una colorimetrica si se bazeaza pe schimbarile aparute in absorbanta
specifica a complexului cupru-neocuproind atunci cand este redus de un antioxidant. Altfel spus,
potentialul reducitor al probei de analizat face ca ionul Cu?" si fie redus la Cu'*, conform figurii de
mai jos.
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2+ +

N=— Antioxidantul reduce
Cu(Il) la Cu(I)

-

Cu(ll)Ne Cu(l)Ne
Reducerea complexului cupru-neocuproina.
(http://www.funakoshi.co.jp/data/datasheet/OBR/FS02.pdf)

Activitatea antioxidantd a probelor studiate s-a determinatcu ajutorul unui spectrofotometru
Jasco, pe baza unei curbe de etalonare utilizdnd ca standard Trolox (substantd antioxidantd) de
concentratii cunoscute.

2.3. Evaluarea continutului de proteine al amestecurilor de fainuri

Continutul de proteine totale al probelor experimentale a fost determinat prin metoda Kjeldahl
cu ajutorul echipamentului Kjeltec System, FOSS, Suedia. Principiul metodei consta in
descompunerea substantelor organice cu acid sulfuric concentrat, In prezenta unui catalizator,
alcalinizarea produsului de reactie, distilarea si titrarea amoniacului eliberat.

2.4. Evaluarea continutului de aminoacizi

Principiul metodei de determinare a aminoacizilor il reprezinta folosirea unui procedeu modern
de determinare si cuantificare a aminoacizilor prin ion-cromatografie cu detectie amperometrica si
gradient de concentratie, care nu necesitd pregatiri suplimentare ale probelor (derivatizare) dupa
finalizarea hidrolizei. Identificarea si cuantificarea aminoacizilor s-au realizat utilizand un sistem
Dionex ICS3000, format din: autosampler, detector, pompa duala, distribuitor de eluenti si calculator
cu soft-ul Chromeleon 6.80.

lon-cromatograf ICS3000 (Dionex) / Sistem de incdlzire / Sistem de evaporare cu rotatie

2.5. Evaluarea continutului de fibre brute

Prin metoda utilizata de noi de determinare a fibrelor brute dintre acestea fac parte celuloza,
hemicelulozele si lignina.

ADF-ul este partea insolubila a probei, care raiméane dupa fierberea in solutie de detergent acid,
minus continutul de cenusa obtinut, si se calculeaza precum urmeaza:
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((x—a) —(68—£&)) =100
s

YADF =

Valoarea zero (§) = &6 — ¢

unde:

o = Masa FibreBag-ului (g)

B = Masa de proba (g)

¥ = Masa creuzetului si a FibreBag-ului uscat, dupa digestie (g)
0 = Masa creuzetului si a Cenusii (g)

{ = Valoarea zero a FibreBag-ului gol (g)

Y = Masa creuzetului (g)

Continutul de fibre brute a fost determinat utilizand aparatul Fibretherm-Gerhardt.

Fig. 5. Aparat de determinarea fibrelor brute

2.6. Evaluarea continutului de lipide

Metoda utilzatd de noi pentru determinarea continutului de lipide consta in extragerea in flux
continuu a lipidelor din proba, la o temperatura < 100°C, cu ajutorul unui solvent organic (eter de
petrol, eter etilic, hexan etc.).Prin aceastda metoda este extrasd totalitatea lipidelor simple sau
complexe din produs. Pentru determinarea lipidelor a fost utilizata o instalatie de extractie Soxhlet.

2.7. Evaluarea continutului de vitamine

Vitaminele din grupul B au fost determinate prin metoda Elisa, cu ajutorul testului VitaFast®
Testul VitaFast® este 0 metodd microbiologica pentru determinarea cantitativd a continutului total de
vitamine B (adaugate si naturale) din produsele alimentare, nutreturi si produse farmaceutice. Testul
microbiologic utilizat corespunde normelor internationale.

Intensitatea metabolismului sau a cresterii Saccharomyces cerevisiae in functie de vitamina Be
extrasa este masurata drept turbiditate si comparata cu o curba de calibrare. Masurarea se realizeaza
folosind un cititor de microplaci la 610-630 nm (alternativ la 540-550 nm).
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2.8. Evaluarea caracteristicilor reologice ale amestecurilor de fainuri.

In cadrul cercetarilor experimentale privind influenta adaosului fiind de seminte de in partial
degresate si concentrat de alfalfa asupra proprietatilor reologice ale fainii de griu, s-au utilizat
urmatoarele metode :

- metoda de determinare a caracteristicilor reologice utilizand aparatul Mixolab;
- metoda de determinare a caracteristicilor reologice utilizand aparatul Farinograf.

Metoda de determinare a caracteristicilor reologice ale aluatului cu ajutorul Mixolabului

Pentru a permite o analiza cat mai exacta a efectului temperaturii asupra aluatului a fost studiat
comportamentul reologic al aluatului utilizdnd un instrument modern de masurare a proprietatilor
aluatului in timpul malaxarii si tratamentului termic, fabricat de firma Chopin Technologies-France,
si anume aparatul Mixolab (fig. 6).

Fig. 6. Mixolabul Chopin

Metoda de determinare a caracteristicilor reologice ale aluatului cu ajutorul Farinografului
Aceastd metoda de evaluare a asupra calitatii fainurilor, utilizand un aluat de consistenta
constanta, stabilita la 500 unitati Brabender (U.B).
In functie de parametrii stabiliti cu ajutorul farinografului fiinurile de panificatie au
fost incadrate in diferite calitati de specialistii din domeniu (Despina Bordei, 2004).

Efectuarea probelor de coacere a fainurilor studiate

Prin metoda probei de coacere se realizeaza controlul tehnologic. Aceasta metoda este cea
sigurd si cea mai completd de determinare a proprietatilor tehnologice ale fainii. Aprecierea calitatii
fainii se face pe baza calitatii painii obtinute. Calitatea painii se determind organoleptic si pe baza
unor indicatori fizici.

Metodele de analiza ale indicatorilor de calitate a painilor utilizate in cadrul experimentarilor
noastre s-au efectuat conform cu standardul SR 91/2007 si au urmarit determinarea indicatorilor
fizico-chimici de importanta pentru evaluarea calitatii painilor. Acestia sunt: masa nominala,
volumul painii, porozitatea, elasticitatea, aroma, umiditatea si aciditatea.

16



=

Fig. 12. Variantele expe

1K

rimentale de paine cu adaos de faina concentrat de alfalfa

0

Fig. 13. Variantele expérimentle de\pﬁine cu adaos de faina de seminte de in si faina

concentrat de alfalfa

Analiza senzoriald este o tehnici de stabilire a caracteristicilor si calitatii produselor
alimentare care integreaza cunostinte acumulate in stiinte precum neurofiziologia si fiziologia
umana, sociologia, statistica, psihologia, etc. (Lawless Harry T. si Heymann H., 2010).

Atributele senzoriale ale produselor alimentare reprezinta unul dintre cei mai importanti
factori decizitionali in cumpararea si consumul acestora.

Metoda de analiza senzoriala utilizata de noi pentru testarea produselor obtinute a fost o
metoda de evaluare a caracteristicilor senzoriale pusa la punct de IBA Bucuresti, metoda ,, Nota
pdinii”.
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CAPITOLUL 3

3. Realizarea de sarje experimentale si expedierea lor in Spania pentru obtinerea produselor de
panificatie la nivel laborator.

Dupa codificarea probelor experimentale de faind integrala ecologica de grau, cu adaos de
faina din srot de in si pulbere de concentrat de alfalfa pus pe suport de lucerna, in baza calculului
cantitativ au fost realizate cele 9 variante de amestec.

Cele 9 variante de formulare a amestecurilor de fainuri au fost expediate catre Spania
(Guardia — sediul firmei Dulce Sol) sub forma de saci de 20 kg/varianta, paletizati si trimisi pe cale
terestra (transportator roman).
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CAPITOLUL 4

4. Diseminarea pe scara larga prin elaborarea unui articol in Baze de Date Internationale
recunoscute. Participare la manifestari tehnico-stiintifice internationale si interne.

Participarea la manifestari tehnico-stiintifice internationale si interne S-a concretizat prin 2
lucrari (cotate BDI +) prezentate ca poster (1), respectiv lucrare in plen (1) la al VIII lea Simpozion
International de tehnologie alimentara (Murcia, Spania, mai 2017).

monssusrswanesoovoe. oo SIS
saaesros on o oo o e o U
SOBRE TECNOLOGIAS

ALIMENTARIAS

8th FOOD TECHNOLOGY
INTERNATIONAL SYMPOSIUM

MURCIA (SPAIN) Dirigido a empresas e investigadores
SYMPOSIUM: 9 MAYO / MAY 2017 Aimed at companies and researchers
FOOD BE: 9-10 MAYO / MAY 2017
Sede / Venue: o Centro Tecnolégico Nacional de la Conserva
Centro de Congresos Victor Villegas y Alimentacién (CTC)
Avda. Primero de Mayo s/n. 30007, Murcia C/ Concordia, s/n. 30500 Molina de Segura. Murcia
T.: +34 968 389 011/ Fax: +34 968 613 401
http://www.ctnc.es

Email: fgalvez@ctnc.es

—
Organiza: Cofinanciado por / supported by:

C' Centro i
Tecnolégico **x
Naolnnn?da la frg de Murcia S T “Una manera de hacer Europa”
Conserva y Epan Fondo Europeo de Desarrollo Regional

C Alimentacion

REGION
DEMURCIA Unién Europea
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9 Mayo 2017 n;ar;\ana /9 May 2017 mo‘r.ning 2

8:30/9:00 h

9:00/9:20 h
9:20/9:40h

9:40/10:00 h
10:00/10:20 h
10:20/10:40 h

10:40/11:20h

11:00/ 11:30 h

11:45/12:00h

12:00/12:25h

12:15/12:30 h

12:30/12:45h

12:45/13:00h

13:00/ oh

Registro / Registration

C6mo obtener una declaracion de Propiedades Saludables. Proyecto SATIN.
How to get a Health Claim. SATIN Project. -
Moderadores /Chairs: Javier Cegarra y Francisco Serrano

Como conseguir la aprobacion de una Health Claim / How do you get a Health Claim approved?
- Anders Mikael Sjodin, Copenhagen University, Denmark

Desarrollo de prototipos de alimentos con propiedades saludables / Development of healthy food products prototypes
- Presentacion Garcia, CTC, Santiago Ortega, CTAEX, Spain

El primer paso para conseguir un Health Claim: La caracterizacion in vitro del producto
The first step to obtain a Health Claim: in vitro characterization of the product
= Rubén Lépez, Universidad de Murcia, Spain

Pruebas clinicas para sustentar una Health Claim / Clinical trials for substanation of Health Claim
~ Anders Mikael Sjodin, Copenhagen University, Denmark

Opinién de AECOSAN sobre las solicitudes de Declaracion de Propiedades Saludables / AECOSAN's opinion on submitted Health Claims
> Agustin Palma Barriga, Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion, AECOSAN, Spain

Acto de Apertura / Opening Act
Descanso / Break

Tendencias en el sector alimentario / Trends in the food sector
Moderadores / Chairs: Nastasia Belc y Presentacion Garcia Gomez

Deteccion de cuerpos extrafios de baja densidad / Detection of low-density foreign bodies
> Alejandro Rosales y Edurne Gaston Estanga IRIS, Spain

Aplicacién de tecnologias aditivas para la fabriqacién de sensores de gas MEMS para la industria alimentaria

Application of additive technologies for the fabrication of MEMS gas sensors for food industry
> Alexey Vasiliev, Kurchatov Institute, Russia

Desarrollo de un métado préctico para determinar el origen y autenticidad de especias con importancia comercial mediante
1H-NMR-Analisis (HAGen)
Development of a practical procedure suitable to determine the geographical origin and authenticity of spices with relevant market by
means of 1H-NMR-Analytic (HAGen)

= Iris Cordero, AROTOP, Germany

Insectos, una nueva fuente de proteinas / Insects, a new source of proteins
> Antonio Martinez Lopez, IATA GSIC, Spain

La alimentacién del futuro: insectos comestibles. Marketing en Bélgica / The food of the future: edible insects. Marketing in Belgium
- Liesbet Minne, BUGSWORLDSOLUTIONFOOD, Belgium

Descanso / Break

9 Mayo 2017 tarde / 9 May 2017 afternoon

15:00/15:15h

15:15/15:30 h

15:30/ 15:45 h

15:45/16:00 h

16:00/ 16:30 h

16:30/16:45h

16:45/17:00 h

17:00/17:15h

17:15/17:30 h

17:30/17:45h

Economia circular y Eco innovacion / Circular economy and Eco innovation
Moderadores / Chairs: Antonio Sdez de Gea y Miguel Ayuso Garcia

Principios de economia circular y de ecodiserio. Proyecto ECOSIGN / Principles of circular economy and ecodesign. ECOSIGN project
- Roberto Vanucci, Centrocot Spa, Italy

Tratamiento y valorizacion de aguas residuales complejas de industrias alimentarias. Proyecto LIFE+ WOGANMBR
Treatment and valorization of complex waste waters from agrofood industries
- Nuria M@ Arribas, FIAB, Spain - Victorino Ruiz, Universidad de Burgos, Spain

Reciclado de subproductos de la industria de citricos en aditivos naturales para la industria alimentaria. Proyecto LIFE+ Lifecitrus
Recycling of citrus industry scrap into natural additives for food industries. LIFE+ Lifecitrus project

~ Ana Belén Morales, AGROFOOD, Spain
Eco=innovacién: tendencias sostenibles en envases plsticos / Eco-innovation: sustainable trends in plastic packaging

= Cristina Monge, AVEP, Spain

Descanso / Break

La economia circular en la industria alimentaria de Rumania / Circular economy in the Romanian food industries
- Nastasia Belc, Sorin lorga and Claudia Mosoiu, IBA, Romania

Perfil del consumidor rumano en su comportamiento sobre residuos alimentarios / Romanian consumer profile on food waste behaviour
= Sorin lorga, Nastasia Belc, Claudia Mosoiu, Livia Apostol and Oana Niculae. USAMV — IBA, Romania

Valorizacion de residuas alimentarios / The valorisation of food byproducts
> Livia Apostol, Gabriela Vlasceanu, Nastasia Belc, Stefan Manea, Claudia Mosoiu, Sorin lorga IBA-HOFIGAL, Romania

Historia de éxito en ecodisefio de envases alimentarios / Success story in food packaging eco design
- Manuel Plaza Tolén, Microlan, S.A., Grupo SAICA PACK, Spain

Contribucién de la industria alimentaria a la calidad ambiental y Ia regeneracion del agua en la Regién de Murcia.
Contribution of the food industry to environmental quality and water regeneration in the Region of Murcia.
> Aqustin Lahora, Entidad de Saneamiento y Depuracion de la Regidn de Murcia, ESAMUR, Spain

NTAS / QUESTIONS
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ESTUDIOS SOBRE EL VALOR NUTRICIONAL DE LA SEMILLA DE LINO
PARCIALMENTE DESGRASADA / STUDIES ON NUTRITIONAL VALUE OF
PARTIALLY DEFATTED FLAXSEED

Gabriela Vlasceanu', Livia Apostol?, Stefan Manea', Nastasia Belc?

1 Hofigal Export - Import SA, 2 Intrarea Serelor Street, Bucharest, Romania, terapii_noi@hofigal.eu
2 National Research&Development Institute for Food Bioresources - IBA Bucharest, 6 Dinu Vintila Street, Bucharest, Romania
* Corresponding author: PhD. Pharm. Gabriela Vlisceanu, terapii_noi@hofigal.eu

Flax (also known as “common flax” or “linseed"), Linum usitatissimum, is part of the genus Linum,
family Linaceae family.lt is food and fiber crop also, cultivated in cooler regions of the world.

Flaxseed contains carbohydrates, cellulose, protein, potassium and magnesium salts, oils, E, F
vitamins, mucilages, galacturonic acid, rhamnose, galactose, xylose, arabinose, lipids (consisting
on polyunsaturated and mono-unsaturated fatty acids - oleic acid).

Flax seeds are source for a vegetal product named flaxseed oil, which is one of the oldest known
commercial oils. It is an edible oil obtained by cold pressing, sometimes followed by solvent extraction.
Solvent-processed flaxseed oil has been used for many centuries as a drying oil in painting and
vamishing. Flax seeds contain 34-45% oil, from which 54% omega-3 fatty acids (mostly ALA), 18%
omega-9 fatty acids (oleic acid) and 6% omega-6 fatty acids (linoleic acid); the seeds contains 9%
saturated fat, including 5% as palmitic acid. Flaxseed oil contains 53% omega-3 fatty acids (mostly
ALA) and 13% omega-6 fatty acids.

Many studies have highlighted the numerous health benefits of flaxseed oil for the cardiovascular
and skeletal systems (Grielet al., 2007) and for inflammatory conditions such as theumatoidarthritis,
psoriasis and ulcerative colitis (Mantzioris, James, Gibson, & Cleland, 1994).

So, it can reducing the risk of myocardial infarction, in type 2 diabetes, provides significant improvement
in attention deficit & hyperactivity disorder in children (Stark, Crawford, & Reifen, 2008 and references
therein), lower blood pressure (Paschos, Magkos, Panagiotakos, Volteas, & Zampelas, 2007).

The aims of these studies are to determine the nutritional value of the partially defatted flaxseed, by-
product from getting oil obtained by cold pressing and change from a small value amount material
(used in animal feed) in a valuable ingredient which can be used in food industry as a nutritive and
functional ingredient.

Nutritional values of partially defatted flaxseed are: Protein - 34,61%: Fatty acids - 12,85 %; Crude
fiber — 12,76 %;; Potassium — 600 mg/100 g; Calcium — 80 mg/100 g; Magnesium - 20 mg/100 g;
Zinc-5,0mg/100 g; Iron — 95,0 mg/100 g; Unsaturated Fatty Acids — 86,18%: Saturated FattyAcids
- 13,84%; antioxidant activity (exp in TROLOX equiv.) — 63,94 Mmoli Trolox/g; total polyphenols
(exp. in galic acid), g% - 0,499%.

The results confirmed that the nutritional quality of wheat cereal products can be significantly
improved by partially defatted flax seed addition.

Key words: byproducts, nutritional value, partially defatted flaxse.
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Livia Apostol
IBA

Ph. D, engineer Livia Apostol, senior researcher, specialized in Food Biotechnology, responsible
for several research projects. Key person for implementation and completion in relevant projects.
She also has an extended expertise and experience in developing food technologies and new
food products; quality control of food products (official methods and developing of new methods);
detection of counterfeit food products; instrumental analysis (spectrometry, amino acids analysis in
foods by ion chromatography). Her research results were capitalized in the publication of articles, in
ISI journals (Food Control, Journal of Biotechnology, Romanian Biotechnological Letters) and BDI
indexed journals, presenting several papers in international scientific meetings

livia.apostol@bioresurse.ro

VALORIZACION DE SUBPRODUCTOS ALIMENTARIOS

Lucerna, también llamada alfalfa (Medicago sativa L), es una leguminosa cultivada desde hace
2000 arios. Su mejor crecimiento se da en zonas con alta radiacion solar.

Aunque la alfalfa se cultiva y se utiliza principalmente en la alimentacién animal, en los Gltimos
anos, en todo el mundo, comenz a utilizarse para la nutricion humana como una rica fuente de
proteinas facilmente asimiladas, minerales, vitaminas, B-caroteno, ocho amino&cidos esenciales,
etc. Estos componentes le confieren actividad estrogénica, propiedades antiinflamatorias y antio-
xidantes (carotenos, clorofila) por lo que la alfalfa puede ser utilizada como un eficaz ingrediente
funcional para la prevencion dietética y el tratamiento de varias alteraciones metabolicas como
para el sindrome metabdlico X.

Ademas sus proteinas tienen grandes propiedades funcionales y debido a estas muchas aplica-
ciones en actividades farmacéuticas.

El objetivo de este estudio fue evaluar la composicion fisica y quimica de algunos subproductos
obtenidos al final de la produccién del suplemento dietético “Alfalfa Complex”. El objetivo era
utilizar los subproductos para la alimentacion.

La caracterizacion quimica realizada en este estudio demostré que el concentrado de alfalfa es
una valiosa fuente de componentes nutricionales para la industria alimentaria.

VIl SYMPOSIUM INTERNACIONAL SOBRE TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS
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THE VALORISATION OF FOOD BYPRODUCTS

Lucerne, named also alfalfa (Medicago sativa L) is a legume that has been cultivated since
around 2000 years ago. Its best growing is in areas with high sunshine.

Although alfalfa is grown and used mainly in animal feed, in recent years, worldwide, it began to
be used for human nutrition more-often as a rich source of easily assimilated proteins (22% in
dried leaves), minerals (calcium organic, phosphorus, iron, magnesium, potassium, zinc, copper,
selenium, organic silicon, manganese), vitamins (C, K, D, E, U, provitamin A, B1, B2, including
B6, B12, folic acid/B9 , biotin, niacin), also B-carotene, eight essential amino acids (alanine, lysi-
ne, arginine, histidine, cysteine, proline, methionine, tyrosine).

Due its content in proteins, vitamins, minerals, isoflavones and other substances with estrogenic
activity, anti-inflammatory properties and antioxidants (carotens, chlorophyll), alfalfa can be used
as an efficient functional ingredient for the dietary prevention and treatment of several metabolic
alterations, common for the X metabolic syndrome.

Furthermore, its proteins have great functional properties and because these, many applications
in pharmaceutical activities; eg.: antioxidant feature have been reported to be beneficial in dia-
betes by acting on damaged cells (L. Sadeghi et al, 2016;), atherosclerosis cardiac disorders,
hypercholesterolemia (Reilly, 1989) and a variety of Central nervous system (CNS) disorders
such as anxiety (Bora and Sharma, 2011a, 2011b).

Our study aim was to evaluate the physic & chemical composition of some by-products, obtained
at the end of production for the dietary supplement “Alfalfa Complex”. Our goal was to use the
byproducts for food.

Alfalfa concentrate is a rich source of dietary minerals, K (2000-2300mg/100 g), Ca (1950-2100
mg/100 g), Mg(790 mg/100 g),Fe(17-19,2 mg/100 g) and dietary fibers (21-23%). Protein con-
tent: 23-25%. Amino acids composition recorded was: Threonine (0,66% ); Lysine (0,71 g/100g,
RD- 1-2 g/day); Leucine (1,26%); Isoleucine (0,67%); Valine (0,89%); Methionine (0,26%); Phen-
ylalanine (0,84%); Histidine (0,30%); Aspartic acid (1,17%); Tyrosine (0,46%); Cysteine (0,11%);
Alanine (0,89%); Glycine (0,80%); Proline (0,95%); Arginine (0,73%); Serine (0,69%); Glutamic
acid (1,51%). Antioxidant activity was the follow: total flavonoids (exp. in rutin): 0.27%; polyphenol
(exp. in galic ac.): 1.16%; antioxidant activity (exp. in TROLO eq.): 84.69 Mmol Trolox / g sample.

The chemical characterization performed in this study proved that the alfalfa concentrate is a
valuable source of nutritional components for food industry.

Key words: byproducts, valorisation, alfalfa.
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RAPORT STIINTIFIC si TEHNIC (RST)
- Etapalll (01.06.2017 — 30.11.2017) -
a proiectului nr. 91/2016

”Produse de panificatie imbogitite in compusi bioactivi de origine vegetala”
(INBREAD)

OPTIMIZAREA RETETELOR DE LABORATOR DE OBTINERE A CELOR
3 TIPURI DE FAINA iMBOGATITA iIN COMPUSI BIOLOGIC ACTIVI.

ALEGEREA VARIANTELOR OPTIME.

SOLUTII DE AMBALARE A FAINURILOR.

STUDII DE STABILITATE A FAINURILOR.

Activitati conform planului de realizare a proiectului:

2.

Stabilirea procentului optim de concentrat proteic de alfaalfa si seminte de in partial

degresate, adaugate Tn fiaina de grau, in conditiile asigurarii unor valori compozitionale

cu potential functional ridicat.

Caracterizare analitica a variantelor optime de fainuri nou create

2.1. Evaluarea continutului de minerale

2.2. Evaluarea proprietatilor antioxidante

2.3. Evaluarea continutului de proteine

2.4. Evaluarea continutului de aminoacizi

2.5. Evaluarea continutului de fibre brute

2.6. Evaluarea continutului de lipide

2.7. Evaluarea continutului de cenusa totala
2.8. Evaluarea continutului de vitamine
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3. Evaluarea caracteristicilor reologice ale amestecurilor de fainuri. Efectuarea de probe

de coacere.

4. Solutii de ambalare a amestecurilor de fainuri nou create. Initierea studiilor de
stabilitate a amestecurilor de fainuri nou create.

a. Solutii de ambalare a amestecurilor de fainuri nou create. Initierea studiilor de stabilitate a
amestecurilor de fainuri nou create

b. Evaluarea sigurantei microbiologice a fainurilor nou create in timpul studiilor de stabilitate.

5. Realizarea de sarje experimentale si expedierea lor in Spania pentru optimizarea

retetelor de obtinere a produselor de panificatie la nivel laborator.

6. Diseminarea rezultatelor catre mediul stiintific prin publicarea rezultatelor in articole
in reviste de specialitate de prestigiu si prin participarea la evenimente stiintifice

(conferinte, simpozioane, targuri).

CAPITOLUL 1
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1. Stabilirea procentului optim de concentrat proteic de alfaalfa si seminte de in partial
degresate, adaugate in fidina de grau, in conditiile asiguridrii unor valori
compozitionale cu potential functional ridicat.

In cadrul experimentirilor efectuate au fost utilizate urmitoarele materii prime:
e faind integrala de grdu, ecologica,
e seminte de in partial degresate, rezultate de la obtinerea uleiului de in, prin procesare la rece
(sub temperatura de 45°C);
e concentrat de alfalfa, rezultat de la obtinerea suplimentului alimentar Complex alfalfa.

In urma rezultatelor cercetirilor experimentale din faza a 2 a si a discutiilor purtate cu partenerul
DULCESOL din Spania, in aceasta faza au fost stabilite procentele de ingrediente considerate de noi
a fi optime, atat din punct de vedere al insusirilor tehnologice cét si din punct de vedere al calitatilor
nutritionale, pentru a fi apoi studiata influenta acestora asupra calitatilor nutritionale si reologice ale
fainii de grau.

In aceasta sectiune a cercetirilor au fost obtinute probe de amestecuri din:
e faina de grau cu faina de seminte de in partial degresate,
e faind de grau cu faina de concentrat de alalfa
e faind de grau cu seminte de in partial degresate si concentrat de alfalfa.

CAPITOLUL 2

Caracterizare analitica a variantelor optime de fainuri nou create

In cercetirilor experimentale au fost efectuate determindri experimentale si analize, pentru stabilirea
caracteristicilor fizico-chimice ale amestecurilor formate din fdind de grau cu faina de seminte de in
partial degresate si faina de concentrat de alfalfa.

2.1. Evaluarea continutului de minerale
Analiza de determinare a mineralelor presupune doua faze:
> mineralizarea probei
> dozarea metalului prin spectrofotometrie.

Prin mineralizare substantele organice din proba sunt distruse prin calcinare la 550°C, intr-un cuptor
de calcinare, iar cenusa totala este trecuta in solutie prin dizolvare in acid clorhidric concentrat.

Din solutia probei mineralizate se determina minerale prin spectrofotometrie. Continutul de minerale

a fost determinat cu ajutorul unui spectrometru de masa cu plasma, cuplata inductiv (ICP-MS; Perkin
Elmer NexION 300q).

Modul de calcul si exprimarea rezultatelor sunt stabilite de software-ul aparatului si au la baza curba
de calibrare. Cuantificarea a fost realizata folosind standarde externe (Merck, solutie de standard
multiple elemente) si toate curbele standard au fost obtinute la 5 concentratii diferite.

Calculul concentratiei masice de minerale pentru un esantion de proba M, C (mg/100g), se face cu
urmatoarea formula:

(A—Ag)-V
b-M-10
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unde:

A — absorbanta solutiei de proba;
Ao — absorbanta solutiei martor;
b — panta curbei de etalonare, L/mg;
M — cantitatea de proba luata in lucru;
V — volumul solutiei de proba.

Din rezultatele experimentale privind evaluarea continutului de substante minerale al amestecurilor
de fainuri formate din faina de grau avand ca adaos faina de seminte de in partial degresate si faina
de concentrat de alfalfa se poate observa ca, adaosul celor doua ingrediente influenteaza pozitiv
continutul de minerale al matricei de baza, crescand considerabil continuturile de minerale, mai ales
cele de potasiu, calciu, magneziu si fier.

Probele | si III se incadreaza in categoria materiilor prime ca sursa de fier. (Doza zilnica de fier
recomandata, conform FDA (2011) fiind de 18 mg/100 g produs).

Se poate observa ca, din cauza aportului de calciu, magneziu si potasiu mai mic pe care il are faina
de seminte de in partial degresate, fatd de cel al concentratului de alfalfa, varianta formata din
amestecul de seminte de in partial degresate si faina de alfalfa, continutul acestor minerale este mai
mic. Totusi, fatd de continutul redus de minerale al fainii de grau, continutul de minerale creste
considerabil in cazul celor trei variante de amestecuri de fainuri.

2.2. Compozitia Tn substante antioxidante a materiilor prime analizate

Determinarea activitatii antioxidante prin metoda CUPRAC

Antioxidantii sunt compusi care au capacitatea fie de a intarzia, fie dea inhiba procesele de oxidare
ale diferitori tipuri de specii reactive, astfel fiind implicati In mecanismele de aparare ale
organismului Tmpotriva radicalilor liberi.

Substantele antioxidante pot fi de naturda endogena (superoxid-dismutaza, catalaza, glutation
peroxidaza, acid uric, albumind, bilirubind) si exogena — suplimente naturale sau de sinteza care
contin antioxidanti (vitamine, polifenoli, flavonoide, antociani, anumite minerale). in probele cu
matrice complexd cum ar fi materialele vegetale, alimentele sau suplimentele alimentare, activitatea
antioxidanta depinde de sinergismul si interactiile redox dintre diferitele molecule cu rol antioxidant.

Determinarea activitatii antioxidante in produsele alimentare este foarte importantd pentru evaluarea
relatiei dintre dieta si stresul oxidativ. Astfel activitatea antioxidanta este un parametru foarte
important de analizat in contextul acestui proiect. Activitatea antioxidantd a probelor de faina
aditivata a fost determinatd prin metoda CUPRAC. Aceasta metoda este una colorimetrica si se
bazeaza pe schimbadrile aparute in absorbanta specifica a complexului cupru-neocuproina atunci cand
este redus de un antioxidant. Altfel spus, potentialul reducator al probei de analizat face ca ionul
Cu?* si fie redus la Cul*, conform figurii de mai jos.
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2+ +
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Antioxidantul reduce

R cu Ha Cu(ID) 1a Cu(T)
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] Cu(ll)MNec _ _ _

Reducerea complexului cupru-neocuproina.
(http://www.funakoshi.co.jp/data/datasheet/OBR/FS02.pdf)

Activitatea antioxidanta a probelor studiate s-a determinatcu ajutorul unui spectrofotometru Jasco, pe
baza unei curbe de etalonare utilizdnd ca standard Trolox (substantd antioxidantd) de concentratii
cunoscute.

Rezultatele obtinute in urma determinarii activitatii antioxidante pentru probele studiate sunt
prezentate tabelar.

Se poate observa ca toate probele de faina aditivatd au activitate antioxidantad mai mare decat faina
neaditivata. Proba aditivatd cu in are o activitate antioxidanta mai mica decat cea aditivata cu alfalfa,
ceea ce este firesc {indnd cont ca si activitatea antioxidantd a probei de in este mai mica decat cea a
probei de alfalfa. Cele mai mari valori s-au obtinut, cum era de asteptat, pentru proba aditivata cu
amestec in-alfalfa.

2.3. Evaluarea continutului de proteine al amestecurilor de fainuri

Continutul de proteine totale al probelor experimentale a fost determinat prin metoda Kjeldahl cu
ajutorul echipamentului Kjeltec System, FOSS, Suedia. Principiul metodei consta in descompunerea
substantelor organice cu acid sulfuric concentrat, in prezenta unui catalizator, alcalinizarea
produsului de reactie, distilarea si titrarea amoniacului eliberat. Continutul de azot (wn) se calculeaza
din cantitatea de amoniac produsa, iar continutul de proteine totale wp se calculeaza cu urmatoarea
formula:

Wp:WnXF

unde:
Whn - continutul de azot al probei, exprimat ca procent de masa, la a patra zecimala;
F - factor de conversie al azotului Khjeldahl la proteina, F = 6,25.

Reactivii utilizati la determinari au fost: tablete de catalizator Khjeldahl, acid sulfuric d = 1,83-1,84
si 0,1 n si NaOH solutie 30% si 0,1 n.

Tn tabelul 4 este prezentat continutul de proteine totale al amestecurilor de fiini de grau cu faini de
seminte de in partial degresate.
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Pe masura ce continuturile de faina de seminte de in partial degresate si faina de concentrat de alfalfa
cresc, procentul de proteine totale creste, cu un efect pozitiv, din perspectiva continutului de
aminoacizi esentiali valoros pe care il contin aceste ingrediente.

2.4. Evaluarea continutului de aminoacizi

Principiul metodei de determinare a aminoacizilor il reprezinta folosirea unui procedeu modern de
determinare si cuantificare a aminoacizilor prin ion-cromatografie cu detectie amperometrica si
gradient de concentratie, care nu necesitd pregatiri suplimentare ale probelor (derivatizare) dupa
finalizarea hidrolizei. Identificarea si cuantificarea aminoacizilor s-au realizat utilizand un sistem
Dionex ICS3000 (Fig. 2.), format din: autosampler, detector, pompa duala, distribuitor de eluenti si
calculator cu soft-ul Chromeleon 6.80.

Fig. nr.2. lon-cromatograf ICS3000 (Dionex) /
Sistem de incdlzire / Sistem de evaporare cu rotatie

In cazul probei I, formata din amestecul de fiina de grau cu fiind de seminte de in partial degresate,
continutul de izoleucina, leucind, fenilalanina, valind, treonind si metionina este mai mare decét al
probei de faind de grau, cu importantd pentru sanatate, intrucat acestia nu pot fi sintetizati de
organismul uman si trebuie luati zilnic din alimente. Se poate observa, in schimb, o scadere a
continutului de lizina §i histidina.

Proba a Il a formata din 5% faina de alfalfa si 95% faina de grau integrald continutul in aminoaizi
esentiali este egal sau mai mare deét al elui din faina pura de grau.

Proba a Illa este mai valoroasa din punt de vedere al continutului de aminoacizi esentiali, in afara de
continutul de histidina, fata de cel al fainii de grau.

Continutul de aminoacizi neesentiali, care pot fi sintetizati de organismul uman, dar un aport din
acesti aminoacizi este binevenit in cazul unor carente de acesti aminoacizi, produse de diferite
afectiuni sau de o dieta sdraca in proteine, stiindu-se ca, pentru sinteza proteinelor organismului este
nevoie de aminoacizi esentiali si neesentiali in anumite proportii.

Whitaker & Tannenbaum (1977) au elaborat procedura de evaluare directd a capacitatii unei surse de
proteine de a satisface cerintele corpului uman pentru aminoacizi. Procedura consta in calcularea
procentului pe care fiecare aminoacid din proteina testata il reprezinta din cantitatea de aminoacid
din proteina standard. Proteina din ou a fost stabilita de cei doi cercetatori ca standard pentru
evaluarea proteinelor alimentare.

31



A fost calculat scorul chimic al probei I, conform FAO / WHO (1985), dupa cum urmeaza:

Scorul chimic = (mg/g aminoacid esential in proteina de testare) / (mg/g proteind de referinti a
aminoacizilor esentiali) X 100.

2.5. Evaluarea continutului de fibre brute

Prin metoda utilizata de noi de determinare a fibrelor brute dintre acestea fac parte celuloza,
hemicelulozele si lignina.

Principiul metodei de determinare a fibrelor brute consta in tratarea probei de analizat cu o solutie de
detergent acid, ADF, (ADF: 20g de N-cetil-N,N,N-trimetil-amoniubromid este diluat in 1 litru de
acid sulfuric, concentratia de 0,5 mol/L). Aceasta solutie de detergent acid este utilizata, deoarece
celuloza si lignina din structura materialului de analizat nu se dizolva in ea, spre deosebire de
celelalte componente. Folosind saculetii speciali pentru fibre — FibreBags, procesele de diluare si
filtrare sunt simplificate. Cea mai importanta parte din aceastd analizd a fibrelor este respectarea
exactd a timpilor dati pentru fierbere si, de asemenea, a procedurilor de cantarire.

Dupa tratarea cu aceasta solutie, reziduul insolubil este uscat, cantarit si, apoi, calcinat. Diferenta
dintre masa de cenusa obtinuta in urma calcinarii si cea a reziduului insolubil este continutul de ADF
(partea insolubila a probei, care ramane dupa fierberea in solutie de detergent acid, minus continutul
de cenusa obtinut), si se calculeaza precum urmeaza:

SADF — ((x—a) — (Ea —£)) =100

Valoarea zero (§) = & —

unde:

a = Masa FibreBag-ului (Q)

B = Masa de proba (g)

¥ = Masa creuzetului si a FibreBag-ului uscat, dupa digestie (g)
d = Masa creuzetului si a Cenusii (g)

{ = Valoarea zero a FibreBag-ului gol (g)

Y = Masa creuzetului (g)

Continutul de fibre brute a fost determinat utilizand aparatul Fibretherm-Gerhardt.

Fig. 3. Aparat de determinarea fibrelor brute

Ca mentiuni de sanatate, toate probele de amestecuri de fainuri pot emite mentiunea privind
cresterea volumului bolului fecal, conform Regulamentului UE 432/2012.
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2.6. Evaluarea continutului de lipide

Metoda utilzatd de noi pentru determinarea continutului de lipide constd in extragerea in flux
continuu a lipidelor din proba, la o temperaturd < 100°C, cu ajutorul unui solvent organic (eter de
petrol, eter etilic, hexan etc.). Prin aceastd metodd este extrasd totalitatea lipidelor simple sau
complexe din produs. Pentru determinarea lipidelor a fost utilizata o instalatie de extractie Soxhlet.

Variantele de amestecuri cu adaos de in au un continut de lipide mai mare, pe masura ce continutul
de seminte de in partial degresate creste. Acest lucru are efecte benefice asupra produselor finite de
panificatie (conferindu-i aluatului o elasticitate mai mare). Varianta cu adaos de faind de alfalfa are
un continut apropiat de cel al fainii integrale de grau, alfalfa fiind o sursa saraca in lipide.

2.7. Evaluarea continutului de cenusa totala

Evaluarea continutului de cenusa totala s-a efectuat conform SR 1SO 2171:2009 Principiul metodei
consti in descompunerea substantelor organice din proba de analizat, prin calcinare la 550°C, apoi,
cantarirea cenusii obtinute. A fost utilizat un cuptor electric termoreglabil, ,,Nabertherm”.

2.8. Evaluarea continutului de vitamine

Vitaminele din grupul B au fost determinate prin metoda Elisa, cu ajutorul testului VitaFast®

Testul VitaFast® este o metoda microbiologica pentru determinarea cantitativd a continutului total de
vitamine B (addugate si naturale) din produsele alimentare, nutreturi si produse farmaceutice.

Testul microbiologic utilizat corespunde normelor internationale.

Determinarea vitaminei B se efectueaza astfel: vitamina B2 este extrasa din proba iar extractul este
diluat. Mediul necesar determinarii continutului de vitamina B2 si extractul diluat se pipeteaza in
godeurile placii de microtitrare, ce sunt captusite cu Lactobacillus rhamnosus. Cresterea
Lactobacillus rhamnosus depinde de continutul de vitamina B,. Ca urmare a adaugarii de vitamina B
drept standard sau compus al probei, cresterea bacteriei va avea loc pana la consumul total de de
vitamina. Incubarea are loc la intuneric, la 37 °C timp de 44 - 48 h.

Intensitatea metabolismului sau a cresterii Lactobacillus rhamnosus in functie de vitamina B>
extrasa este masurata drept turbiditate i comparatd cu o curba de calibrare. Masurarea se realizeaza
folosind un cititor de microplaci la 610-630 nm (alternativ la 540-550 nm).

Determinarea vitaminei Bs se face astfel: vitamina Bs este extrasa din proba iar extractul este
diluat. Mediul necesar determinarii continutului de vitamina Be6 si extractul diluat se pipeteaza in
godeurile placii de microtitrare, ce sunt captusite cu Saccharomyces cerevisiae. Cresterea
Saccharomyces cerevisiae depinde de continutul de vitamina Be. Ca urmare a adaugarii de vitamina
Be drept standard sau compus al probei, cresterea bacteriand va avea loc pana la consumul total de
vitamina. Incubarea are loc la intuneric, la 30°C timp de 44-48 h.

Intensitatea metabolismului sau a cresterii Saccharomyces cerevisiae in functie de vitamina
Bs extrasd este masuratd drept turbiditate si comparatd cu o curba de calibrare. Masurarea se
realizeaza folosind un cititor de microplaci la 610-630 nm (alternativ la 540-550 nm).
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3. Evaluarea caracteristicilor reologice ale amestecurilor de fainuri.

In cadrul cercetirilor experimentale privind influenta adaosului fiini de seminte de in partial
degresate si concentrat de alfalfa asupra proprietatilor reologice ale fainii de griu, s-au utilizat
urmatoarele metode :

- metoda de determinare a caracteristicilor reologice utilizand aparatul Mixolab;

- metoda de determinare a caracteristicilor reologice utilizand aparatul Farinograf.

Metoda de determinare a caracteristicilor reologice ale aluatului cu ajutorul Mixolabului

Pentru a permite o analizd cat mai exacta a efectului temperaturii asupra aluatului a fost studiat
comportamentul reologic al aluatului utilizind un instrument modern de masurare a proprietatilor
aluatului in timpul malaxarii si tratamentului termic, fabricat de firma Chopin Technologies-France,
si anume aparatul Mixolab (fig. 4).

Comportamentul reologic al aluatului probelor de faina studiate a fost analizat folosind "Protocolul
Chopin +" al acestui aparat. Acesta foloseste protocolul standardizat ICC No. 173 pentru o
caracterizare completa a comportarii reologice a fainii (reteaua proteica, amidonul si activitatea
enzimaticd) si produce un grafic simplu de interpretare a rezultatelor.

Fig. 4. Mixolabul Chopin

Aparatul masoara in timp real cuplul (exprimat in Nm) produs de trecerea aluatului printre cele doud
brate de mixare, permitand astfel studiul parametrilor reologici si enzimatici ai acestuia. Parametrii
de functionare ai aparatului pentru analiza comportamentului reologic al aluatului sunt urmatorii:
temperatura rezervorului 30 ° C, viteza de amestecare 80 min, viteza de incilzire 2 © C/ min, timpul
total al unei analize fiind de 45 minute.

Rezultatele obtinute (fig. 5) sunt:
o Formarea aluatului - la temperaturd constantd, la inceputul testului, se determina
capacitatea de absorbtie apa a fainii si se masoara caracteristicile aluatului in timpul mixarii
(stabilitate, elasticitate, puterea absorbita).
. Taria lantului proteic (a)- odatd cu cresterea temperaturii aluatului, consistenta acestuia
va scadea. Intensitatea acestei scaderi depinde de calitatea proteinelor.
e  Gelatinizarea amidonului () - de la o anumitd temperaturd, fenomenul legat de
gelatinizarea amidonului devine dominant observandu-se o crestere a consistentei.

Intensitatea acestei cresteri depinde de calitatea amidonului si in unele cazuri de aditivii utilizati.
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e  Activitatea amilazica (y)- valoarea consistentei de la sfarsitul palierului depinde
considerabil de activitatea amilazicd, indigena sau adaugata. Cu cat este mai mare rata de
scadere a consistentei, cu atat activitatea amilazica este mai mare.

o Retrogradarea amidonului - pe masura ce se raceste, amidonul se retrage iar consistenta
produsului creste. Unele produse chimice influenteaza acest proces si ii limiteaza importanta,
intarziind astfel caderea si asigurand produsului final o flexibilitate crescuta.

Fig. 5. Curbele Mixolab

in tabelul 14 sunt prezentate semnificatiile curbelor Mixolab, care sunt caracterizate printr-un cuplu
in cinci puncte definite ("C1"-"C5", Nm), temperaturile si timpii de procesare corespunzatoare
acestora.

Corelatia dintre parametri este testata in timpul amestecarii si incalzirii aluatului de catre aparatul
Mixolab (Dubat, 2010; Papouskova et al, 2011).

Tabel 14. Curbele Mixolab

Punct | Semnificatie Parametri asociati
Cl Folosit pentru calcularea absorbtiei de apa T°C1siT1 |
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C2 Masoara slabirea lantului proteic ca o functie a | T°C 2si T 2 | Temperatura
lucrului mecanic si a temperaturii aluatului si timpul
C3 Masoara gelatinizarea amidonului T°C 3si T3 | necesar pentru
C4 Masoara stabilitatea gelului format fierbinte T°C4si T4 | aparitia diferitelor
C5 Misoard retrogradarea amidonului in timpul | T°C5si T5 | viscozitati
etapei de racire

Din curbele inregistrate implica: absorbtia apei (%) sau procentul de apa necesara pentru a produce
un aluat la cuplul (C1) de 1,1 Nm, dezvoltarea aluatului, stabilitatea (min) sau timpul scurs de la care
cuplul produs este mentinut la 1,1 Nm, sldbirea proteinelor (C2, Nm), gelatinizarea amidonului (C3,
Nm), activitatea amilolitica (C4, Nm), retrogradarea amidonului (C5, Nm). (Aplicatii Mixolab
manual, 2006).

Analiza experimentala a proprietatilor reologice ale amestecurilor de faina de grau, faina de
seminte de in partial degresate i faina de concentrat de alfalfa cu ajutorul Mixolabului

Analizand proba de faind de grau (M), comparativ cu cele trei amestecuri fainuri, se poate observa
comportamentul reologic al acestora, prezentat in Tabelul 16.

In cazul amestecului de fiind de grau si faind de seminte de in partial degresate capacitatea de
absorbtie a apei a prezentat o crestere de la 57,8% la 61,7%. In cazul amestecului de faina de grau si
faina de alfalfa capacitatea de absorbtie a apei a avut o cresteer mai mica, de la 57,8% la 58,8%, iar
in cazul amestecului de fainad de grau cu ambele ingrediente, capacitatea de absorbtie a apei a fost de
60,3%. In literatura de specialitate, o capacitate de absorbtic a apei cuprinsd intre 50-56% este
optima penru fabricarea produselor de franzelarie, iar pentru paine CH optim este cuprins intre 55-
62% (Despina Bordei, 2004).

Deci, ingredientele adaugate de noi nu au o influentd mare asupra Insusirilor tehnologice ale fainii
din punct de vedere al capacitatii de absorbtie a apei.

Stabilitatea aluatului a fost cuprinsa intre 9,17minute (M) si 4,95 minute (III), ceea ce presupune ca
aceste amestecuri de fdind se incadreaza in categoria fainurilor medii (Despina Bordei, 2004), bune
pentru panificatie.

Timpul de formare (dezvoltare) al aluatului (TC1), a avut valori diferite, Tn functie de ingredientul
adaugat. Proba martor a avut un timp de formare a aluatului de 7,05 min., iar proba III a avut un timp
de formare a aluatului de 3,45 min., nesemnificativ pentru perturbarea insusirilor tehnologice.

Cea mai mica valoare a umiditatii (10,9%) a fost in cazul amestecului de faina de grau si faina de
seminte de in partial degresate lucru normal, deoarece umiditatea fdinii de seminte de in partial
degresate a avut o valoare mai mica fatd de cea a fainii de grau.

Conform clasificarii in functie de timpul de formare a aluatului si stabilitatea alutului descrise mai
sus, se poate spune ca, amestecurile de faina se Incadreaza in categoria fainurilor medii, din punct de
vedere al capacitatii de absorbtie a apei, al timpului de formare si al stabilitatii aluatului.

Parametrul C2, care masoara slabirea lantului proteic, in timpul malaxarii §i pe masura ce creste
temperatura pana la 30° C, scade de la 0,50 Nm (M) la 0,32 Nm (I1), cu repercursiuni mici asupra
insusirilor tehnologice ale aluatului. In cazul probei cu adaos de 10% fina de seminte de in partial
degresate valoarea lui C2 este de 0,48 Nm, se observa o mica diferenta fatd de C2 al fainii de grau,
ceea ce ITnseamna o slabire lantului proteic al fainii de grau, dar nu cu influente semnificative asupra
Tnsusirilor tehnologice.
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Tn faza a 3-a are loc formarea gelului de amidon, atunci cand temperatura ajunge la 50-55 °C. Tn
aceasta etapa, granulele de amidon se umfla si absorb apa si moleculele de amiloza sunt eliberate si
pot lega apa, ceea ce conduce la o crestere a vascozitatii.

Cel mai mic C3 s-a realizat in cazul aluatului de faina de grau in amestec cu cele doud ingrediente,
(ITI). Diferenta dintre valorile parametrului C3 a probelor de amestecuri de fainuri este mica fata de
proba de faina purd de grau, ceeace Inseamnad cd gelatinizarea amidonului nu este perturbata,
vascozitatea celor probelor fiind aproximativ asemanatoare.

Parametrul C4, este parametrul corespunzitor stabilitatii gelului de amidon format. Diferenta
valorilor parametrilor C4 a fost nesemnificativa, similara cu a parametrului C3.

In etapa de ricire a aluatului are loc faza de retrogradare a amidonului, (C5), un fenomen care duce
la o crestere a consistentei aluatului.

La analizarea fainii de grau si a amestecurilor de faind de grau cu fdina de seminte de in partial
degresate si faina de alfalfa au fost obtinute diferente similare stabilitatii gelului de amidon. Se poate
observa ca cea mai mare consistenta a aluatului a fost in cazul probei de faina pura de grau. Totusi,
diferentele parametrului C5 nu sunt notabile.

In fig. 6 este prezentata influenta adaosului de faind de seminte de in partial degresate si fiind de
alfalfa asupra parametrilor reologici ai fainii de grau. Se poate observa ca influenta adaosului de
ingrediente nu are repercursiuni mari asupra insusirilor tehnologice ale fainii integrale de grau,
amestecurile de fainuri incadradu-se in categoria fainurilor medii (Despina Bordei, 2004), bune
pentru panificatie.

Curbele mixolab ale amesteurilor de fainuri vs fiina de grau
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Fig. 6. Influenta adaosului de seminte de in asupra caracteristicilor reologice ale fainii de grau

Metoda de determinare a caracteristicilor reologice ale aluatului cu ajutorul Farinografului.
Aceasta metoda de evaluare a asupra calitatii fainurilor, utilizdnd un aluat de consistenta constanta,
stabilita la 500 unitati Brabender (U.B).

Principalele caracteristici ale farinogramei, pe baza carora se stabileste calitatea fainii sunt:

- Timpul de formare (dezvoltare) a aluatului (minute) — timpul in care aluatul atinge consistenta
maxima, fiind dependent de timpul de formare a structurii glutenului in aluat. In acest interval
de timp consistenta aluatului creste. In general valoarea acestui parametru se coreleaza cu
calitatea proteinelor fainii; o valoare mare releva calitati de panificatie bune.
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- Stabilitatea (minute) — timpul in care aluatul isi mentine consistenta maxima si exprima
toleranta aluatului la framantare.

- Gradul de Tnmuiere (U.B.) — diferenta intre consistenta maxima si consistenta dupa 12 minute
de framantare a aluatului, din momentul cand curba paraseste consistenta maxima.

- Indicele de toleranta (U.B.) — diferenta intre consistenta maxima a aluatului si consistenta dupa
un timp determinat, care poate fi de 5 minute de la atingerea consistentei maxime, sau 10 — 20
minute de la inceputul trasarii curbei (Es, E1o, E20). Acest indice aratd cat de repede se lasa
aluatul atunci cand este supraframantat.

- Timpul de prelucrare (minute) — timpul masurat de la inceputul trasarii curbei pana cand curba
paraseste linia de consistentd sandard, altfel spus, este suma timpului de dezvoltare si de
stabilitate a aluatului.

In functie de parametrii stabiliti cu ajutorul farinografului fainurile de pﬂaniﬁca‘gie au fost incadrate in
diferite calitati de specialistii din domeniu (Despina Bordei, 2004). In tabelul 17 este prezentata

calitatea fainurilor in functie de valorile caractristicilor farinografice.

Tabel nr. 17. Calitatea fainurilor de panificatie

Caracteristicile Calitatea fainii
curbei farinografice Slaba Medie Puternica
Timp de formare 1-2 3-8 8-15
(min.)
Stabilitate (min) 0-1 4-5 10- 15
Grad de Tnmuiere >200 40 - 50 20 - 30

Au fost realizate analizele de determinare a calitatii fainii de grau si a amestecurilor de fainuri cu
ajutorul farnografului. Interpretarea rezultatelor este urmatoarea:

o Proba de faina de griu se incadreaza in categoria fainurilor puternice, tinand cont ca aceasta
faina este integrala.

o Probele I, II si III se incadreaza in categoria fainilor medii de panificatie, cu o mica diferenta
in ceeace priveste gradul de inmuiere a aluatului.

o In cazul amestecului de fdina de grau cu concentrat de alfalfa se poate observa ca are un grad
de Tnmuiere mai mare, ceea ce denota ca aluatul format este mai slab decat aluatul celorlalte probe.

o In cazul amestecului format din fdind de grau cu ambele ingrediente se constata cd are loc
aceleasi transformari ale caracteristicilor aluatului fatd de faina martor, cu diferenta ca gradul de
inmuiere a aluatului este mai mica decat a celorlalte probe.

Efectuarea probelor de coacere a fainurilor studiate

Prin metoda probei de coacere se realizeaza controlul tehnologic. Aceastd metoda este cea mai sigura
si cea mai completd de determinare a proprietatilor tehnologice ale fainii. Aprecierea calitatii fainii
se face pe baza calitdtii painii obtinute. Calitatea painii se determind organoleptic si pe baza unor

indicatori fizici.
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Metodele de analiza ale indicatorilor de calitate a painilor utilizate in cadrul experimentarilor noastre
s-au efectuat conform cu standardul SR 91/2007 si au urmarit determinarea indicatorilor fizico-
chimici de importanta pentru evaluarea calitafii painilor. Acestia sunt:

= masa nominald,
" volumul painii,
" porozitatea,

] elasticitatea,

. aroma,

] umiditatea

] aciditatea.

Determinarea volumului painii.
Pentru a determina volumul a fost utilizatd metoda cu aparatul tip Fornet. Principiul metodei consta
in masurarea volumului de rapiti dislocuit de paine; se raporteazi la 100g produs, in cm?,

Determinarea porozititii pdinii.
Principiul metodei constd in determinarea volumului total al golurilor dintr-un volum cunoscut de
miez, cunoscand densitatea si masa acestuia. Porozitatea se exprima in procente de volum.

Determinarea elasticitatii miezului pdinii.

Principiul metodei constd in presarea unei bucati de miez de forma determinatd, un timp dat si
masurarea revenirii la pozitia inifiala, dupa inlaturarea fortei de presare. Elasticitatea este raportul,
exprimat in procente, intre indltimea dupa presare si revenire, si indltimea initiala a cilindrului de
miez.

Determinarea aciditatii pdinii.
Principiul metodei consta in titrarea extractului apos al painii cu o solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n,
in prezenta fenolftaleinei ca indicator. Aciditatea se exprima in grade de aciditate.

Continutul de umiditate final al painii depinde de pierderile de apa din timpul coacerii. In tabelul 19
se observa ca addugarea de faina de ingrediente nu are un efect semnificativ asupra parmetrului
umiditate.

Volumul final al painii depinde de expansiunea aluatului in timpul coacerii si capacitatea matricei de
a stabiliza gazele retinute. Volumul variantelor de probe (I, II si III) se incadreaza in limitele pentru
painea neagra, conform SR 878/1996 (min.225g/100 g).

Valorile porozitatatii probelor de paine obtinute din cele trei variante de amestecuri se incadreaza in
limitele pentru painea semialba (min. 66%) (SR 878/1996). (Fig. 7).

Elasticitatea probelor de paine I si II se incadreaza in limitele unei paini semialbe (min. 92), iar proba
I11Tn limitele painii negre.

In ceea ce priveste aciditatea probelor de paine, aceasta nu depaseste 1,6 grade de aciditate, valoare
in limitele normale pentru painea alba de grau (max. 3,3%), (SR 878-1996).

Cele trei probe de paine experimentale obtinute din amestecurile de faina integrala de grau cu cele

doud ingrediente functionale sunt acceptabile din punct de vedere al indicatorilor fizico-chimici
analizati.
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Fig. 7. Varianta experimentalad de paine cu
adaos de faina de seminte de in

Fig. 8. Varianta experimentald de paine cu adaos
de faina concentrat de alfalfa

Fig. 9. Varianta experimentala de paine cu adaos de
faina de seminte de in si faina concentrat de alfalfa

Analiza senzoriala este o tehnica de stabilire a caracteristicilor si calitdfii produselor alimentare care
integreazd cunostinte acumulate in stiinte prcum neurofiziologia si fiziologia umand, sociologia,
statistica, psihologia, etc. (Lawless Harry T. si Heymann H., 2010).

Atributele senzoriale ale produselor alimentare reprezinta unul dintre cei mai importanti factori
decizitionali In cumpararea si consumul acestora.
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Metoda de analiza senzoriald utilizata de noi pentru testarea produselor obtinute a fost o metoda de
evaluare a caracteristicilor senzoriale pusa la punct de IBA Bucuresti, metoda ,, Nota painii”.

Metoda de evaluarea caracteristicilor senzoriale prin ,, Nota pdinii”
In cadrul experimentdrilor efectuate, intocmirea figei s-a bazat pe cuantificarea unui set de
caracteristici senzoriale, raportate la un volum standard de 400 cm®/100g si 85% porozitate.

In tabelul 20 sunt prezentate caracteristicile senzoriale si punctajul acordat pentru stabilirea notei
painii.

Tabel nr. 20. Caracteristicile senzoriale si punctajul acordat pentru stabilirea notei painii

Indicatori Punctaj

Volum 24
Inaltimea cripaturilor marginale 7

Culoarea cojii 7

Culoarea miezului 10
Porozitate 20
Elasticitate 20
Aroma 12
Total 100

Analiza privind caracteristicile senzoriale ale probelor experimentale, (tabel 21), utilizand metoda
,,Nota pdinii” confirma rezultatele obtinute in tabelul 20.

Probele de paine au fost supuse analizelor senzoriale prin metoda ,, Nota pdinii” la doua ore dupa
procesare si racire.

Tabel 21. Scorul obtinut cu "Nota péinii* la evaluarea senzoriala a probelor de paine

inél;imea
Proba/ Volum | crapaturilor Culgare CL_JIoare_ Porozitate | Texturd | Aroma | Total
Nota . coaja miezului
marginale
Martor 18 5 7 10 18 18 12 88
. 15 4 5 7 15 15 10 71
I 16 5 6 8 16 16 8 75
1l 14 4 5 6 14 14 7 64

In urma rezultatelor experimentale obtinute prin metoda senzoriali “Nota pdinii”confirma

rezultatele obtinute din evaluarea indicatorilor fizico-chimici ai probelor de paine. Astfel, toate probe

de paine obtinte din fdind de grau in amestec cu cele doua ingrediente au obtinut un punctaj

acceptabil din evaluarea senzoriala.

4.  Solutii de ambalare a amestecurilor de fainuri nou create. Initierea studiilor de stabilitate
a amestecurilor de fainuri nou create.

4.1. Solutii de ambalare a amestecurilor de fainuri nou create. Initierea studiilor de stabilitate a
amestecurilor de fainuri nou create

4.2. Evaluarea sigurantei microbiologice a fainurilor nou create in timpul studiilor de stabilitate.

41



In cadrul experimentdrilor initiate in aceastd etapa de stabilire a termenului de valabilitate a
amestecurilor de fainuri care fac obiectul acestor cercetdri a fost utilizatd metoda de determinarea
activitatii apei (aw). Aceasta metoda este o alternativa de evaluare a stabilitatii si sigurantei unui
aliment.

Principiul metodei consta in determinarea presiunii vaporilor de apa aflati in echilibru Tn sisteme
Tnchise (SR ISO 21807:2004).

Definitia activitatii apei (aw) - raportul dintre presiunea vaporilor de apa din alimente si presiunea
vaporilor de apa pura, la aceeasi temperatura.

unde,

Cewm - este echilibrul relativ al umiditatii atmosferei ce intrd in contact cu produsul alimentar;

pr(T) - este presiunea partiald a vaporilor de apa in echilibru cu produsul alimentar, la temperatura T
(constanta in timpul masuratorii);

ps(T) - este saturarea partiala a presiunii apei pure la temperatura T; aceasta se regaseste in tabele de
referintd pentru presiunea vaporilor de apa.

In alimente apa se regiseste sub doui forme, legati si in stare liberd. Acest lucru are implicatii
biologice deoarece apa existenta intr-o forma accesibila implicd inmultirea microorganismelor.
Starea apei dintr-un aliment este reflectatd de tensiunea relativa a vaporilor de apa din acel aliment.
Aceasta tensiune relativd de vapori, putin dependentda de temperatura, este notata cu simbolul aw =
“water activity” = activitatea apei.

Activitatea apei (aw) este, deci, procentul de apa “libera” continutda de aliment. Ea influenteaza
cresterea si activitatea metabolicd ale microorganismelor din aliment.

La o valoare minimid a aw, activitatea microorganismelor inceteazi. In general, dezvoltarea
microbiana se constata la valori ale activitatii a apei de peste 0,700 (Barzoi, 1985).

Determinarea activitatii apei are o importantd deosebitd, deoarece se pot evalua stabilitatea si
siguranta unui aliment, prin corelarea cu cresterea microbiand, cu viteza reactiilor biochimice si cu
proprietatile fizice ale acestuia.

Indicele aw din probele experimentale a fost determinat cu un sistem numit ,, Aquaspector AQS-2-
TC”, fabricat de NAGY Messysteme GmbH.

Indicele de activitate al apei pentru probele de fainuri s-a situat in afara intervalului optim de
dezvoltare microbiana, rezultatele fiind confirmate in paralel si de analizele microbiologice, care s-au
realizat in cadrul Laboratorului de Control Fizico-Chimic si Microbiologic al Hofigal Export Import
SA Bucuresti (camerele de stabilitate).
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Studiile de stabilitate au presupus determinarea incdrcaturii microbiene a celor 3 amestecuri de
fainuri la timpii:

To mai 2017

T1 august 2017

T2 noiembrie 2017

Contaminarea microbiologica s-a determinat prin Metoda Inocularii in profunzime din
Farmacopeea Europena, edifia n vigoare.

Medii de cultura:

- Agar cu hidrolizat de caseina si soia (Casein soya bean digest agar), pentru cultivarea
bacteriilor aerobe;

- Agar Sabouraud cu dextroza (Sabouraud dextrose agar)/ Agar Sabouraud cu dextroza
suplimentat cu antibiotice, pentru cultivarea levurilor si fungilor filamentosi;

Soluyii:

- Solutie tamponata de NaCl, pH =7,00 (buffered sodium chloride solution pH=7,0);

- Bulion Mossel de imbogatire pentru Enterobacterii;

- Bulion MacConkey (broth MacConkey);

- Agar MacConkey (MacConkey agar);

- Bulion de imbogatire pentru Salmonella, Rappaport Vassiliadis

Materiale:

- placi Petri sterile (@ = 9 cm);

- eprubete sterile 16 x 160 mm;

- pipete gradate sterile cu o capacitate de 1; 2;5 si 10 mL;

- cilindri gradati sterili cu o capacitate de 100 mL;

- flacoane Erlenmeyer sterile cu o capacitate de 250 mL;

- stative de inox.

Produsul de testat

- Faina (pulberi compuse)

Metoda de lucru

Numaraitoarea in placa prin inocularea in profunzime.

a. Determinarea numarului total de microorganisme aerobe :

Numar total de microorganisme aerobe ( TAMC) ;

Numar total combinat de levuri si fungi filamentosi (TYMC)

- Se cantaresc 10 g produs ( faina);

- Intr-un flacon Erlenmeyer steril se suspendd 10 g de produs in 90 mL solutie tamponata de
NaCl, pH =7,00 (buffered sodium chloride solution pH=7,0) ;

- Se obtine dilutia 1: 10 din care se prepara dilutii seriale (1: 100; 1: 1000, etc), folosind
acelasi diluant steril.

- In cate doua placi Petri, cu diametrul de 9 cm, se transfera 1 mL din fiecare dilutie preparata.

- Se adauga 15 - 20 mL mediu de cultura agar cu hidrolizat de caseina si soia (Casein Soya
Bean Digest Agar) sau 15-20 mL mediu de cultura agar Sabouraud cu dextroza (Sabouraud
Dextrose Agar). Mediul de cultura lichefiat nu trebuie sa aiba mai mult de 45° C.

- Placile cu agar hidrolizat de caseina si soia se incubeaza pentru 3-5 zile la 30-35° C;

- Placile cu agar Sabouraud cu dextroza se incubeaza pentru 5-7 zile la 20-25° C.

- Se verifica probele pe tot parcursul perioadei de incubare.

- Pentru o evaluare corespunzatoare se selecteaza placile care nu au mai mult de 250 colonii
pentru bacterii si 50 colonii pentru levuri si fungi filamentosi.

- Se numara coloniile dezvoltate si se face media aritmetica pentru fiecare dilutie.

- Se calculeaza numarul total de unitati formatoare de colonii / g sau mL (UFC g/mL)
impartind la numarul de dilutii efectuate.
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Interpretarea rezultatelor:

Numarul total de bacterii (TAMC) = media de UFC determinata pe mediul agar cu hidrolizat
de caseina si soia. Daca se detecteaza UFC de levuri si fungi filamentosi pe acest mediu de
cultura, ele se iau in calcul la numarul total de UFC pentru acest mediu.

Numarul total combinat de levuri si fungi filamentosi (TYMC)= media de UFC determinata
pe mediul agar Sabouraud cu dextroza. Daca se detecteaza UFC de bacterii pe acest mediu de
cultura, acestea se iau in calcul la numarul total de UFC dezvoltate pe acest mediu .

Nota: Numarul total de microorganisme aerobe viabile este suma numarului de bacterii si a
numarului de levuri si fungi filamentosi dezvoltate pe cele doua medii de cultura.

b. Determinarea bacteriilor Gram—negative tolerante la sarurile biliare - metoda inocularii in
suprafafa

- 1 ml din din dilutia 1/10 + 100 mL mediu bulion Mossel de imbogatire pentru Enterobacterii.
Se incubeaza la 30 - 35°C, timp de 24 - 48 ore;

- Din cultura obtinuta, se face dispersie, prin inocularea in suprafata, pe placi Petri in care s-au
repartizat 15-20 mL VRBG ( mediu cristal violet, cu rosu neutru, bila si glucoza agar).
Incubare la 30 - 35°C, timp de 18 — 24 de ore;

- Produsul este corespunzator daca nu se dezvolta colonii de bacterii Gram-negative de culoare
rosie sau rosiatica pe nicio placa.

C. Identificarea microorganismului Escherichia coli

- 100 mL mediu de cultura bulion cu hidrolizat de caseina si soia + 10 mL din dilutia 1/10 a
probei de analizat, pregatita conform punctului 4

- Se omogenizeaza amestecul si se incubeaza la 30-35 °C, timp de 18 -24 ore.

- Se efectueaza un amestec din :1 ml cultura obtinuta + 100 ml mediu bulion MacConkey;

- Se incubeaza la 42-44 °C, timp de 24 — 48 de ore;

- Se fac subculturi pe placi Petri in care s-au repartizat 15-20 mL agar MacConkey;

- Se incubeaza la 30 - 35°C, timp de 18 - 72 de ore.

Interpretare

- Daca se dezvolta colonii de bacterii Gram-negative, de culoare roz/rosii, lactozo-pozitive si
nemucoide, se suspecteaza prezenta microorganismului Escherichia coli;

- Produsul este considerat conform daca nu se dezvolta coloniile descrise iar testele de
identificare sunt

d. Identificarea microorganismului Salmonella sp.

- Se prepara o dilutie in mediu tamponat- peptona care sa contina 25 g de produs incubat in
225 mL mediu;

- Incubare la 30 - 35°C, pentru 18 - 48 de ore.

- Se transfera 0,1 mL+ 10 mL bulion de imbogatire pentru Salmonella Rappaport Vassiliadis

- Incubare la 30— 35°C timp de 18 - 24 ore;

- Se face dispersie pe placi Petri in care s-au repartizat 15-20 ml agar cu Xiloza, lizina si
deoxycholate (Xylose, lysine, deoxycholate agar);

- Placile Petri se incubeaza la 30 - 35°C timp de 18 - 48 ore.

Interpretare

- Posibila existenta a microorganismului Salmonella sp. este indicata de cresterea unor colonii
bine dezvoltate, cu centrul facultativ colorat in negru, nu fermenteaza lactoza,nu produc
indol, aglutineaza cu serurile aglutinante specifice.

- Produsul este considerat conform daca nu se dezvolta coloniile descrise.

To mai 2017
PRELEVARE

T1  augqust 2017
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Pentru ambalarea celor 3 tipuri de fainuri s-au folosit pungi caserate de uz alimentar de 1 kg,

furnizate de “Fabrica De Ambalaje EXONIA”, punct de lucru Bucuresti.

Pungi panificatie, patiserie, cofetarie

100%
COMPOSTABLE BAG
COMPOSTABLE A
00%.

Fig. 10. Oferta de pungi pentu panificatic EXONIA
Lipirea pungilor dupa umplere s-a realizat cu un Aparat model ME-450FDC

Fig. 10. Aparat de lipit pungi model ME-450FDC
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Lungime lipire: 450mm;

Latime lipire: 2.5mm;

Rezistenta taiere folie;

Pedala pentru actionarea cu piciorul;
Grosime maxima lipire: 2x0.15mm;
Tensiunea de alimentare 220 V;
Putere: 1200W.

Dispozitivul de lipit pungi a fost achizitionat in cadrul proiectului de la Ambafin Grup SRL
Bucuresti. Aparatele si dispozitivele sunt destinate lipirii oricarui tip de folie (PE, PVC, poliolefina,
BOPP etc.) cu grosimi si latimi variabile. Timpul de sigilare se regleaza in functie de grosimea foliei
in interval 1-8 secunde.

5. Realizarea de sarje experimentale si expedierea lor in Spania pentru obtinerea produselor de
panificatie la nivel laborator.

Dupa codificarea probelor experimentale de faina integrala ecologica de grau, cu adaos de faina din
srot de in si pulbere de concentrat de alfalfa pus pe suport de lucerna, in baza calculului cantitativ au
fost realizate cele 3 variante de amestec:

Cele 3 variante de formulare a amestecurilor de fainuri au fost expediate catre Spania (Guardia —
sediul firmei DulceSol) sub forma de saci de 25 kg/varianta, paletizati si trimisi pe cale terestra
(transportator roméan, DPD).

CONCLUZII

1. Amestecul format din faina de grau integrala cu seminte de in partial degresate se Incadreaza
in categoria materiilor prime ca sursa de fier. (Doza zilnica de fier recomandata, conform
FDA (2011) fiind de 18 mg/100 g produs).
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10.

11.

Amestecuri de faina de grau integrald cu fiina de alfalfa se incadreaza in categoria materiilor

prime ca sursd de calciu. (Doza zilnica de calciu recomandata, conform FDA (2011) fiind de
1000 mg/100 g produs).

Se poate aprecia ca amestecul de faina de grau integrald + seminte de in partial degresate +
faina de alfalfa se incadreaza in categoria materiilor prime ca sursa de fier. (Doza zilnica de
fier recomandata, conform FDA/2011 fiind de 18 mg/100 g produs).

Pe masura ce continuturile de faina de seminte de in partial degresate si faind de concentrat de
alfalfa cresc, procentul de proteine totale creste, cu un efect pozitiv, din perspectiva
continutului de aminoacizi esentiali valoros pe care il contin aceste ingrediente.

Amestecul de faina de grau cu fdind de seminte de in partial degresate, contine toti
aminoacizii esentiali (izoleucind, leucina, fenilalanina, valina, treonind si metionind), CuU
importanta pentru sanatate, intrucat acestia nu pot fi sintetizati de organismul uman si trebuie
luati zilnic din alimente. Se poate observa, in schimb, un continut mic a de lizina.

Toate amestecurile de fainuri au un continut de fibre brute de peste 3%, o parte din conginutul
de fibre totale, ceea ce permite emiterea mentiunii nutritionale de ,,sursa de fibre”, naturale.
Ca mentiuni de sanatate, toate probele de amestecuri de fainuri pot emite mentiunea privind
cresterea volumului bolului fecal, asa cum scrie Th Regulamentul UE 432/2012.

Din punct de vedere al caracteristicilor reologice ale fainurilor, se poate observa ca influenta
adaosului de ingrediente nu are repercursiuni mari asupra insusirilor tehnologice ale fainii
integrale de grdu, amestecurile de fainuri incadradu-se in categoria fainurilor medii, bune
pentru panificatie.

Din punct de vedere al indicatorilor fizico-chimici ai celor trei variante de paine
experimentale analizate, acestea sunt similare cu painea neagra.

Scorul obtinut cu "Nota painii” la evaluarea senzoriala a variantelor de paine experimentale
obtinute prin proba de coacere confirma rezultatele indicatorilor reologici si fizico-chimici
obtinuti, si anume probele au obtinut un scor bun.

Ambalarea s-a realizat in pungi caserate de uz alimentar de 1 kg, etanseizate prin lipire si
taiere.

Stabilitatea s-a realizat Tn conditii normale si accelerate, prelevarile realizandu-se la
momentul To (mai 2017), T1 (august 2017), T> (noiembrie 2017), insumand o perioada de 6
luni (0-3-3)
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6. Diseminarea pe scara larga prin elaborarea unui articol in Baze de Date Internationale
recunoscute. Participare la manifestari tehnico-stiintifice internationale si interne.

Participarea la manifestari tehnico-stiintifice internationale si interne s-a concretizat prin 2 lucrari
(cotate BDI +) si 2 lucrari prezentate ca poster.

Articole BDI

1. Livia Apostol, Sorin lorga, Claudia Mosoiu, Radu Ciprian Racovita, Oana Mihaela Niculae,
Gabriela Vlasceanu, 2017, ,,Alfalfa concentrate — a rich source of nutrients for use in food
products”, Agriculture & Food ISSN 1314-8591, Volume 5, pg. 66- 73. - Journal of
International Scientific Publications wwwe.scientific-publications.net.
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RAPORT STIINTIFIC si TEHNIC (RST)
- EtapalV (01.12.2017 - 30.09.2018) -
a proiectului nr. 91/2016

”Produse de panificatie imbogatite in compusi bioactivi de origine vegetala”
(INBREAD)

Elaborarea tehnologiilor de obtinere a celor 3 tipuri de fainuri

imbogitite in compusi biologic activi la nivel pilot

Capitole (7) organizate in baza activitatilor (8) conform planului de realizare a proiectului:

Proiectarea si elaborarea documentatiei de analiza tehnico-economica la nivel pilot;

Elaborarea tehnologiilor de realizare a celor trei tipuri de de fainuri la nivel pilot;

Proiectarea, realizarea, verificarea si experimentarea instalatiei pilot de obtinere a tipurilor

de fainuri nou create. Elaborarea documentatiei de pregatire a fabricatiei;

Experimentarea diferitelor sisteme de ambalarea amestecurilor de fainuri nou create in
timpul depozitarii;

Alegerea sistemului de ambalare optim. Continuarea experimentarilor diferitelor sisteme
de ambalarea amestecurilor de fainuri nou create in timpul depozitarii. Alegerea sistemului

de ambalare optim.

Stabilirea termenului de valabilitate al produselor nou create. Caracterizarea din punct de
vedere fizico-chimic pe parcursul depozitarii a produselor nou create. Caracterizarea din
punct de vedere microbiologic pe parcursul depozitarii a produselor nou create.

Activitati de diseminare. Diseminarea rezultatelor catre mediul stiintific prin publicarea
rezultatelor unui articol in reviste de specialitate de prestigiu si participarea la evenimente
stiintifice (conferinte, simpozioane, targuri).
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Capitolul 1

Proiectarea si elaborarea documentatiei de analiza tehnico-economica la nivel

pilot

Lupta cea mai eficienta Tmpotriva Tmbatrénirii unei game de produse se duce prin

diversificarea acesteia, prin crearea de noi produse.

Tn sectoarele dinamice ale pietei, majoritatea produselor au o vechime sub 5 ani.

Introducerea noilor produse este legata de cheltuieli pentru cercetare-dezvoltare si pentru

comercializare, fara ca totusi sa existe garantia unui succes asigurat. Totusi, riscul ca produsele noi

sa aiba succes este inevitabil.

Valorificarea adecvata a informatiilor oferite de cercetarea tehnica elimina insa o mare parte

din risc, reducandu-I la proportii acceptabile.

Tn cadrul acestui proiect de cercetare ne-am propus sa realizam trei amestecuri de fiinuri cu

potential functional care vor constitui materii prime pentru realizarea unor produse de panificatie

care vor fi obtinute de partenerul Dulcesol din Spania.

Produsele care vor fi realizate sunt urmatoarele:

faina integrala ecologica de grau cu 10% faina din srot de in;
faina integrala ecologica de grau cu 5% faina de concentrat de alfalfa;

faind integrald ecologica de grau cu 7% faina din srot de in si 3% concentrat alfalfa.

Utilajele folosite in statia pilot de productie a acestor produse sunt:

Cantar BE 04-CP;

Moara pentru maruntit plante Tip Remeco,
Omogenizator DUBLU-CON,;

Echipament sigilare pungi hartie;

Carucior,

Capacitatea de productie pe luna a statiei pilot este de 5 tone.

Toate utilajele au gradul de uzurda de 0% si asigurd realizarea de produse la nivelul de calitate
propus.

Materiile prime care vor fi utilizate pentru obtinerea amestecurilor de fainuri sunt:

faina integrala de grdau, ecologica;,

srot de in, rezultat de la obtinerea uleiului de in, prin procesare la rece (sub temperatura de
45°C);

concentrat de alfalfa, rezultat de la obtinerea suplimentului alimentar Complex alfalfa.
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In cadrul statiei pilot se va verifica stocul de faina si ingrediente functionale saptamanal, iar in
cadrul societatii, lunar. Pe baza stocajelor saptaménale se va regulariza consumul scriptic de materii prime
cu cel faptic, putdndu-se stabili in mod real consumurile specifice cu care se va lucra si necesarul de

materii prime necesare pentru productia viitoare.

Schema tehnologica de obtinere a amestecurilor de fainuri

Pentru amestecurilor de fainuri se va aplica un anumit proces tehnologic, care cuprinde ansamblul
operatiilor n urma carora materiile prime folosite se transforma in produse finit.

Produsele obtinute in sectorul de productie se vor preda magaziei de produse, dupa ce se vor
receptiona cantitativ Tn baza fisei de predare-restituire.

Se preconizeaza ca toatd cantitatea de produse obtinute, sa se vanda catre partenerul Dulcesol,

urmand ca, dupa extinderea productiei, aceste produse sa se livreze si pe piata interna.

Evolutia costurilor, a preturilor si a profitului unitar

Se preconizeaza ca in statia pilot sa se obtind 5 tone de produse pe luna, iar numarul de angajati sa
fie de trei.

Realizarea unor produse de calitate, cu cheltuieli minime, se poate realiza numai in conditiile
n care se organizeaza temeinic productia, prin sincronizarea operatiilor tehnologice conform unui
ritm de fabricatie bine stabilit si astfel determinat, incat sa se respecte procesul tehnologic, folosindu-
se la cel mai Tnalt grad capacitatea utilajelor.

Reusita organizarii productiei si a sincronizarii necesita colaborarea compartimentelor:
comercial, productie, laborator. Rodul activitatii comune trebuie sa fie realizarea la timp a cantitatilor

de amestecuri de fainuri de buna calitate.

Planul strategic al sectiei de productie pe urmatorii ani cuprinde:
realizarea unei sectii mai mari de producere;

reorganizarea productiei,

largirea gamei de produse;

extinderea piefei de desfacere.

Analiza SWOT (a punctelor forte, a punctelor slabe, a oportunitatilor si a pericolelor) a
produselor obtinute a pus n evidenta urmatoarele:
- punctele forte: produse cu potential functional de foarte buna calitate;

- puncte slabe: produsele nu sunt cunoscute;
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- oportunitdti: prin atuurile acestor produse care au in compozitia lor ingrediente functionale,
printr-o crestere a productiei si printr-o politica eficientd de distributie si promovare,
produsele pot castiga, in scurt timp, un procent considerabil al pietei.

- pericole: datorita faptului ca este un produs de larg consum, unitatea de productie intra in
concurenta directa cu celelalte unitati prezente pe piata.

Capitolul 2
Elaborarea tehnologiei de realizare a celor trei tipuri de de fainuri

la nivel pilot

In cadrul cercetirilor experimentale de stabilire a tehnologiei de realizare a celor trei tipuri de fainuri

la nivel pilot au fost utilizate urmatoarele materii prime:

o faina integrala de grdau, ecologica,

o srot de in, rezultat de la obtinerea uleiului de in, prin procesare la rece (sub temperatura de
45°C);

o concentrat de alfalfa, rezultat de la obtinerea suplimentului alimentar Complex alfalfa.

Procesul tehnologic de fabricare al amestecurilor de fainuri constituie un ansamblu de operatii, in

urma carora materiile prime sunt transformate in produsele finite.

Operatiile tehnologice se pot grupa astfel (Fig. 1.):
o operatii de control calitativ al materiilor prime;
. operatii de macinarea celor trei materii prime (fiina integrala de grau, srotul de in si

concentratul de alfalfa);

o operatii de dozare a materiilor prime in vederea omogenizarii amestecurilor;
. operatii de omogenizare a amestecurilor de fainuri;
o operatii de dozare si ambalare a produselor obtinute;

. depozitarea celor trei produse obtinute.

2.1. Controlul calitativ al materiilor prime

Controlul materiilor prime consta in: examenul organoleptic, caraterizarea fizico-chimica si
examenul microbiologic al materiilor prime.

Controlul organoleptic are in vedere culoarea, gustul si mirosul.
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Controlul fizico-chimic consta in determinarea indicilor de calitate de care depind principalele
proprietdti tehnologice si nutritionale ale materilor prime, cum sunt: continutul de proteine, grasime,

glucide, fibre, cenusa.

2.2. Macinarea materiilor prime

La fabricarea produselor de panificatie, granulozitatea fainii are o importantd deosebita
influentand viteza proceselor coloidale si biochimice din aluat, proprietatile luireologice si, in
consecinta, calitatea produselor finite.

Finetea (granulozitatea) fainii este un indice de calitate important care se refera la marimea

particulelor care compun masa de faina, respectiv, la proportia de particule mai mari si particule mai

mici.

Tipurile de faina in functie de finete pot fi:
o cand predomind particulele mici, faina este fina (,,neteda” sau ,,moale”);
o cdand predomind particulele mari, faina este grisata (,,aspra”).

Faina cu granulatie mare formeaza anevoie aluatul si se umfld Incet fapt ce duce la
nedezvoltarea produselor de panificatie, la aparitia unui miez aspru si sfaramicios, cu porozitate
grosiera si coaja palida.

Pentru fabricarea biscuitilor si a produselor de patiserie se recomanda faina fina.

Faina pentru patiserie trebuie s fie cat mai fina, spre a se comporta iIn mod corespunzitor la
adaugarea cantitatilor mari de lichide (lapte, oud) si zahar care se folosesc la obtinerea unor altfel de
produse.

Dimensiunile mici ale particulelor fainii maresc suprafata de contact cu lichidele, permitand
amestecarea cu grasimile, zaharul si celelalte componente, concomitent cu stabilizarea emulsiilor in
aluat. Ca urmare, produsele obtinute sunt de calitate superioara, cu miez bine format, afanat si cu

volum optim.

In cadrul acestui proiect produsele finite de panificatie pe care partenerul din Spania le va

realiza sunt vor produse de tip biscuiti si produse de patiserie.

Macinarea celor trei materii prime

o faina integrala de grau,
o turtele de seminte de in partial degresate
J concentratul de alfalfa

se macind cu ajutorul unei mori cu sita de 0,3 mm.
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2.3. Dozarea materiilor prime
Dozarea constd in cintarirea materiilor prime in vederea obtinerii amestecurilor de fainuri.

Cele trei fainuri se cantaresc conform celor trei variante de amestecuri, stabilite in etapa anterioara.

2.4. Omogenizarea amestecurilor de fainuri

Omogenizarea amestecurilor de fainuri consta in amestecarea fainii de grau cu faina din srot de
in si concentrat de alfalfa. Scopul operatiei este obtinerea unui lot de faina de grau cu adaos din cele
doud fainuri cu potential functional, cu proprietati tehnologice omogene care sa permita mentinerea
parametrilor tehnologici cat mai mult timp si obtinerea unor produse de calitate constantd. Aceastad

operatie s-a efectuat cu un omogenizator de pulberi.

2.5. Ambalarea si depozitarea produselor finite

Produsele finite se ambaleaza in pungi de hartic casetatd (cu film de polietilena de uz
alimentar) si se depoziteaza intr-o camera la temperatura de 18- 20 °C, la umiditatea relativa de 65-
70%.

Ambalarea se efectueaza cu un aparat de lipit pungi model ME-450FDC.

FAINA SROT
FAINA GRAU IN CONCENTRAT ALFALFA

d d d

CONTROLUL CALITATIV AL MATERIILOR PRIME

l

MACINAREA MATERIILOR PRIME

l

DOZAREA MATERIILOR PRIME

J

OMOGENIZAREA MATERIILOR PRIME

J

AMBALAREA MATERIILOR PRIME

J

DEPOZITAREA MATERIILOR PRIME

Fig. 1. Schema tehnologica generala de obtinere a produselor
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Capitolul 3
Proiectarea, realizarea, verificarea si experimentarea instalatiei pilot de obtinere

a tipurilor de fainuri nou create.

Elaborarea documentatiei de pregatire a fabricatieli

In cadrul acestui capitol sunt descrise si prezentate

. planurile statiei pilot

. utilajele statiei pilot,

. fazele fluxului tehnologic de obtinere a produselor nou create
. documentatia de fabricatie a acestora.
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Planurile statiei pilot

Etapele de producere a amestecurilor de fainuri in statia pilot sunt urmatoarele:
1. Cantiarire materii prime. Se cantaresc materiile prime vegetale folosind recipientele

confectionate din material plastic, cu ajutorul Cantarului BE 04-CP.
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Fig.2. Céantarul BE 04 CP
2.  Macinare. Se realizeaza cu ajutorul morii pentru macinat planta tip Remeco, confectionata din

otel inoxidabil.

Fig.3. Moara pentru maruntit planta Tip Remeco

Moara pentru maruntit plante este un utilaj destinat operatiei de maruntire a plantelor uscate la
diverse dimensiuni.

Parametrii tehnici de functionare sunt:
- Puterea instalata - 5 KW;
- Turatie - 2500 rot/min;
- Tensiunea de alimentare - 380V-50Hz.

Modul de operare cu Moara pentru maruntit plante Tip Remeco este urmatorul:
2.1. Se verifica starea de curatenie a Morii pentru maruntit plante, de catre operator.
2.2. Se monteaza sita de lucru, de catre mecanic.
2.2. Se verifica Moara pentru maruntit plante din punct de vedere mecanic si se introduce sub tensiune,
de catre mecanic.
2.3. Se fixeaza turatia, actionand potentiometrul de pe tabloul de comanda al Morii pentru maruntit
plantei, de catre operator.
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2.4. Se introduce materia prima vegetala in palnia de alimentare a Morii pentu maruntit plante, de catre
operator.

2.5. Se porneste, de catre operator, Moara pentru maruntit plante actionand butonul verde « PORNIT »
si se urmareste de catre acesta functionarea masinii (debitul la evacuare, gradul de maruntire al
materiei prime vegetale).

Nota : In functionare, introducerea materiilor prime vegetale se realizeaza treptat sau in portii astfel
incat o alimentare brusca sa nu conduca la blocarea morii.

2.6. Se verifica modul de operare cu Moara pentru maruntit plante, de catre Managerul/Seful Sectiei.

3. Omogenizarea materiilor prime

Operatia de omogenizare a materiilor prime se realizeaza cu ajutorul Omogenizatorul DUBLU-CON.
Parametri tehnici de functionare sunt:

o Putere instalata — 1,5 kW

e Volum util — 115 litri

Modul de operare cu Omogenizatorul DUBLU-CON este

3.1. Se verifica starea de curatenie a omogenizatorului DUBLU-CON, de catre operator.

Se introduce omogenizatorul sub tensiune, de catre mecanic.

3.2. Se verifica omogenizatorul din punct de vedere mecanic, de catre mecanic.

3.3. Se seteaza parametri de functionare (nr.rotatii/ min, timp de omogenizare), de catre operator.

3.4. Se alimenteaza, de catre operator, omogenizatorul cu pulberiile pentru omogenizat, deschizand
sibarul gurii de incarcare. Dupa terminarea operatiei de alimentare a omogenizatorului cu pulberi se
inchide sibarul gurii de alimentare.

3.5 Se cupleaza sistemul de siguranta al omogenizatorului (bara de siguranta asezata corespunzator),
de catre operator.

3.6. Se pune in functiune omogenizatorul actionand butonul ,,ON”, de catre operator.

3.7. Se verifica modul de operare cu omogenizatorul DUBLU-CON, de catre Managerul/Seful Sectiei

Ceaiuri.
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Fig.4 Omogenizator DUBLU-CON

4, Ambalare primara
Se ambaleaza amestecul de pulberi in pungi de hartie, sigilate cu ajutorul echipamentului prezentat in
Fig.4.

Se aplicd pe fiecare ambalaj o eticheta corespunzatoare ce contine :
- denumirea produsului;
- lotul;
- data expirarii;
- cantitatea;

- semndtura persoanei care aplica eticheta.

Fig.5 Echipament sigilare pungi hartie
5. Depozitare
Pungile de hartie ce contin amestecul de pulberi sunt depozitati in Depozitul de materii prime si
sunt pastrati in conditii controlate de temperatura si umiditate.

Conditii de depozitare sunt:

temperatura: 8-25°C

- umiditate relativa: 35-65%.
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DIAGRAMA DE FLUX TEHNOLOGIC DE FABRICATIE
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Capitolul 4

Experimentarea diferitelor sisteme de ambalare a amestecurilor de fainuri nou

create in timpul depozitarii. Alegerea sistemului de ambalare optim. Continuarea

experimentarilor diferitelor sisteme de ambalare a amestecurilor de fainuri nou

create in timpul depozitarii. Alegerea sistemului de ambalare optim.

Fazele procesului tehnologic de obtinere a amestecurilor de faina sunt urmatoarele:
Caintarire materii prime

Macinare (sroturi vegetale)

Omogenizare materii prime

Ambalare primara

Analiza produs

o a k~ wnhE

Depozitare

AMBALARE PRIMARA

Se ambaleaza amestecul de pulberi in pungi de hartie, sigilate cu ajutorul echipamentului

de mai jos

Echipament sigilare pungi hartie

Se aplica pe fiecare ambalaj o eticheta corespunzitoare ce contine :
- denumirea produsului;
- lotul;
- data expirarii;
- cantitatea,

- semndatura persoanei care aplica eticheta.
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ANALIZA PRODUS
Dupa terminarea operatiei de ambalare PRIMARA, Asistentul CC preleveaza proba atat pentru

analiza produsului cat si pentru contraproba.

DEPOZITARE
Pungile de hartie caserat cu film de PE de uz alimentar ce contin amestecul de pulberi sunt
depozitate in Depozitul de materii prime si sunt pastrate in conditii controlate de temperatura si
umiditate.
Conditii de depozitare sunt:
- temperatura: 8-25°C

- umiditate relativa: 35-65%.

Pungile de hartie caserat cu film de PE de uz alimentar sunt produsele Fabricii de Ambalaje
Exonia Holding S.A.

Domeniul de aplicabilitate: Exonia ofera materiale personalizate complex pentru ambalare industriala,
manuald sau automatd: sacose personalizate, folii film din polietilend si polipropilend, saci si pungi
simple sau imprimate complex in policromie cu destinatie alimentara, industriald, agricola sau de menaj,
etichete autocolante in rola si benzi adezive imprimate tip scotch, folie termocontractibila pentru
ambalarea produselor industriale. Domeniile principale pentru care produc ambalaje sunt: publicitate,

panificatie, patiserie si morarit, abatorizare, confectii, farmaceutice, alimentare de larg consum.

Idei si solutii pentru un ambalaj de calitate. Tehnologia de care dispun, experienta, au contribuit in
mod decisiv la impunerea pe piata de ambalaje din Roménia a brand-ului Exonia. Ideile noi, formele

cele mai diverse si multitudinea culorilor disponibile sunt asigurate prompt si cu profesionalism.

Tehnologie. Exonia foloseste in prezent cea mai performanta tehnologie de imprimare flexografica
in policromie, masini de imprimat si laminat pentru polipropilend (BOPP), polietilend (PE) si folii

metalizate, masini performante de lipit, tdiat si embosat polietilena, hartia si cartonul laminat sau nu.

Toate abalajele detin Certificate de Calitate: 1ISO9001, LAREX, DSV (pentru cele alimentare),
Certificat EURO-ECO (100% Reciclabile) si evident Certificat de Conformitate si Garantie.

GAMA DE AMBALAJE PERSONALIZATE
* Sacose personalizate din polietileni inclusiv oxoBiodegradabila
* Pungi, saci si folie personalizate

* Folie film personalizata pentru masini semi/automate de ambalat
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* Sacose, pungi & saci din hértie si carton laminat sau nu, personalizate
* Benzi adezive tip Scotch personalizate

* Etichete autocolante sau nu, stantate, in rola sau coala

@ Folie ambalare automata @ Pungi panificatie, patiserie, cofetarie @ Etichete autocolante si wrap around

.;'}

@ Sacose personalizate tip BottleBAG @ Sacoge personalizate din hartie kraft @ Sacose personalizate cadou
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Pungi fast food @ Pungi din hartie cu fereastra @ Pungi farmacie

Hartie plastifiata pentru pliculete Film hartie ambalare monorola Hartie ambalare cadouri

@ Pungi cu clapetd adeziva

%

Saci pentru pamant sau peleti

www.Exonia.ro
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Pentru oferta de pungi, am precizat dimensiunile pentru cele de 1 kg
a) Pungi de PE cu fil de aluminiu de uz alimentar (ca la laptele praf)

b) Pungi de Hartie laminate/caserate cu film de PEde uz alimentar

- Marja de tiraj a ambalajelor fabricate pe baza de comanda: +/- 10%

- Termen de livrare uzual: 10-15 zile lucratoare de la lansarea comenzii ferme, functie de
complexitate.

- Termen de plata standard, in cazul in care nu a fost negociat altfel: 50% in avans, 50% Tnainte
de livrare.

- Preturile sunt exprimate in Ron si nu contin TVA, Ecotaxa si costuri expeditie.

- Valabilitate oferta: 15 zile calendaristice.

- Pentru ambalajele personalizate, la prima comanda, trebuiesc realizategrafica si cliseele de
imprimare.

- Se achita doar cliseul (polimerul cu care imprimam) — 0.035 eur/cmp/culoare/model.

Cele 3 probe (V1, V2, V3) au fost ambalate si depozitate in camera de stabilitate in doua
variante de ambalaj, ambele de aceeasi dimensiune, corespunzatoare unei greutati nete de 1 kg
. pungi de Hartie simpla, fara strat protector
. pungi de Hartie caserata cu film de PE de uz alimentar.

Periodic, pe parcursul depozitarii, ambalajele au fost analizate organoleptic, in scopul
observarii gradului de pastrare a integritatii ambalajului; s-a constatat 0 impregnare cu grasime a
ambalajului din hartie simpla (dupa primele 2 luni, gradul de impregnare avansand ulterior),
comparativ cu ambalajul de hartie caserata, care nu a prezentat modificari pe parcursul depozitarii.
Ca urmare, a fost ales ambalajul cu rezistenta la penetrare, anume pungi de Hartie caserata cu film de

PE de uz alimentar.

Capitolul 5
Stabilirea termenului de valabilitate al produselor nou create. Caracterizarea din
punct de vedere fizico-chimic pe parcursul depozitarii a produselor nou create.
Caracterizarea din punct de vedere microbiologic pe parcursul depozitarii a

produselor nou create

6.1. Caracterizarea din punct de vedere fizico-chimic pe parcursul depozitarii a

produselor nou create.
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In cadrul experimentarilor initiate in aceasta etapa de stabilire a termenului de valabilitate a
amestecurilor formate din faina de grau cu faina de seminte de in partial degresate si faina de
concentrat de alfalfa, pe parcursul depozitarii acestora, au fost efectuate determinari experimentale si

analize.

Determinarea activitatii apei

In cadrul cercetarilor experimentale a fost utilizatd metoda de determinarea activitatii apei
(aw), care este 0 metoda alternativa de evaluare a stabilitatii si sigurantei unui aliment.
Principiul metodei consta in determinarea presiunii vaporilor de apa aflati in echilibru in

sisteme Tnchise (SR ISO 21807:2004).

Definitia activitatii apei (aw) - raportul dintre presiunea vaporilor de apa din alimente si

presiunea vaporilor de apa purd, la aceeasi temperatura.

unde,

Cewm - este echilibrul relativ al umiditatii atmosferei ce intra in contact cu produsul alimentar;

pr(T) - este presiunea partialda a vaporilor de apa in echilibru cu produsul alimentar, la temperatura T
(constantd in timpul masuratorii);

ps(T) - este saturarea partiala a presiunii apei pure la temperatura T; aceasta se regaseste n tabele de

referintd pentru presiunea vaporilor de apa.

In alimente apa se regiseste sub doud forme, legatid si in stare liberd. Acest lucru are
implicatii  biologice deoarece apa existentd 1Intr-o formad accesibila implicd inmultirea
microorganismelor. Starea apei dintr-un aliment este reflectata de tensiunea relativa a vaporilor de
apa din acel aliment. Aceastd tensiune relativda de vapori, putin dependentd de temperatura, este
notata cu simbolul aw = “water activity” = activitatea apei.

Activitatea apei (aw) este, deci, procentul de apa “libera” continuta de aliment. Ea
influenteaza cresterea si activitatea metabolica ale microorganismelor din aliment.

La o valoare minimd a aw, activitatea microorganismelor inceteazi. In general, dezvoltarea

microbiana se constata la valori ale activitatii a apei de peste 0,700 (Barzoi, 1985).
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Determinarea activitatii apei are o importanta deosebita, deoarece se pot evalua stabilitatea si
siguranta unui aliment, prin corelarea cu cresterea microbiand, cu viteza reactiilor biochimice si cu

proprietatile fizice ale acestuia.

Indicele aw din probele experimentale a fost determinat cu un sistem numit ,, Aquaspector
AQS-2-TC”, fabricat de NAGY Messysteme GmbH.

Fig.6. Probe experimentale supuse determinarii activitatii apei

Studiile de stabilitate au presupus determinarea Indicelui aw al celor 3 amestecuri de fainuri 1a
timpii:
T1 decembrie 2017
T2 martie 2018
Ts iunie 2018
T4 august 2018

Valoarea indicelui aw, care este un indicator important in evaluarea stabilitatii unui produs
alimentar, a crescut pe parcursul depozitarii probelor experimentale.

Totusi valorile acestui indicator nu depasesc valoarea 0,700, valoare la care dezvoltarea

microbiana este optima.

6.2. Studii de stabilitate referitoare la activitatea antioxidanta pentru fainurile aditivate cu in si

alfalfa

Analiza calitativa a materiilor prime si a produselor finite, de tip fainuri aditivate, a fost inca
de la inceputul proiectului INBREAD, un aspect de interes fundamental. Un parametru important al
analizei calitative a fost reprezentat de activitatea antioxidanta, aceasta fiind un indicator al rolului

benefic pe care il are consumul de anumite alimente asupra bunei functionari a organismului.
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Pentru probele de fainuri aditivate, obtinute intr-o etapa anterioara, s-au efectuat studii de
stabilitate in care s-au urmarit anumiti parametri calitativi printre care si activitatea antioxidanta.

Probele au fost depozitate in conditii normale de umiditate si temperatura, in ambalajele originale.

Activitatea antioxidantd a probelor de faind aditivatd a fost determinata, la fel ca si in etapa
anterioard, prin metoda CUPRAC. Aceasta metodd este una colorimetrica si se bazeaza pe
schimbadrile aparute in absorbanta specificd a complexului cupru-neocuproina atunci cand este redus
de un antioxidant. Altfel spus, potentialul reducitor al probei de analizat face ca ionul Cu?* si fie

redus la Cu'*, conform fig. 2.

2+ %

N== Antioxidantul reduce
Cu(TI) la Cu(T)

v ol

Cu(ll)Ne

Fig. 7. Reducerea complexului cupru-neocuproina.
(http://www.funakoshi.co.jp/data/datasheet/OBR/FS02.pdf)

Activitatea antioxidanta a probelor studiate s-a determinat cu ajutorul unui spectrofotometru
Jasco, pe baza unei curbe de etalonare utilizand ca standard Trolox (substantd antioxidantd) de
concentratii cunoscute.

Studiile de stabilitate au presupus determinarea activitatii antioxidante al celor 3 amestecuri
de fainuri la timpii:

Tinitial — decembrie 2017

Ttinal — august 2018

Din rezultatele obtinute in urma analizelor efectuate se poate observa cd faina aditivata cu in
si alfalfa are activitatea antioxidanta cea mai mare, urmata de cea aditivata doar cu alfalfa, iar cea
mai micd valoare o are faina aditivata doar cu in. Fata de rezultatele obtinute initial, in faza in care s-
au realizat amestecurile, se pot observa unele modificari. Valorile probelor au scazut pe parcursul
depozitarii. Faptul ca activitatea antioxidanta a scazut foarte putin indica faptul ca nu a intervenit o

degradare n timp a probelor, in conditiile de depozitare indicate.
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6.3. Evaluarea continutului de lipide al probele experimentale de fainuri

Metoda utilzata de noi pentru determinarea continutului de lipide consta in extragerea in flux
continuu a lipidelor din proba, la o temperaturd < 100°C, cu ajutorul unui solvent organic (eter de
petrol, eter etilic, hexan etc.). Prin aceasta metoda este extrasa totalitatea lipidelor simple sau
complexe din produs. Pentru determinarea lipidelor a fost utilizata o instalatie de extractiec Soxhlet.

Studiile de stabilitate au presupus determinarea continutului de lipide al celor 3 amestecuri de
fainuri la timpii:  Tinitim — decembrie 2017 / Trinal — august 2018
Se poate observa ca pe parcursul depozitarii continutul de lipide al variantelor de amestecuri

de fainuri nu a scazut, diferentele fiind datorate marjei de eroare a metodei de lucru.

6.4. Evaluarea profilului acizilor grasi al probelor experimentale de fainuri

In cadrul cercetarilor experientale de determinare a profilului de acizi grasi a fost utilizata
metoda prin tehnica spectralid *H-RMN.

Rezonanta magnetica nucleara (RMN) este, ca si cromatografia de gaze (GC), o metoda de
determinare a compozitiei chimice a uleiurilor vegetale si a grasimilor animale. Dintre toate
metodele fizice, aceastd metoda este cea care oferd cea mai bogata si completd informatie structurala
asupra compusilor organici. Spectrele RMN (atat cele H-RMN, cat si cele C-RMN) contin exact
informatia necesara, care poate fi pusa in legdtura directd cu formula structurald a substantei,
spectrele pot fi interpretate foarte usor. Aceasta metoda are un mare avantaj si anume: atunci cand se
lucreaza cu esantioane mici, ce nu suporta distrugerea, proba se poate recupera prin evaporarea
solventului deuterat folosit (CDCl3).

Pe baza valorilor integralelor semnalelor se pot face determindri cantitative pentru unele
specii chimice. Spre deosebire de metodele cromatografice, aceasta metoda este neinvaziva (la
HPLC s-a demonstrat ca anumite faze stationare determina modificari chimice ale anumitor
molecule, mai precis oxidari ale carotenoidelor), are avantajul ca este foarte rapida, rezultatele
obtinandu-se intr-un timp foarte scurt, nu necesita conditii speciale si nu este nevoie de o pregatire a
probelor nici Tnainte, nici dupa extractie.

Prin aceastd metodd se poate stabili atat compozitia 1n acizi grasi a grasimii ca atare, cat si
cea a esterilor metilici ai acizilor grasi. Metodele speciale de *H-RMN sau tehnica C-RMN permit
identificarea structurii chimice a trigliceridelor (MAG, DAG, TAG) si, implicit, gradul de nesaturare,
determinarea unor parametri precum ,echivalent alil” sau ,.echivalent bis-alil”, sau, recent, in
domeniul anatomiei patologice la stabilirea profilului de acizi grasi din mdduva osoasd umand; este 0

metoda rapida de detectare a uleiurilor falsificate.
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In cadrul experimentarilor a fost determinatd compozitia In acizi grasi, In special,
concentratiile de acizi grasi saturati cu catena scurtd (C4-C8), acizi grasi mononesaturati cu catena

lungd, di-nesaturati si acizi grasi polinesaturati.

In prima faza a fost efectuatd extractia uleiului din probele de analizat. S-a extras uleiul din
proba la rece intr-un solvent organic (eter de petrol sau hexan), prin ultrasonare cu ajutorul unei bai
de ultrasunete, timp de 30 minute. A fost adaugat sulfat de sodiu anhidru pentru retinerea apei. Dupa
extractie, amestecul s-a filtrat peste sulfat de sodiu anhidru intr-un balon de 250 ml. S-a evaporat,

apoi, solventul cu ajutorul unui rotacvaporator, obtinandu-se, astfel, uleiul.

Spectrele RMN au fost nregistrate pe un spectrometru Bruker MHz Ascend 400, care
functioneaza la 9,4 Tesla corespunzator frecventei de rezonanta a 400, 13 MHz pentru nucleul 1H.
Probele au fost analizate in tuburi RMN (Wilmad 507) de 5 mm. Probele RMN s-au preparat prin
dizolvarea a 0,2 ml ulei in 0,8 ml CDClz. Deplasarile chimice au fost raportate in ppm, folosind TMS

ca standard intern.

Profilul acizilor s-a schimbat pe parcursul depozitarii. Astfel, din cauza proceselor de oxidare
care au avut loc continutul de acizi grasi nesaturati a scazut. Totusi aceste modificari nu sunt
semnificative.

Se poate se poate spune ca probele de amestecuri de fainuri care au in compozitie faina de
seminte de in au un procent important de acizi grasi esentiali (in raportul optim de ®-6/®-3 de 3:1) -
total acizi grasi nesaturati = 82,6 % din total lipide la proba cu 10% faina de seminte de in si 80,00%

la proba cu 7% faina de seminte de in.

6.5. Evaluarea continutului de proteine al probelor experimentale de fainuri

Continutul de proteine totale al probelor experimentale a fost determinat prin metoda Kjeldahl
cu ajutorul echipamentului Kjeltec System, FOSS, Suedia.
Tn tabelul 6 este prezentat continutul de proteine totale al amestecurilor de fiina de grau cu faina de

seminte de in partial degresate.

Studiile de stabilitate au presupus determinarea continutului de proteine al celor 3 amestecuri
de fainuri la timpii:

Tinitia — ianuarie 2018

Trinal — iulie 2018
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6.6. Evaluarea continutului de fibre brute al probelor experimentale de fainuri

Prin metoda utilizata de noi de determinare a fibrelor brute dintre acestea fac parte celuloza,
hemicelulozele si lignina.

Continutul de fibre brute a fost determinat utilizand aparatul Fibretherm-Gerhardt.

Ramane valabila emiterea mentiunii nutritionale de ,,sursa de fibre”, naturale, deoarece toate
amestecurile de fainuri au un continut de fibre brute de peste 3%, o parte din continutul de fibre

totale.

6.7. Evaluarea continutului de cenusa totala al probelor experimentale de fainuri

Evaluarea continutului de cenusa totala s-a efectuat conform SR 1SO 2171:2009 Principiul
metodei constd in descompunerea substantelor organice din proba de analizat, prin calcinare la
550°C, apoi, cantirirea cenusii obtinute. A fost utilizat un cuptor electric termoreglabil,
,,Nabertherm”.

Din analiza de determinare a continutului de cenusa totala se poate observa ca pe parcursul
depozitarii acesta nu a suferit schimbari.

Se poate confirma faptul ca amestecurile de faina de grau cu faina de seminte de in si alfalfa
au potenial functional deoarece se stie ca cea mai mare parte din cenusa totald a unui produs il
reprezinta continutul de minerale al produsului respectiv. Din tabelul 8 se poate observa ca toate
variantele de amestecuri de fainuri au un continut de cenusa total mult mai mare decat proba de faina

integrala de grau, deci un continut important de minerale.

6.8. Caracterizarea din punct de vedere microbiologic pe parcursul depozitirii a produselor

nou create

Studiile de stabilitate au presupus determinarea incarcaturii microbiene a celor 3 amestecuri
de fainuri la timpii:

To septembrie 2017
T1 noiembrie 2017
T2 februarie 2018
Ts mai 2018

T4 august 2018

Contaminarea microbiologica s-a determinat prin Metoda Inocularii in profunzime din

Farmacopeea Europena, editia in vigoare.
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Medii de cultura:

- Agar cu hidrolizat de caseina si soia (Casein soya bean digest agar), pentru cultivarea
bacteriilor aerobe;

- Agar Sabouraud cu dextroza (Sabouraud dextrose agar)/ Agar Sabouraud cu dextroza
suplimentat cu antibiotice, pentru cultivarea levurilor si fungilor filamentosi;

Solutii:

- Solutie tamponata de NaCl, pH =7,00 (buffered sodium chloride solution pH=7,0);

- Bulion Mossel de imbogatire pentru Enterobacterii;

- Bulion MacConkey (broth MacConkey);

- Agar MacConkey (MacConkey agar);

Bulion de imbogatire pentru Salmonella, Rappaport Vassiliadis
Materiale:

- placi Petri sterile (@ = 9 cm);

- eprubete sterile 16 x 160 mm;

- pipete gradate sterile cu o capacitate de 1; 2;5 si 10 mL;

- cilindri gradati sterili cu o capacitate de 100 mL;

- flacoane Erlenmeyer sterile cu o capacitate de 250 mL;

- stative de inox.

Produsul de testat

- Faina (pulberi compuse)

Metoda de lucru

Numaritoarea in placa prin inocularea in profunzime.

e. Determinarea numarului total de microorganisme aerobe :

Numar total de microorganisme aerobe ( TAMC) ;

Numar total combinat de levuri si fungi filamentosi (TYMC)

- Se cantaresc 10 g produs ( faina);

- Intr-un flacon Erlenmeyer steril se suspenda 10 g de produs in 90 mL solutie tamponata de
NaCl, pH =7,00 (buffered sodium chloride solution pH=7,0) ;

- Se obtine dilutia 1: 10 din care se prepara dilutii seriale (1: 100; 1: 1000, etc), folosind
acelasi diluant steril.

- In cate doua placi Petri, cu diametrul de 9 cm, se transfera 1 mL din fiecare dilutie preparata.
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Se adauga 15 - 20 mL mediu de cultura agar cu hidrolizat de caseina si soia (Casein Soya
Bean Digest Agar) sau 15-20 mL mediu de cultura agar Sabouraud cu dextroza (Sabouraud
Dextrose Agar). Mediul de cultura lichefiat nu trebuie sa aiba mai mult de 45° C.

Placile cu agar hidrolizat de caseina si soia se incubeaza pentru 3-5 zile la 30-35 ° C;

Placile cu agar Sabouraud cu dextroza se incubeaza pentru 5-7 zile la 20-25° C.

Se verifica probele pe tot parcursul perioadei de incubare.

Pentru o evaluare corespunzatoare se selecteaza placile care nu au mai mult de 250 colonii
pentru bacterii si 50 colonii pentru levuri si fungi filamentosi.

Se numara coloniile dezvoltate si se face media aritmetica pentru fiecare dilutie.

Se calculeaza numarul total de unitati formatoare de colonii / g sau mL (UFC g/mL)

impartind la numarul de dilutii efectuate.

Interpretarea rezultatelor:

Numarul total de bacterii (TAMC) = media de UFC determinata pe mediul agar cu hidrolizat
de caseina si soia. Daca se detecteaza UFC de levuri si fungi filamentosi pe acest mediu de
cultura, ele se iau in calcul la numarul total de UFC pentru acest mediu.

Numarul total combinat de levuri si fungi filamentosi (TYMC)= media de UFC determinata
pe mediul agar Sabouraud cu dextroza. Daca se detecteaza UFC de bacterii pe acest mediu de
cultura, acestea se iau in calcul la numarul total de UFC dezvoltate pe acest mediu .

Nota: Numarul total de microorganisme aerobe viabile este suma numarului de bacterii si a

numarului de levuri si fungi filamentosi dezvoltate pe cele doua medii de cultura.

Determinarea bacteriilor Gram—negative tolerante la sarurile biliare - metoda inocularii in

suprafatd

1 ml din din dilutia 1/10 + 100 mL mediu bulion Mossel de imbogatire pentru Enterobacterii.
Se incubeaza la 30 - 35°C, timp de 24 - 48 ore;

Din cultura obtinuta, se face dispersie, prin inocularea in suprafata, pe placi Petri in care s-au
repartizat 15-20 mL VRBG ( mediu cristal violet, cu rosu neutru, bila si glucoza agar).
Incubare la 30 - 35°C, timp de 18 — 24 de ore;

Produsul este corespunzator daca nu se dezvolta colonii de bacterii Gram-negative de culoare

rosie sau rosiatica pe nicio placa.

Identificarea microorganismului Escherichia coli

100 mL mediu de cultura bulion cu hidrolizat de caseina si soia + 10 mL din dilutia 1/10 a
probei de analizat, pregatita conform punctului 4
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- Se omogenizeaza amestecul si se incubeaza la 30-35 °C, timp de 18 -24 ore.

- Se efectueaza un amestec din :1 ml cultura obtinuta + 100 ml mediu bulion MacConkey;

- Se incubeaza la 42-44 °C, timp de 24 — 48 de ore;

- Se fac subculturi pe placi Petri in care s-au repartizat 15-20 mL agar MacConkey;

- Se incubeaza la 30 - 35°C, timp de 18 - 72 de ore.

Interpretare

- Daca se dezvolta colonii de bacterii Gram-negative, de culoare roz/rosii, lactozo-pozitive si
nemucoide, se suspecteaza prezenta microorganismului Escherichia coli;

- Produsul este considerat conform daca nu se dezvolta coloniile descrise iar testele de

identificare sunt

h. Identificarea microorganismului Salmonella sp.

- Se prepara o dilutie in mediu tamponat- peptona care sa contina 25 g de produs incubat in
225 mL mediu;

- Incubare la 30 - 35°C, pentru 18 - 48 de ore.

- Se transfera 0,1 mL+10 mL bulion de imbogatire de Salmonella Rappaport Vassiliadis

- Incubare la 30— 35°C timp de 18 - 24 ore;

- Se face dispersie pe placi Petri in care s-au repartizat 15-20 ml agar cu Xiloza, lizina si
deoxycholate (Xylose, lysine, deoxycholate agar);

- Placile Petri se incubeaza la 30 - 35°C timp de 18 - 48 ore.

Interpretare

- Posibila existenta a microorganismului Salmonella sp. este indicata de cresterea unor colonii
bine dezvoltate, cu centrul facultativ colorat in negru, nu fermenteaza lactoza,nu produc

indol, aglutineaza cu serurile aglutinante specifice.
- Produsul este considerat conform daca nu se dezvolta coloniile descrise.
Tn baza rezultatelor obtinute in cadrul cercetirilor experimentale de evaluare a stabilitatii probelor,
raportat la indicatorii de contaminare microbiologica, probele analizate au corespuns cerintelor din

Farmacopeea Europeana, editia in vigoare pe toata perioada de depozitare.

7. Activitati de diseminare. Diseminarea rezultatelor catre mediul stiintific prin publicarea
rezultatelor unui articol in reviste de specialitate de prestigiu si participarea la
evenimente stiintifice (conferinte, simpozioane, targuri).
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1) Congresul European de Biotechnologie a avut loc Tnperioada 26-28 aprilie 2018 la Atena, Grecia.
In baza proiectului EUREKA INBREAD (etapa 4) a fost inscrisi si acceptata lucrarea
“Proiectul INBREAD, exemplu de cooperare internationali in domeniul cercetarii biotehnologiei

plantelor” (cod de inregistrare 0350)
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Athens, Greece

Ulterior sustinerii lucrarii (Sub forma de poster), aceasta a fost selectatd si publicatd in Journal of
Biotechnology.

INBREAD project, example of international research cooperation in plant biotechnology
Autori: Gabriela Antoaneta Vlasceanu, Stefan Manea, Livia Apostol

Data publicarii: 2018/8/30

Jurnal: Journal of Biotechnology

Volumul: 280

Pagini: S85-S86

Editor: Elsevier

Descriere

New bakery products, from bread to cookies, can be upgraded into the Healthy Food market by
adding functional ingredients as sources of digestible protein, vitamins, essential fatty acids
dietary fibers and minerals from alfalfa and flaxseeds.

The original idea of the project is to process by-products which are very rich in nutritional and
bioactive compounds into functional ingredients/flours to be used in food industry with the
following benefits:

Articole Google Academic

INBREAD project, example of international research cooperation in plant biotechnology
GA Vlasceanu, S Manea, L Apostol - Journal of Biotechnology, 2018

2) A treia editie a Workshop-ului international ISEKI pentru alimentatie “La Tntalnirea
industriei cu mediul academic - noutditi in domeniul procesarii produselor alimentare, securitditii
alimentare si bioeconomiei prin cercetare” a avut loc in data de 3 iulie 2018, la Universitatea din

Hoheneim (Stuttgart, Germania).
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Workshop-ul a fost organizat de Asociatia ISEKI-Food (IFA) ca atelier pre-conferinta pentru
a 5-a Conferinta Internationalda ISEKI Food, cu scopul de a reuni oameni de stiinta si experti din
industrie. Atelierul, prezidat de reprezentanti ai cercetarii si ai industriei, s-a concentrat pe prezentari
si discutii privind rezultatele cercetarilor obtinute prin proiecte de cercetare si studii de doctorat.

Subiectele au acoperit intregul lant alimentar, in timp ce o atentie deosebita a fost acordata
premierelor in prelucrarea produselor alimentare, in obtinerea de produsel alimentare noi, calitatii si
sigurantei, durabilitatii lantului alimentar si bioeconomiei circulare.

Aceastd a cincea editie a avut ca subiect principal ""Abordarea sistemului alimentar - noi
provocari pentru educatie, cercetare si industrie’’. O abordare modernd pentru a face fata
provocarilor socieale, climatice si nutritionale, care afecteaza securitatea alimentara si
sustenabilitatea globala a lantului alimentar, ludndu-se in considerare toate activitatile legate de
productia, prelucrarea, ambalarea, distributia, prepararea si consumul alimentar

Criteriul de acceptare a lucrarilor inscrise a fost acela al valorificarii potentiale a cercetarii in
aplicatii reale din lantul alimentar (la toate nivelurile), precum si relevanta studiului pentru societate.
Materialele acceptate au fost incluse in volumul de rezumate al conferintei ISEKI_Food (cu numarul
ISBN ).

Diseminarea rezultatelor obtinute prin priectul EUREKA nr.91/2016 (INBREAD) a fost

realizata prin lucrarea
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Partially defatted flaxseed flour as source of bio-compounds in the bakery industry

Livia APOSTOL?, Gabriela VLASCEANU? , Sorin IORGA!,Stefan MANEA?

! National Research & Development Institute for Food Bioresources, 6 Dinu Vintila Street, Bucharest, Romania
2Hofigal Export — Import SA, 2 Intrarea Serelor Street, Bucharest, Romania, terapii_noi@hofigal.eu

Abstract

Given the importance of functional food ingredients for healthy food choices, the challenge
for manufacturers in the food industry is to fiind suitable and cheap functional ingredients for the
nutritional improvement of bakery products.

Numerous studies haves hown that flaxseed can be regarded as safe, since no health hazard
or side effects are known to date and they are rich in proteins, lipids and total carbohydrates.

In this study, the partially defatted flaxseed flour, by-product from getting oil obtained by
cold pressing, have been used for enrichment of wheat flour with functional ingredients, such as:
bioactive carbohydrates (dietary fibers), bioactive proteins, unsaturated fatty acids and minerals.
The analysis of the mixtures of wheat flour enriched with different levels of partially defatted
flaxseed (5%, 10% and 15%)has been done in order to demonstrate their functionality in bakery
products based especially on wheat flour.

Key words: byproducts, nutritional value, partially defatted flaxseed
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PARTIALLY DEFATTED FLAXSEED FLOUR AS SOURCE OF
BIOCOMPOUNDS IN THE BAKERY INDUSTRY
CEs in [ORGA', Stefan MANEA’
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CONCLUZII

A fost stabilit pretul de cost estimativ al amestecurilor de fainuri.

Au fost elaborate tehnologiile de realizare a celor trei tipuri de de fainuri la nivel pilot;

A fost realizata statia pilot de obtinere a celor trei produse si a fost verificatd functionarea in

bune conditii a acesteia.

Tn cadrul experimentirilor de alegere a ambalajului optim au fost utilizatye diferite ambalaje.

S-a stabilit ca ambalajul pe care il vom utiliza va fi punga de hartie caseratd cu film de

polietilend de uz alimentar.

Evaluarea stabilitatii probelor experimentale din punct de vedere microbiologic, pe parcursul

depozitarii, care s-a realizat in conditii normale si accelerate, prelevarile realizandu-se la

momentul To (decembrie 2017), T5 (august 2018), insumand o perioada de 8 luni. Dupa
aceasta perioada toate probele experimentale s-au incadrat din punct de vedere al parametrilor
microbiologici in limitele prevazute de Farmacopeea Europeana, editia in vigoare.

Din punct de vedere al analizarii indicatorilor fizico-chimici ai celor trei variante de

amestecuri experimentale, pe parcursul depozitarii aestora, s-au constat urmatoarele:

. valoarea activitatii apei (aw) a crescut pe parcursul depozitarii probelor experimentale.,
dar probele se situeazd 1n limitele la are valorile acestui indicator nu depasesc
valoarea la care dezvoltarea microbiana este optima;

o din punct de vedere al activitatii antioxidante se poate observa ca acest indicator a
scazut pe parcursul depozitdrii probelor experimentale, fatd de rezultatele obtinute
initial, in faza in care s-au realizat amestecurile, astfel: la proba de faina integrala de
la 0,27 g% la 0,23 g%, pentru faina aditivata cu in de la 0,35 g% la 0,33 g%, pentru
faina aditivata cu alfalfa, de la 0,42 g% la 0,36 g%, pentru faina aditivata cu in §i
alfalfa, de la 0,55 g% la 0,38 g%. Totusi diferenta mica dintre indica faptul ca nu a
intervenit o degradare majora in timp a probelor, in conditiile de depozitare indicate.

Valorile continutului de lipide totale al probelor experimentale nu s-au modificat pe parcursul
depozitarii. A fost evaluat prin analiza RMN si profilul acizilor grasi nesaturati. Din cauza
proceselor de oxidare care, pe parcursul depozitarii, au avut loc, continutul de acizi grasi
nesaturati a scazut. Totusi aceste modificdri nu sunt semnificative. Chiar si dupd un an de
depozitare probele de amestecuri de fainuri care au in compozitie faind de seminte de in
contin o cantitate importanta de acizi grasi esentiali.

Dupa perioada de un an de depozitare, valorile continuturilor de proteine totale, fibre brute

totale si cenusa totala nu s-au schimbat. Din cele prezentate mai sus se poate concluziona ca

termenul de valabilitate al probelor studiate se poate stabili la 1 an.
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RAPORT STIINTIFIC si TEHNIC (RST)
- EtapaV (01.10.2018 — 31.05.2019) -
a proiectului nr. 91/2016

”Produse de panificatie imbogitite in compusi bioactivi de origine vegetalad”
(INBREAD)

Realizarea la nivel pilot a tehnologiilor de obtinere a celor 3 tipuri de faina
imbogatita in compusi biologic activi. Identificarea si protejarea drepturilor de

proprietate intelectuala

Capitole organizate in baza activitatilor conform planului de realizare a proiectului:

Proiectarea si realizarea, verificarea si experimentarea instalatiei pilot de

obtinere a tipurilor de fainuri nou create - Final;

Stabilirea termenului de valabilitate al produselor nou create - Final;

Experimentari de obtinere la nivel pilot a celor trei tipuri de fainuri nou create
Stabilirea conditiilor experimentale pentru maximizarea potentialului functional;

Evaluarea calitatii celor trei tipuri de produse nou create din punct de vedere
nutritional, microbiologic si al micotoxinelor;

Realizarea de sarje experimentale si expedierea lor in Spania pentru obtinerea
produselor de panificatie la nivel pilot;

Identificarea si protejarea drepturilor de proprietate industriala;
Activitati de diseminare. Diseminarea rezultatelor prin publicarea rezultatelor

unui articol in reviste de specialitate de prestigiu si participarea la evenimente
stiintifice (conferinte, simpozioane, targuri).
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Capitolul 1
Proiectarea si realizarea, verificarea si experimentarea instalatiei pilot de

obtinere a tipurilor de fainuri nou create - Final

Tn cadrul acestui proiect de cercetare am realizat trei produse cu potential functional obtinute
din faina integrala ecologica de grau in amestec, in diferite proportii cu faind din srot de in si fdind de
concentrat de alfalfa, acestea constituind materiile prime pentru realizarea unor produse de
panificatie, care vor fi obtinute de partenerul Dulcesol din Spania.

In urma desfisurarii cercetdrilor experimentale a fost luati decizia de a se achizitiona o

instalatie de uscare a matariilor prime, care sa realizeze in bune conditii uscarea optima a acestora.

Uscarea celor doua ingrediente cu potential functional si anume srotul de in, rezultat de la obtinerea
uleiului de in, prin procesare la rece (sub temperatura de 45°C) si concentratul de alfalfa, utilizat la
obtinerea suplimentului alimentar Complex alfalfa se realizeaza cu ajutorul unei instalatii de uscare
(containere inox cu tavi de inox) omogenizator cu sistem de distributie uniforma a aerului cald,
comandat si executat la firma SC ART PROIECT CONSULT SRL (Str. Spartacus nr.5, sector 2,
Bucuresti, Romania; Reg Com: J40 / 2019 / 2012; firma certificata 1ISO 9001:2008) din ART INOX
GRUP.

Uscatorul are 2 usi si 2 carucioare cu cate 20 de tavi

o Automatizarea cuprinde tablou electric, realizare programe, monitoare, testare si punere in
functiune

o Documentatia OQ si 1Q va fi pusa la dispozitie la punerea in functiune

o Uscatorul este premontat la sediul executantului, iar probele de functionare s-au facut in

prezenta beneficiarului.
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Omogenizarea amestecurilor de fainuri

Omogenizarea amestecurilor de fainuri consta Tn amestecarea fainii de grau cu faina din srot
de in si concentrat de alfalfa. Scopul operatiei este obtinerea unui lot de faina de grau cu adaos din
cele doud fainuri cu potential functional, cu proprietati tehnologice omogene care sd permita
mentinerea parametrilor tehnologici cat mai mult timp si obtinerea unor produse de calitate
constanta. Aceasta operatie s-a efectuat cu un omogenizator de pulberi A yellow prevazut cu bol din

material inox pentru amestec de pudre, fainuri, amestecuri semisolide etc

~ .

. i -

Omogenizator pulberi de laborator Omogenizator DUBLU-CON
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Ambalarea si depozitarea produselor finite
Produsele finite se ambaleaza in pungi de hartie casetata (cu film de polietilena de uz
alimentar) si se depoziteaza intr-o camera la temperatura de 18- 20 °C, la umiditatea relativa de 65-

70%. Ambalarea se efectueaza cu un aparat de lipit pungi model ME-450FDC.

Aparat de lipit

Documentatia de transfer tehnologic (de la faza de laborator la nivel de pilot) a fost finalizata si

cuprinde:

. planurile statiei pilot

. descrierea utilajelor statiei pilot,

. fazele fluxului tehnologic de obtinere a produselor nou create
. documentatia de fabricatie a acestora.

Capitolul 2
Stabilirea termenului de valabilitate al produselor nou create. Caracterizarea din
punct de vedere fizico-chimic pe parcursul depozitarii a produselor nou create.
Caracterizarea din punct de vedere microbiologic pe parcursul depozitarii a

produselor nou create

Caracterizarea din punct de vedere fizico-chimic pe parcursul depozitarii a produselor nou create.

In cadrul experimentarilor initiate Tn aceasta etapa de stabilire a termenului de valabilitate a
amestecurilor formate din faina de gréu cu faina de seminte de in partial degresate si faina de
concentrat de alfalfa, pe parcursul depozitarii acestora, au fost efectuate determinari experimentale si

analize.
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Determinarea activitatii apei

In cadrul cercetarilor experimentale a fost utilizatd metoda de determinarea activitatii apei
(aw), care este 0 metoda alternativa de evaluare a stabilitatii si sigurantei unui aliment.

Principiul metodei constd in determinarea presiunii vaporilor de apa aflati in echilibru in
sisteme Tnchise (SR ISO 21807:2004).

Definitia activitatii apei (aw) - raportul dintre presiunea vaporilor de apa din alimente si

presiunea vaporilor de apa pura, la aceeasi temperatura.

_CEM _ pF(T)
AT p.(T)

unde,
Cewm - este echilibrul relativ al umiditatii atmosferei ce intra in contact cu produsul alimentar;

pr(T) - este presiunea partiala a vaporilor de apa in echilibru cu produsul alimentar, la temperatura T
(constanta in timpul masuratorii);

ps(T) - este saturarea partiald a presiunii apei pure la temperatura T; aceasta se regaseste in tabele de
referinta pentru presiunea vaporilor de apa.

Determinarea activitatii apei are o importantd deosebitd, deoarece Se pot evalua stabilitatea si
siguranta unui aliment, prin corelarea cu cresterea microbiand, cu viteza reactiilor biochimice si cu
proprietatile fizice ale acestuia. Indicele aw din probele experimentale a fost determinat cu un sistem
numit ,, Aquaspector AQS-2-TC”, fabricat de NAGY Messysteme GmbH.

Probe experimentale supuse determindrii activitatii apei

Studiile de stabilitate au presupus determinarea Indicelui aw al celor 3 amestecuri de fainuri la
timpii:
T1 decembrie 2017
T2 martie 2018
Ts iunie 2018
Ta august 2018

Ts decembrie 2018

Ts mai 2019
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Evaluarea continutului de lipide al probelelor experimentale de fainuri

Metoda utilzata de noi pentru determinarea continutului de lipide consta in extragerea in flux
continuu a lipidelor din proba, la o temperatura < 100°C, cu ajutorul unui solvent organic (eter de
petrol, eter etilic, hexan etc.). Prin aceasta metoda este extrasa totalitatea lipidelor simple sau
complexe din produs. Pentru determinarea lipidelor a fost utilizata o instalatie de extractie Soxhlet.

Studiile de stabilitate au presupus determinarea continutului de lipide al celor 3 amestecuri de
fainuri la timpii:

Tinitial — decembrie 2017

T1—august 2018

Tfinal —mai 2019

Evaluarea profilului acizilor grasi al probelor experimentale de fainuri

In cadrul cercetarilor experientale de determinare a profilului de acizi grasi a fost utilizata
metoda prin tehnica spectraldi H-RMN. Rezonanta magneticd nucleardi (RMN) este, ca si
cromatografia de gaze (GC), o metoda de determinare a compozitiei chimice a uleiurilor vegetale si a
grasimilor animale. Dintre toate metodele fizice, aceasta metoda este cea care ofera cea mai bogata si
completd informatie structurald asupra compusilor organici. Spectrele RMN (atat cele *H-RMN, cét
si cele C-RMN) contin exact informatia necesara, care poate fi pusa in legatura directd cu formula
structurala a substantei; spectrele pot fi interpretate foarte usor. Aceastd metoda are un mare avantaj
si anume: atunci cand se lucreaza cu esantioane mici, ce nu suporta distrugerea, proba se poate
recupera prin evaporarea solventului deuterat folosit (CDCls).

Pe baza valorilor integralelor semnalelor se pot face determinari cantitative pentru unele
specii chimice. Spre deosebire de metodele cromatografice, aceasta metoda este neinvaziva (la
HPLC s-a demonstrat cid anumite faze stationare determind modificiri chimice ale anumitor
molecule, mai precis oxidari ale carotenoidelor), are avantajul cd este foarte rapida, rezultatele
obtinandu-se intr-un timp foarte scurt, nu necesita conditii speciale si nu este nevoie de o pregatire a
probelor nici inainte, nici dupa extractie. Prin aceastda metoda se poate stabili atat compozitia in acizi
grasi a grasimii ca atare, cat si cea a esterilor metilici ai acizilor grasi.

Metodele speciale de *H-RMN sau tehnica C-RMN permit identificarea structurii chimice a
trigliceridelor (MAG, DAG, TAG) si, implicit, gradul de nesaturare, determinarea unor parametri
precum ,.echivalent alil” sau ,,echivalent bis-alil”, sau, recent, in domeniul anatomiei patologice la
stabilirea profilului de acizi grasi din maduva osoasd umana; este o metoda rapida de detectare a
uleiurilor falsificate. In cadrul experimentarilor a fost determinati compozitia in acizi grasi, in
special, concentratiile de acizi grasi Saturati cu catena scurta (C4-C8), acizi grasi mononesaturati cu

catend lunga, di-nesaturati si acizi grasi polinesaturati.
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Tn prima faza a fost efectuatd extractia uleiului din probele de analizat. S-a extras uleiul din
proba la rece intr-un solvent organic (eter de petrol sau hexan), prin ultrasonare cu ajutorul unei bai
de ultrasunete, timp de 30 minute. A fost adaugat sulfat de sodiu anhidru pentru retinerea apei. Dupa
extractie, amestecul s-a filtrat peste sulfat de sodiu anhidru intr-un balon de 250 ml. S-a evaporat,
apoi, solventul cu ajutorul unui rotacvaporator, obtinandu-se, astfel, uleiul.

Spectrele RMN au fost Tnregistrate pe un spectrometru Bruker MHz Ascend 400, care
functioneaza la 9,4 Tesla corespunzator frecventei de rezonantd a 400, 13 MHz pentru nucleul 1H.
Probele au fost analizate in tuburi RMN (Wilmad 507) de 5 mm. Probele RMN s-au preparat prin
dizolvarea a 0,2 ml ulei in 0,8 ml CDCls. Deplasarile chimice au fost raportate in ppm, folosind TMS
ca standard intern. Studiile de stabilitate au presupus determinarea profilului acizilor grasi al celor 3

amestecuri de fainuri la timpii:

Tinitial — decembrie 2017 / Ttinal — mai 2019

Evaluarea continutului de proteine al probelor experimentale de fainuri

Continutul de proteine totale al probelor experimentale a fost determinat prin metoda
Kjeldahl cu ajutorul echipamentului Kjeltec System, FOSS, Suedia.
Tn tabelul 6 este prezentat continutul de proteine totale al amestecurilor de fini de grau cu faini de
seminte de in parfial degresate.

Studiile de stabilitate au presupus determinarea continutului de proteine al celor 3 amestecuri
de fainuri la timpii:

Tinitial — Ianuarie 2018

Trtinal — mai 2019

Se observa ca pe parcursul depozitarii continutul de proteine totale nu a suferit modificari.

Evaluarea continutului de fibre brute al probelor experimentale de fainuri
Prin metoda utilizata de noi de determinare a fibrelor brute dintre acestea fac parte celuloza,

hemicelulozele si lignina. Continutul de fibre brute a fost determinat utilizand aparatul Fibretherm-
Gerhardt. Tn tabel sunt prezentate valorile continutului de fibre brute al probelor exerimentale la
urmatorii timpi:

Tinitial — februarie 2018

Trinal — mai 2019

Ramane valabila emiterea mentiunii nutritionale de ,,sursa de fibre”, naturale, deoarece toate
amestecurile de fainuri au un continut de fibre brute de peste 3%, o parte din continutul de fibre

totale.
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Evaluarea continutului de cenusa totala al probelor experimentale de fainuri
Evaluarea continutului de cenusa totala s-a efectuat conform SR 1SO 2171:2009 Principiul

metodei constd in descompunerea substantelor organice din proba de analizat, prin calcinare la
550°C, apoi, cantirirea cenusii obtinute. A fost utilizat un cuptor electric termoreglabil,
,,Nabertherm”.

Tinitial — februarie 2018

Ttinal — mai 2019

Din analiza de determinare a continutului de cenusa totala se poate observa ca pe parcursul
depozitarii acesta nu a suferit schimbari. Se poate confirma faptul ca amestecurile de faina de grau cu
faina de seminte de in si alfalfa au potenial functional deoarece se stic ca cea mai mare parte din

cenusa totald a unui produs il reprezinta continutul de minerale al produsului respectiv.

Caracterizarea din punct de vedere microbiologic pe parcursul depozitarii a produselor nou
create
Studiile de stabilitate au presupus determinarea incarcaturii microbiene a celor 3 amestecuri
de fainuri la timpii:
To septembrie 2017
T1 noiembrie 2017
T2 februarie 2018
Ts mai 2018
T4 august 2018
Ts octombrie 2018
Ts ianuarie 2019
Tz mai 2019
Contaminarea microbiologica s-a determinat prin Metoda Inoculdrii in profunzime din

Farmacopeea Europena, edifia n vigoare.

CAPITOLUL 3

Experimentari de obtinere la nivel pilot a celor trei tipuri de fainuri nou create.

In cadrul cercetarilor experimentale de realizare a celor trei tipuri de fainuri la nivel pilot au

fost utilizate urmatoarele materii prime:

o faina integrald de grdu, ecologica,
. srot de in, rezultat la obtinerea uleiului de in prin procesare la rece (sub temperatura de 45°C);
o concentrat de alfalfa, rezultat de la obtinerea suplimentului alimentar Complex alfalfa.

88



Materii prime

Tn cadrul cercetarilor experimentale la nivel pilot au fost obtinute urmatoarele produse (nou
create la nivel de laborator) prin transfer tehnologic:

Au fost reproduse sarjele de obtinere a celor 3 noi produse cu scopul validarii metodei de
productie la nivel de statie pilot.

Dupa controlul calitativ al materiilor prime si uscarea acestora, urmatoarea operatie realizata
a fost cea de cantarire cu ajutorul unui cantar tip BE 04-CP.

Mdcinarea a fost realizata cu ajutorul morii pentru macinat plante (tip Remeco,)
confectionata din otel inoxidabil.

Omogenizarea materiilor prime a fost realizata cu omogenizatorul DUBLU-CON, setat pe
urmatorii parametri tehnici de functionare:

Ambalare primara se face prin cantarirea si introducerea noilor produse in pungi de hértie de
1 kg. Acestea se sigileaza cu un echipament special de lipire pungi de hartie, apoi se aplica pe fiecare
ambalaj o eticheta ce contine :

- denumirea produsului;
- valoarea nutritionala;
- lotul;

- data expirarii;

- cantitatea.

Depozitarea presupune transferul produselor ambalate Tn sectorul de productie catre
depozitul de produse finite, spre a fi receptionate cantitativ in baza fisei de predare-primire, apoi sunt
pastrate in conditii controlate de temperatura si umiditate. Conditii de depozitare sunt:

- temperatura: 8-25°C

- umiditate relativa: 35-65%.
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Se preconizeaza ca 0 parte din cantitatea de produse obtinute sa se vanda catre partenerul
Dulcesol, urmand ca, dupa extinderea productiei, aceste produse sa se livreze si pe piata interna.

Pentru a stabili consumurile specifice (ce urmeaza a fi calculate in etapa 6 a proiectului), in
cadrul statiei pilot se va verifica stocul de faina si ingredientele functionale saptamanal, iar in cadrul
societdtii, lunar. Pe baza stocajelor saptamanale se va regulariza consumul scriptic de materii prime
cu cel faptic, putdndu-se stabili Tn mod real consumurile specifice cu care se va lucra si necesarul de
materii prime necesare pentru productia viitoare.

Produsele obtinute in sectorul de productie se vor preda magaziei de produse, dupa ce se vor
receptiona cantitativ in baza fisei de predare-restituire.

Se preconizeaza ca toata cantitatea de produse obtinute, sa se vanda catre partenerul
Dulcesol, urmand ca, dupa extinderea productiei, aceste produse sa se livreze si pe piata interna.

Realizarea unor produse de calitate, cu cheltuieli minime, se poate realiza numai in conditiile
n care se organizeaza temeinic productia, prin sincronizarea operatiilor tehnologice conform unui
ritm de fabricatie bine stabilit si astfel determinat, incat sa se respecte procesul tehnologic,

folosindu-se la cel mai Tnalt grad capacitatea utilajelor.

CAPITOLUL 4

Stabilirea conditiilor experimentale pentru

maximizarea potentialului functional

Pentru 0 maximizare a potentialului functional al produselor finite au fost derulate
urmatoarele actiuni:
> a fost achizitionata o instalatie performanta de uscare a materiilor prime.
> au fost create conditiile de lucru optime in statia pilot de obtinere a produselor, astfel:

o) 0 temperatura a mediului ambiental in incinta de max. 25°C:

¢ uscarea materiilor prime se realizeazd la o temperaturd de sub 50° C;

o mdcinarea materiilor prime se realizeazd la o temperaturd de sub 35°C;

o depozitarea produselor se realizeazd la o temperaturd de max. 25°C.
> toate utilajele au grad de uzura redus si asigura realizarea de produse la nivelul de calitate

propus.

Realizarea unor produse de calitate, cu pastrarea calitdtilor cu potential se poate realiza numai
n conditiile Tn care se organizeaza riguros si procedurat productia, prin sincronizarea operatiilor
tehnologice conform unor conditii de fabricatie bine stabilite, incat sa se respecte procesul

tehnologic, folosindu-se la maxim capacitatea si performanta utilajelor.
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Pe parcusul duratei de viata a produsului finit trebuie sa se aplice principiile de management
al riscului in domeniul calitatii. Ca parte a sistemului de management al riscului in domeniul
sanatatii, deciziile cu privire la domeniul si extinderea calificarii si validarii trebuie sa se bazeze pe 0
evaluare de risc justificata si documentata cu privire la
> facilitati,
> echipamente,
> utilitati
> procese.

Validarea retrospectivd nu mai este consideratd o abordare acceptabila. Datele care stau la
baza studiilor de calificare si validare care au fost obtinute in afara propriilor programe ale
fabricantilor pot fi utilizate, cu conditia ca acest lucru sa fie justificat si sd existe 0 asigurare
suficienta ca au fost aplicate controale pe toata perioada de colectare a acestor date.

Planul standard de validare (PSV) defineste sistemul de calificare/validare si include, facand

referire, la cel putin urmatoarele:

o politica de calificare si validare;

@ structura organizatorica a activitatilor de calificare §i validare, inclusiv rolurile si
responsabilitatile,

o prezentare concisa a facilitatilor, echipamentelor, proceselor, statusul calificarii si validarii

@ controlul schimbarii i managementul deviatiilor pentru calificare §i validare;

o indrumari privind intocmirea criteriilor de acceptare;

o referiri la documentele existente;

o strategia de calificare si validare, inclusiv recalificarea, acolo unde este aplicabil.

Abordarea pe baza de management al riscului in domeniul calitatii se aplica si activitatilor de
calificare si validare. Evaluarea riscului trebuie repetata, daca este cazul, tinand cont de cunostintele
avansate obtinute din orice schimbare, in timpul fazei de proiectare sau de productie comerciala.
Modul in care evaluarile riscului sunt utilizate pentru a sprijini activitatile de calificare si validare
trebuie clar documentat. In mod normal, Calificarea operationali (CO) urmeazi dupa Calificarea la
instalare (Cl) dar, in functie de complexitatea echipamentului, poate fi realizatd combinat in
Calificarea instalarii/operationala (C10). Realizarea unei stabilitati pe termen lung a procesului este
denumita Calificarea performantei (CP).

Reusita organizarii productiei si a sincronizarii necesita colaborarea compartimentelor:
cercetare-dezvoltare, laborator de control fizico-chimic si microbiologic, productie. Rodul activitatii
noastre comunein cadrul proiectului EUREKA Traditional nr. 91/2016, INBREAD, trebuie sa fie
realizarea la timp, cu respectarea conditiilor optime de obtinere a amestecurilor de fainuri de buna

calitate.
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Camere Curate

Laboratoare de
Biosecuritate

Unitati de
Cercetare-
Dezvoltare

Sisteme de producere si
distributie

Apa Purificata, Apa pentru

Injectabile, Aer Comprimat

Sistemul de monitorizare si control, denumit Manufacturing Execution Systems (MES), este
intalnit tot mai des ca o cerinta obligatorie, fiind capabil sa asigure pentru toate produsele: date,
inregistrari complete referitoare la modul de productie si informatii specifice, asigurand

monitorizarea si controlul la nivelul unei linii de productie, ceea ce presupune ca toti pasii de proces

sa fie realizati Intr-o ordine clar definita.

IESIRE
echipam

Materiale necesare
procesul de fabricat

Sistemul de monitorizare si control permite identificarea n avans a unor posibile probleme,

oferind astfel posibilitatea de a actiona preventiv si in acest fel, reducand eventuale pierderi inutile.

Avantajele maximizarii:
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CAPITOLUL 5

Evaluarea calitatii celor trei tipuri de produse nou create din punct de vedere

nutritional, microbiologic si al micotoxinelor

Evaluarea compozitionala a variantelor de amestecuri de faina de grau cu concentrat de
alfalfa, seminte de in partial degresate (continutul de aminoacizi, fibre totale, profilul lipidic,
proteine, vitamine. Evaluarea caracteristicilor reologice ale variantelor de fainuri nou create.
Evaluarea celor trei tipuri de produse nou create din punct de vedere microbiologic. Efectuarea de
probe de coacere la produsele nou create.

In cercetirilor experimentale de au fost efectuate determiniri si analize pentru stabilirea
caracteristicilor fizico-chimice ale amestecurilor formate din fdina de grau cu faina de seminte de in

partial degresate si faina de concentrat de alfalfa.

Faina integrala de grau Faina de grau + faina de in

— il 3

Faina de grau + faina de alfalfa Fainad de grau + in + alfalfa

Evaluarea continutului de minerale
Analiza de determinare a mineralelor presupune doua faze:
- mineralizarea probei

- dozarea metalului prin spectrofotometrie.
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Prin mineralizare substantele organice din proba sunt distruse prin calcinare la 550°C, intr-un
cuptor de calcinare, iar cenusa totala este trecuta in solutie prin dizolvare in acid clorhidric
concentrat.

Din solutia probei mineralizate se determind minerale prin spectrofotometrie. Continutul de
minerale a fost determinat cu ajutorul unui spectrometru de masa cu plasma, cuplatad inductiv (ICP-
MS; Perkin EImer NexION 300q).

Modul de calcul si exprimarea rezultatelor sunt stabilite de software-ul aparatului si au la baza
curba de calibrare. Cuantificarea a fost realizata folosind standarde externe (Merck, solutie de
standard multiple elemente) si toate curbele standard au fost obtinute la 5 concentratii diferite.

Calculul concentratiei masice de minerale pentru un esantion de proba M, C (mg/100g), se face

cu urmatoarea formula:

_(A—4g)V

¢ b-M-10

unde:
A — absorbanta solutiei de proba;

Ao — absorbanta solutiei martor;

b — panta curbei de etalonare, L/mg;

M — cantitatea de proba luata in lucru;

V — volumul solutiei de proba.

Mineralele sunt elemente nutritive necesare pentru buna functionare a organismului. De
aproximativ 72 de minerale are nevoie organismul uman pentru a functiona corespunzator, iar
acestea se impart in doua categorii: minerale esentiale (calciul, magneziul, sodiul, potasiul, fosforul,

etc.) si oligoelemente (fierul, cobaltul, cuprul, iodul, manganul, seleniul, zincul, molibdenul, etc.).

Determinarea activititii antioxidante prin metoda CUPRAC

Antioxidantii sunt compusi care au capacitatea fie de a intérzia, fie de a inhiba procesele de
oxidare ale diferitori tipuri de specii reactive, astfel fiind implicati in mecanismele de aparare ale
organismului impotriva radicalilor liberi.

Substantele antioxidante pot fi de naturd endogena (superoxid-dismutaza, catalaza, glutation
peroxidaza, acid uric, albumina, bilirubind) si exogena — suplimente naturale sau de sintezd care

contin antioxidanti ( vitamine, polifenoli, flavonoide, antociani, anumite minerale).
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Evaluarea continutului de proteine al produselor analizate

Continutul de proteine totale al probelor experimentale a fost determinat prin metoda
Kjeldahl cu ajutorul echipamentului Kjeltec System, FOSS, Suedia. Principiul metodei consta in
descompunerea substanfelor organice cu acid sulfuric concentrat, in prezenta unui catalizator,
alcalinizarea produsului de reactie, distilarea si titrarea amoniacului eliberat. Continutul de azot (wn)
se calculeaza din cantitatea de amoniac produsa, iar continutul de proteine totale wp se calculeaza cu

urmatoarea formula:

Wp:WnXF

unde:
Whn - continutul de azot al probei, exprimat ca procent de masa, la a patra zecimala,

F - factor de conversie al azotului Khjeldahl la proteina, F = 6,25.

Evaluarea continutului de aminoacizi al produselor analizate

Principiul metodei de determinare a aminoacizilor il reprezinta folosirea unui procedeu modern
de determinare si cuantificare a aminoacizilor prin ion-cromatografie cu detectie amperometrica si
gradient de concentratie, care nu necesitd pregitiri suplimentare ale probelor (derivatizare) dupa
finalizarea hidrolizei. Identificarea si cuantificarea aminoacizilor s-au realizat utilizand un sistem
Dionex 1CS3000, format din: autosampler, detector, pompa duala, distribuitor de eluenti si calculator

cu soft-ul Chromeleon 6.80.

Whitaker & Tannenbaum (1977) au elaborat procedura de evaluare directda a capacitatii unei
surse de proteine de a satisface cerintele corpului uman pentru aminoacizi. Procedura consta in
calcularea procentului pe care fiecare aminoacid din proteina testata il reprezintd din cantitatea de
aminoacid din proteina standard. Proteina din ou a fost stabilita de cei doi cercetatori ca standard

pentru evaluarea proteinelor alimentare.

Scorul chimic = (mg/g aminoacid esential in proteina de testare) / (mg/g proteind de referinti a

aminoacizilor esentiali) X 100.

A fost calculat scorul chimic al probei I, conform FAO / WHO (1985)

Evaluarea continutului de fibre brute

Prin metoda utilizata de noi de determinare a fibrelor brute dintre acestea fac parte celuloza,

hemicelulozele si lignina.
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Principiul metodei de determinare a fibrelor brute consta in tratarea probei de analizat cu o
solutie de detergent acid, ADF, (ADF: 20g de N-cetil-N,N,N-trimetil-amoniubromid este diluat in 1
litru de acid sulfuric, concentratia de 0,5 mol/L). Aceasta solutie de detergent acid este utilizata,
deoarece celuloza si lignina din structura materialului de analizat nu se dizolva in ea, spre deosebire
de celelalte componente. Folosind saculetii speciali pentru fibre — FibreBags, procesele de diluare si
filtrare sunt simplificate. Cea mai importanta parte din aceastd analizd a fibrelor este respectarea
exacta a timpilor dati pentru fierbere si, de asemenea, a procedurilor de cantarire.

Dupa tratarea cu aceastd solutie, reziduul insolubil este uscat, cantarit si, apoi, calcinat.
Diferenta dintre masa de cenusd obtinutd in urma calcinarii §i cea a reziduului insolubil este
continutul de ADF.

ADF-ul este partea insolubild a probei, care ramane dupa fierberea in solutie de detergent

acid, minus continutul de cenusa obtinut, si se calculeaza precum urmeaza:

((r—a) —(6—£)) + 100
B

YADF =

Valoarea zero (§) = 6 — ¢
unde:
a = Masa FibreBag-ului ()
B = Masa de proba (g)
¥ = Masa creuzetului si a FibreBag-ului uscat, dupa digestie (g)
d = Masa creuzetului si a Cenusii (g)
{ = Valoarea zero a FibreBag-ului gol (g)

¥ = Masa creuzetului (g)

Ca mentiuni de sanatate, la toate produsele nou create se poate emite mentiunea privind

cresterea volumului bolului fecal, conform Regulamentului UE 432/2012.

Evaluarea continutului de lipide

Metoda utilzata de noi pentru determinarea continutului de lipide consta in extragerea in flux
continuu a lipidelor din proba, la o temperaturd < 100°C, cu ajutorul unui solvent organic (eter de
petrol, eter etilic, hexan etc.). Prin aceasta metoda este extrasa totalitatea lipidelor simple sau

complexe din produs. Pentru determinarea lipidelor a fost utilizata o instalatie de extractie Soxhlet.
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Evaluarea continutului de cenusd totali

Evaluarea continutului de cenusa totala s-a efectuat conform SR 1SO 2171:2009 Principiul
metodei consta in descompunerea substantelor organice din proba de analizat, prin calcinare la
550°C, apoi, cantirirea cenusii obtinute. A fost utilizat un cuptor electric termoreglabil,

,,Nabertherm”.

Evaluarea din punct de vedere al incdrcaturii microbiologice a produselor nou create
Probele analizate s-au ncadrat in limitele regulamentelor in vigoare privind incércétura

microbiologica a produselor alimentare.

Evaluarea continutului de micotoxine prin metoda ELISA

Principiul metodei ELISA (protocol kit R-Biopharm)

Testul se bazeaza pe reactia antigen - anticorp. Godeurile de microtitrare sunt acoperite cu
anticorpi de captura, directionati impotriva anticorpilor anti — deoxinivalenol. In fiecare godeu, atat
pentru standard, cat si pentru proba, se adauga conjugatul enzimatic si anticorpii anti —
deoxinivalenol. Deoxinivalenolul liber si conjugatul enzimatic concura pentru siturile de legare ale
anticorpilor de acoperire a godeurilor (metoda imunoenzimatica competitiva). Conjugatul enzimatic
nelegat este indepartat in faza de spalare. Se adauga substrat/cromogen, observandu-se virarea culorii
de la rosu la albastru. Adaugarea reactivului de stopare a reactiei determina modificarea culorii
albastre in galben. Citirea probelor se realizeaza la 450 nm. Absorbanta este invers proportionala cu
concentratia de deoxinivalenol din proba.

Deoxinivalenol (DON, vomitoxin) este o micotoxina din grupul B tricotecene, care este
produsa de numeroase specii ale genului Fusarium (F. culmorum, F. graminearum, F. roseum, F.
sporotrichioides si F. sambucinum).

Rezultatul analizei este Nedetectabil deoarece concentratia citita de soft este mai mica decat

limita de detectie obtinuta si validata in laborator.

Analiza experimentald a proprietitilor reologice ale amestecurilor de faina de grau, faind de

seminte de in partial degresate §i faind de concentrat de alfalfa prin metoda Mixolab

Pentru a permite o analiza cat mai exacta a efectului temperaturii asupra aluatului a fost
studiat comportamentul reologic al aluatului utilizdnd un instrument modern de masurare a
proprietatilor aluatului in timpul malaxarii si tratamentului termic, fabricat de firma Chopin
Technologies-France, si anume aparatul Mixolab. Analizand proba de faina de grau (M), comparativ

cu cele trei amestecuri fainuri, se poate observa comportamentul reologic al acestora.
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Efectuarea probelor de coacere a amestecurilor de fainuri studiate

Prin metoda probei de coacere se realizeaza controlul tehnologic. Aceastd metoda este cea
mai sigurda si cea mai completd de determinare a proprietatilor tehnologice ale fainii. Aprecierea
calitatii fainii se face pe baza calitatii painii obtinute. Calitatea painii se determina organoleptic si pe
baza unor indicatori fizici.

Metodele de analiza ale indicatorilor de calitate a painilor utilizate in cadrul experimentarilor
noastre s-au efectuat conform cu standardul SR 91/2007 si au urmarit determinarea indicatorilor

fizico-chimici de importanta pentru evaluarea calitatii painilor. Astfel:

] Masa nominald,
" volumul painii,
" porozitatea,

. elasticitatea,

. aroma,

. umiditatea

. aciditatea.

Varianta experimentala de pdine cu adaos de faina de seminte de in

Varianta experimentala de padine cu adaos de faina concentrat de alfalfa
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Din analizarea probelor de paine experimentale se poate observa ca acestea sunt acceptabile

din punct de vedere al indicatorilor fizico-chimici analizati.

Varianta experimentala de pdine cu adaos de faina de seminge de in i faina concentrat de alfalfa

Analiza senzoriala este o tehnici de stabilire a caracteristicilor si calitatii produselor
alimentare care integreaza cunostinte acumulate 1n stiinte prcum neurofiziologia si fiziologia umana,
sociologia, statistica, psihologia, etc. (Lawless Harry T. si Heymann H., 2010).

Atributele senzoriale ale produselor alimentare reprezinta unul dintre cei mai importanti
factori decizitionali in cumpararea si consumul acestora. Metoda de analiza senzoriala utilizata de
noi pentru testarea produselor obtinute a fost o metoda de evaluare a caracteristicilor senzoriale pusa

la punct de IBA Bucuresti, metoda ,, Nota pdinii”.

CAPITOLUL 6

Realizarea de sarje experimentale si expedierea lor in Spania pentru obtinerea
produselor de panificatie la nivel de statie pilot

Dupa codificarea probelor experimentale de faind integrald ecologica de grau, cu adaos de
faina din srot de in si pulbere de concentrat de alfalfa pus pe suport de lucerna, au fost realizate la
nivel de pilot cele 3 produse.

Cele 3 variante de formulare a amestecurilor de fainuri au fost expediate catre Spania
(Guardia — sediul firmei DulceSol) sub forma de saci de 25 kg/varianta, paletizati si trimisi pe cale

terestra (transportator roméan, DPD).
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CAPITOLUL 7

Identificarea si protejarea drepturilor de proprietate industriala

Acordul ferm de colaborare incheiat in cadrul Program 3 - Cooperare Europeana si Internationala,
Subprogramul 3.5. Alte initiative si programe europene si internationale pentru proiectul “Produse
de panificatie imbogitite in compusi bioactivi de origine vegetalid” s-a incheiat intre urmatoarele
institutii partenere:
o CO - S.C. HOFIGAL Export Import SA, cu sediul in Intrarea Serelor 2, Bucuresti,

. P1 - Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare — Bucuresti,

Obiectivul principal al proiectului este acela de a dezvolta noi produse de patiserie, biscuiti si alte
produse de panificatie prin adaugarea in faina de panificatie a unor ingredientefunctionale provenind

din alfalfa (lucerna) si seminte de in partial degresate.

Obiective specifice:

- recuperarea unei surse foarte bune de substante nutritive (minerale, proteine de buna calitate,
fibre dietetice);

- reducerea la minimum a cantitagii de produse secundare;

- proiectarea de noi ingrediente functionale/faina de panificatie;

- stabilirea de noi retete de panificatie imbogatite Tn compusi bioactivi;

- Tmbunatatirea pietei produselor alimentare sanatoase.

Perioada de parteneriat n cadrul proiectului este de 36 luni; 01.09.2015 — 31.08.2019

Responsabilitdtile administrative ale partenerilor in realizarea proiectului

- Documentatii tehnico-economice

- Rapoarte de cercetare

- Elaborarea procedurilor, specificatiilor tehnice pentru tehnologiile nou create

- Identificarea si protejarea drepturilor de proprietate intelectuala prin elaborarea documentatie

de brevetare si depunerea cererilor de brevet de inventie.

Protejarea drepturilor de proprietate intelectuala s-a facut prin elaborarea de catre HOFIGAL
Export Import SA a documentatii de brevetare si depunerea cererii de brevet de inventie.
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CAPITOLUL 8
Activitati de diseminare.

Diseminarea rezultatelor catre mediul stiintific prin publicarea

rezultatelor unui articol in reviste de specialitate de prestigiu si participarea la

evenimente stiintifice (conferinte, simpozioane, targuri).

A patra editie a conferintei internationale ,,De la stiinta la recomandari si practica” a
avut loc Tn perioada 4-5 octombrie 2018 la Bucuresti, Hotel Caro, fiind organizata de
furnizorul de aparatura si utilaje O.F. Systems in parteneriat cu Colegiul Farmacistilor din
Romania, Universitatea de Medicind si Farmacie “'Carol Davila” Bucuresti, sub auspiciile

Academiei Romane - sectiunea de stiinte medicale.

Concluziile conferintei au fost acelea ca Tn domeniul aparaturii si soft ware-ului
pentru industria alimentara, a medicamentelor si suplimentelor alimentare se inregistreaza o
crestere continua a cererilor pentru testele in vitro, pentru tehnicile bazate pe bio=unde,
software-ul pentru solutii de integritatea datelor, pentru aparatura si utilajele de fabricare a
formele dozate.

Din echipa proiectului de cercetare EUREKA nr. 91/2016 au participat la cele 2 zile
de conferinta urmatorii specialisti: Farm. Vlasceanu Gabriela, Chim.farm. TamagsViorica,
Farm. Ivopol Lili, Chim. Luntraru Cristina, Ing.chim. Bordei Natalita, Chim. Neagu Mihnea,

Biotechnolog Suciu Alexandru.
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Societatea de Stiinta si tehnologia alimentelor din Armenia a organizat Congresul B-FoST
n Erevan, in perioada 15-17 octombrie 2018.

Congresul a reunit reprezentanti de universitati si institute de cercetare, dar si
producatorii de produse alimentare si distribuitori, scopul fiind acela de a promova
cercetarea, dezvoltarea, inovarea si educatiea in domeniul stiintei si tehnologiei alimentare.
Sub tema “Provocari globale si locale In Stiinga si tehnologia alimentara”, luat cuvantul
oameni de stiintd, profesionisti, companii, oficiali guvernamentali §i asociatii profesionale
care lucreaza in domeniul productiei de alimente, produselor alimentare prelucrare, calitatea
alimentelor si siguranta, nutritie, inginerie si proiectare, tehnologii inovatoare din Europa si
intreaga lume.

Acest congres a fost organizat in colaborare cu: European Hygienic Engineering and
Design Group (EHEDG), Initiativa de Armonizare Globala (GHI), Federatia Europeana de
Stiinta si tehnologia alimentelor (EFFoST), ISEKI Food Association (IFA), Uniunea
Internationala de Stiinta si tehnologia alimentelor (IUFOST).

Din Romania au participat Dr. Ing. Farm. Carmen Popescu si Ing. Chim. Alina Dune
(Hofigal Export Import SA Bucuresti), membru in echipa de cercetare a proiectului
EUREKA nr. 91/2016, cu lucrare si Dr. Ing. Livia Apostol, Responsabil de proiect pentru
Partenerul de cercetare - Institutul de Bioresurse alimentare (IBA Bucuresti)
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ISB-INMA TEH' 2018. Simpozionul a fost organizat de Universitatea “Politehnica”
Bucuresti - Facultatea de Ingineria Sistemelor Biotehnice, Institutul National de Cercetare-
Dezvoltare pentru Masini si Instalatii destinate agriculturii si industriei alimentare (INMA
Societatea de Inginerie si Mecanica Agricola din Romania (SIMAR), Institutul National de
Cercetare-Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare (IBA Bucuresti), Institutul National pentru
Cercetare-Dezvoltare in Protectia Mediului — INCDPM, Institutul de Cercetare Stiintifica si
Dzvoltare Tehnologica in Protectia Plantelor (ICDPP), Institutul de Cercetare-Dezvoltare
pentru Prelucrarea si Comercializarea produselor horticole ,,HORTING”, Institutul de
Cercetari hidraulice si pneumatice INOE 2000 IHP, Platforma tehnologica "Hrana pentru
viata — Food for Life”

Au fot diseminate rezultatele cercetarilor etapei a 5-a a proiectului EUREKA

Traditional - INBREAD prin comunicarea orala a lucrarii “Valorizarea ca ingrediente
functionale a unor sub-produse de la procesarea suplimentului alimentar . Autori: Belc N.Y,
Apostol L.V, Vlasceanu G.?, Mosoiu C. YVladut V., Martinez Sanmartin A.%
1) IBA Bucuresti, Romania; ? Hofigal Export — Import SA, Bucuresti Romania; 2 INMA
Bucuresti/Romania; ¥ National Technological Centre for the Food and Canning Industry
CTC / Spania. Lucrarea a fot depusa spre publicare (under proceeding) in jurnalul cu cotatie
ISI - Romanian Biotechnological Letters, ISBN 1224-5984

Conferinta de inchidere a proiectului Erasmus (KNOW in FOOD), organizata la Sibiu, in
perioada 13-14 februarie 2019, s-a adresat celor trei componente ale Triunghiului cunoasterii:
INVATAMANTUL SUPERIOR ca producitor de cunoastere, CERCETAREA universitara
ca sursa de inovare si MEDIUL DE AFACERI, cu spiritul antreprenorial. Proiectul a fost
finantat prin programul european de mobilitati Erasmus+ si a fost initiat de ULBS prin
Facultatea SAIAPM, manager de proiect Prof. lon Dan Mironescu. Parteneri in proiect au
fost: Universitatea “Claude Bernard” Lyon, Franta (prin Institute Universitaire de
Technologie — coordonator Pascal Dupeux); University of Food Technology Plovdiv,
Bulgaria (prin Faculty of Food Technology — coordonator Georgi Kostov); University of
Debrecen, Ungaria (prin Faculty of Agriculture and Food Sciences and Environmental
Management — coordonator Endre Mathe) si Solina Romania.

Compania Hofigal Bucuresti a fost reprezentata la Conferinta de inchidere a proiectului
Erasmus "Triunghiul cunoasterii pentru inovatia alimentard prin valorificarea traditiei si
asigurarea sustenabilitatii” de Dr. Farmacist primar Gabriela Vlasceanu, a prezentat
experienta in proiecte similare, in calitate de Director de proiect tip Eureka Traditional
(proiect UEFISCDI 91/2016 — INBREAD) .
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Pharm Connect Congress s-a desfasurat in perioada 12-13.03.2019 la Budapesta, Ungaria.

Din echipa de cercetare a proiectului EUREKA nr. 91/2016, a participat Dr. Ing. Farm.

Carmen Popescu, atat la dezbaterile pe temele:

Asigurarea integritatii datelor si investigarea acestora (abordarea bazata pe risc in
vederea prevenirii si detectarii; proiectarea ciclului de viata a datelor si controalele
aferente; validarea integritatii datelor).

Serializarea — modalitati privind indeplinirea asteptarilor legate de cresterea securitatii
lantului de aprovizionare si a consumatorilor (rezultate curente legate de lupta impotriva
contrafacerii; unde exista riscul alimentelor falsificate? Solutii privind buna practica
pentru companiile mici.

Separarea cu precizie la scara industriala prin intermediul cromatografiei prin separare
centrifugala.

cat si la intalnirile de lucru cu:

producatori de materiale de ambalare primara (APTAR Elvetia);

producatori de solutii inovative pentru procesele tehnologice in industria biotehnologica
(HAMILTON Elvetia);
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- producatori echipamente de laborator si de procesare (FETTE COMPACTING
Germania);

- producatori de solutii pentru identificarea si urmarirea produselor de la fabricare pana la
lantul de distributie — solutii de serializare (ANTARES VISION);

- producatori de solutii optimizate pentru pietele de cercetare, analiza si procesare (KAISER
OPTICAL SYSTEMS SRL Franta)

PHARM

congress

A doua editie a Conferintei de Fitoterapie Practica, s-a desfasurat in perioada 29 - 30
martie 2019, la Complex Palas, lasi. Avand ca tema generala “Compusii bioactivi si
extractele vegetale - beneficii pentru sandatate “, conferinta a creat un cadru optim pentru un
dialog stiintific de Tnalti tinutaa, interdisciplinar, orientat spre progres si inovare.

Cu un program stiintific de actualitate, sesiunile de comunicari au fost o0 platforma
educationala valoroasa pentru participanti, medici si farmacisti cu experienta practica in
domeniu, lideri de opinie si cercetatori.

Din echipa proiectului de cercetare EUREKA nr. 91/2016 a participat la cele 2 zile de

conferinta Dr. Farm. Vlasceanu Gabriela (Director proiect INBREAD)

Conferinta de
Fitoterapie Practica

Cutema
Compusli bloactivi sl extractele vegetale -
beneficll pentru sanatate

Al
9
DN

lasi » 29-30 martie 2019

Complex Palas - Silile Verdi si Rossini

European Biotechnology Congress EUROBIOTECH 2019. Lucrarea intitulata “Utilizarea
sub-produselor agro-industriale pentru elaborarea de alimente functionale | Use of agro-
industrial by-products for the elaboration of functional foods” a fost prezentata in Spania,
la Valencia, in data de 11 aprilie 2019.
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EUROPEAN

April 11-13, 2019

VALENCIA
SPAIN

Dupa sustinerea orala, lucrarea a fost acceptata de Comitetul stiintific al congresului
spre publicare ca rezumat cu DOI, in suplimentul Jurnalului de Biotehnologie / Journal of

Biotechnology, publicatie cotata IST (AbsRef: 0172)
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EUROPEAN BIOTECHNO
April 11-13,2019 RZXTIYETY SPAIN

Abstract Submission is now open!

Abstracts will be published
in supplement of
Journal of Biotechnology.

Please click here to sign-up for abstract system
and submit your abstract today...

www.eurobiotech2019.eu
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Nznobiotechnology
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Pharmaceutical Biotechnology
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Lucrarea in extenso va fi publicata The EuroBiotech Journal - jurnalul oficial al EBTNA

(European Biotechnology Thematic Network Association)

e BuroBiotech Journal
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8) Murcia FOOD 2019 s-a organizat la Centrul Congreselor “Victor Villegas” din Murcia,
Spania. In pericada 15-16 mai s-a desfisurat al IX-lea Simpozion International de
Tehnologie alimentard, in cadrul careia au fost diseminate rezultatele etapei 5 a proiectului
EUREKA Traditional nr. 91/2016 printr-o lucrare inscrisa la sectiunea Postere: "Recovery as
functional ingredients of some sub-products from dietary supplement processing”. Autori:

Livia Apostol!, Nastasia Belc'", Gabriela Vlisceanu?", Sorin lorgal

!National Institute of Research & Development for Food Bioresources - IBA Bucharest,

2Hofigal Export — Import SA, 2 Intrarea Serelor Street, Bucharest, Romania

Concomitent cu Conferinta, Institutul de Dezvoltare Regionala din Murcia a organizat
si Murcia Food Brokerage Event 2019, eveniment ce ne-a permis cautarea de noi parteneri
industriali si de cercetare din Spania pentru viitoare proiecte de cercetare cu consortiu

international.

Food Brokerage Event |V

Jomadas de Transf 2 de Tecnologia en Alimentacion

4
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CONCLUZII

A fost realizata statia pilot de obtinere a celor trei produse si a fost verificata functionarea in
bune conditii a acesteia. Notd: in etapa 5 a proiectului INBREAD (1 octombrie 2018 — 31 mai
2019 ) a continuat realizarea statiei pilot prin amenajarea si dotarea spatiilor anexa pentru
uscarea si depozitarea materiilor prime vegetale, precum si a celor destinate evaluarii
calitative a acestora.

Evaluarea stabilitatii probelor experimentale din punct de vedere microbiologic, pe parcursul
depozitarii, care s-a realizat in conditii normale si accelerate, prelevarile realizandu-se la
momentul To (decembrie 2017), T8 (mai 2019), insuméand o perioada de 15 luni. n cadrul
acestei perioade toate probele experimentale s-au Tncadrat din punct de vedere al parametrilor
microbiologici Tn limitele prevazute de Farmacopeea Europeana, editia in vigoare, dar la ultima
analiza probele au inregistrat valori foarte apropiate de valoarea maxim admisibila.

Au fost analizati indicatorii fizico-chimici ai celor trei variante de amestecuri experimentale.
Au fost realizate sarje de obtinere la nivel pilot a celor trei produse nou create, iar o parte din
acestea au fost trimise la partenerul industrial extern.

Au fost stabilite conditiile experimentale pentru maximizarea potentialului functional.

Din punct de vedere al cercetarilor experimentale de evaluare a calitatii celor trei tipuri de
produse nou create din punct de vedere nutritional, microbiologic si al micotoxinelor s-au
costatat ca adaosul celor doud ingrediente influenteaza pozitiv continutul de minerale al
matricei de baza, crescand considerabil continuturile de minerale, mai ales cele de potasiu,
calciu, magneziu si fier. Probele P1 si P3 se incadreaza in categoria materiilor prime ca sursa
de fier. (Doza zilnica de fier recomandata, conform FDA (2016).

A fost depusa cererea de brevetare pentru cele trei produse nou obtinute.

Diseminarea rezultatelor etapei a 5-a a proiectului INBREAD s-a realizat prin participarea in
perioada 1 octombrie 2018 — 31 mai 2019 la 8 evenimente stiintifice, 4 interne (Bucuresti X 2,
Sibiu, lasi) si 4 externe (Yerevan/Armenia, Budapesta/Ungaria, Valencia si Murcia/Spania), iar
dintre lucrarile sustinute (2 prezentari orale si 1 poster), sub forma de abstract o lucrare este
publicata Tn Journal of Biotechnology (factor de impact 2,908), alte 2 lucrari urmand sa apara
in extenso, 1n publicatii cotate ISI (RBL si The EuroBiotech Journal)
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RAPORT STIINTIFIC si TEHNIC (RST)
- Etapa VI (01.06.2018— 01.09.2019) -

a proiectului nr. 91/2016

”Produse de panificatie imbogaitite in compusi bioactivi de origine vegetala”
(INBREAD)

Elaborarea documentatiei tehnice de realizare a produselor nou create.

Documentatie tehnico-economica

Capitole organizate Tn baza activitatilor conform planului de realizare a proiectului:

1 - Verificarea tehnologiilor propuse la scara industriala

2 - Realizarea de sarje experimentale si expedierea lor in Spania pentru obtinerea produselor de

panificatie

3 - Elaborarea procedurilor, specificatiilor tehnice pentru tehnologiile nou create

4 - Diseminarea rezultatelor pe scara larga prin comunicarea si publicarea nationala sau

internationala a rezultatelor

CAPITOLUL 1

Verificarea tehnologiilor propuse la scara industriala

1.1.  Organizarea experimentarilor industriale

Statia de experimentdari industriale pentru fainuri vizeaza

. procesarea sub-produselor

. procesarea fainurilor (amestecarea si optimizare)

" analiza calitativa a produselor obtinute

. cercetari pPentru obtinerea de noi produse alimentare cu calitati nutritionale sporite si cu

proprietdti senzoriale acceptate de catre consumatori;

. cercetari privind stabilirea de tehnologii inovative de procesare;
. experimentari si incercari la nivel pilot,
. activitati de documentare a tehnologiilor si produselor noi.
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Deoarece sectorul de panificatie se confrunta sistematic Cu aspecte legate de calitatea slaba a fainii,
fabricarea unor produse cu valoare nutritiva redusa sau cu adaosuri de ingrediente cu impact negativ
asupra sanatatii organismului uman, la fabricarea painii si a produselor de panificatie faina si
ingredientele folosite trebuie sa se incadreaza in standardele de calitate si in specificatiile tehnice ale

firmei.

Controlul materiilor prime consta in:

" examenul organoleptic,
" caracterizarea fizico-chimica
" examenul microbiologic al materiilor prime.

Controlul organoleptic are in vedere culoarea, gustul si mirosul.

Controlul fizico-chimic consta in determinarea indicilor de calitate de care depind principalele
proprietati tehnologice si nutritionale ale materilor prime, cum sunt: continutul de proteine, grasime,
glucide, fibre, cenusa.

Controlul microbiologic urmareste Thcarcatura microbiana (sa se incadreze in limitele admise)
Utilajele folosite in statia pilot de productie a produselor nou create (3 amestecuri optimizate de
fainuri) sunt:

- Uscator (Art Inox Grup)

- Céantar BE 04-CP;

- Moara pentru maruntit plante Tip Remeco;

- Omogenizator DUBLU-CON;

- Echipament sigilare pungi hartie;

- Carucior.

Statia are 0 capacitate de realizare de 5 tone produse finite/luna.

Uscarea materiilor prime
Uscarea celor doua ingrediente cu potential functional si anume srotul de in, rezultat de la
obtinerea uleiului de in, prin procesare la rece si concentratul proteic de alfalfa, se realizeaza cu
ajutorul unei instalatii de uscare tip container inox cu tavi de inox. (Fig. 1)
Uscatorul este prevazut cu 2 usi si 2 carucioare cu cate 20 de tavi
. automatizarea cuprinde tablou electric, realizare programe, monitoare, testare si punere in
functiune
. materialul de executie: otel inoxidabil tip AiSi 316L +AiSi 30a.

. executia nu a cuprins tubulatura de introducere si evacuare a aerului.
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o utilajul s-a montat in incinta amenajata prin nivelarea sapei si turnarea pardoselei

o protectia personalului in timpul functionarii utilajului se realizeaza cu bariera luminoasa cu 3
spoturi .
. utilajul a fost montat la sediul Hofigal si s-au realizat probele de functionare.

MR

a

.

Fig. 1. Uscator (Art Inox Grup)

Madcinarea materiilor prime

Finetea (granulozitatea) fainii este indice de calitate care se refera la marimea particulelor ce
compun masa de faina. Tipurile de faina in functie de finete pot fi:
o faina fina (,,neteda” sau ,,moale”) - cind predomina particulele mici

o faina grisata (,,aspra” - cand predominda particulele mari

Dozarea materiilor prime

Dozarea consta in cantarirea materiilor prime in vederea obtinerii amestecurilor de fainuri.

Cele trei fainuri se cantaresc conform celor 3 variante de amestecuri, stabilite in etapa 5.

Omogenizarea amestecurilor de fainuri

Omogenizarea amestecurilor de fainuri consta in amestecarea fainii de grau cu faina din srot
de in si concentrat de alfalfa. Scopul operatiei este obtinerea unui lot de faina de grau cu adaos din
cele doua fainuri cu potential functional, cu proprietati tehnologice omogene care sa permita
mentinerea parametrilor tehnologici cat mai mult timp si obtinerea unor produse de calitate
constantd. Aceasta operatie s-a efectuat pentru cantitati mici cu un omogenizator de pulberi A yellow

prevazut cu bol din material inox pentru amestec de pudre, fainuri, amestecuri semisolide etc

Ambalarea, etichetarea si depozitarea produselor finite

Produsele finite se ambaleaza in pungile de hartie casetata (cu film de polietilena de uz
alimentar) comandate la firma Exonia
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Versiune BT: 2_0_0

Beneficiar: HOFIGAL EXPORT-IMPORT Design BT Punga HKA 180+ (2x35) x 350 mm by m

Yityead™

De acord cu macheta grafica aferents sacoselor sau P cu de identitate aferente companiei noastre,

Reprezentant autorizat: Semnitura si stampila: Data: / /2019

itueaza in limita +/-10% din cantita

Sigilarea se efectueaza cu un aparat de lipit pungi model ME-450FDC.

Etichetarea se face prin aplicarea fata/verso de etichete autocolante

Depozitarea se face intr-o incinta la temperatura de 18- 20 °C, la umiditatea relativa de 65-70%.

1.2. Determinarea consumurilor specifice si a parametrilor tehnologici. Analizarea produselor
finite.

1.2.1. Determinarea consumurilor specifice si a parametrilor tehnologici.

Consumul specific este:
Materia prima 90

Csp = = ----- = 0.9
Produsul finit 100

Determinarea consumurilor de utilitati

I. Necesarul de energie electrica:
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Tabel nr. 1 Necesarul de energie electrica

Nr. Putere Putere Coeficie Timp de
. - Nr. | . nt de '
Cr Denumire utilaj BUC instalat | consumat Utere functionar
t | akw | akwh | PO e h/zi
C

1 Uscator (Artlnox Grup) 1 11.0 7 0.9 12

2. | Céntar BE 04-CP 1 0,1 0,03 0,9 2

3 Moara pentru maruntit 1 75 5 0.9 4
plante Tip Remeco
Omogenizator DUBLU-

4. CON 1 3,0 1,8 0,9 3

5 Ef:h!pament sigilare pungi 1 25 2.0 0.9 5
hartie

6 Aparate de_men‘glnerea 5 10 7 0.9 14
temperaturii

I1.  Necesarul de apa:

Tabel nr. 2 Necesarul de apa

LOCUL DE CONSUM CONSUM, m¥/zi
A. Consum pentru scop tehnologic:
Spalare utilaje:
- Uscator (ArtInox Grup) 0,2
- Moara pentru maruntit plante Tip Remeco 0,2
- Omogenizator DUBLU-CON 0,2
- Echipament sigilare pungi hartie 0,03
- laborator 3
Total 3,63
B. Consum pentru scopuri menajere:
- apa pentru dusuri 1
- apa WC, spalatorie 1
Total 2
TOTAL 5,63 m?

Procesul tehnologic general de obtinere a produselor finite realizate la nivel pilot este urmdtorul:

Ansamblul operatiilor in urma carora materiile prime folosite se transforma in produse finite sunt

urmatoarele:
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FAINA [ SROT DE ] [CONCENTRAT DE

GRAU ‘ IN ‘ ALFALFA ‘ |
CONTROLUL CALITATIVAL MATERIILOR )
PRINMEFE *

[ USCAREA MATERIILOR PRIME ]
Z MACINAREA MATERIILOR PRIME |
| OMOGENIZAREA MATERIILOR PRIME J

\4

[ CANTARIREA / AMBALAREA PRODUSELOR }

4

DEPOZITAREA PRODUSELOR FINITE

Fig.2. Schema tehnologica generala de obtinere a produselor

—

Determinarea parametrilor tehnologici. Pentru determinarea parametrilor tehnologici Tn cadrul

procesului tehnologi sunt utilizate urmatoarele categorii de aparate de masura:

a) Aparate folosite pentru masurarea temperaturii

Metodele si mijloacele de masurare a temperaturii sunt termometria de contact, termometria de
radiatie care au ca principiu de functionare dilatarea libera a corpurilor cu temperatura, variatia
volumului fluidelor de volum constant cu temperatura, variatia rezistentei electrice cu temperatura,
variatia radiatiei cu temperatura. Termometrul de sticla cu lichid ce se bazeaza pe dilatarea lichidului
termometric cu temperatura si pot fi cu imersie totala sau partiala a coloanei de lichid, utilizaze in

laborator sau in domeniul industrial.
b) Masurarea maselor

Aparatele de masa se bazeaza pe masurarea si evidenta unor mase ale portiilor de produs,

aceste contuare servind pentru evidentierea cantitatii materialelor purverulente (contuare automate).
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1.  Uscarea materiilor prime

Uscarea celor doud ingrediente cu potential functional se realizeaza cu ajutorul unei instalatii
de uscare (containere inox cu tavi de inox) omogenizator cu sistem de distributie uniforma a aerului
cald, comandat si executat la firma SC ART PROIECT CONSULT SRL (Str. Spartacus nr.5, sector
2, Bucuresti, Romania; Reg Com: J40 / 2019 / 2012; firma certificata 1SO 9001:2008) din ART
INOX GRUP.

2. Macinarea materiilor prime

La fabricarea produselor de panificatie, granulozitatea fainii are o importantd deosebita
influentand viteza proceselor coloidale si biochimice din aluat, proprietatile luireologice si, in
consecintd, calitatea produselor finite. Finetea (granulozitatea) fainii este un indice de calitate
important care se refera la marimea particulelor care compun masa de faina, respectiv, la proportia
de particule mai mari si particule mai mici. In cadrul acestui proiect produsele finite de panificatie pe
care partenerul din Spania le va realiza sunt produse de tip biscuiti si produse de patiserie. Tn
consecintd, macinarea celor trei materii prime trebuie sa se realizeze cu ajutorul unei mori prevazuta
cu sita cu diametrul de 0,3 mm. Macinarea materiilor prime se realizeazi la o temperatura de sub 35°

C.

3. Dozarea materiilor prime
Dozarea consta in cantarirea materiilor prime in vederea obtinerii amestecurilor de fainuri. Cele
trei fainuri se cantaresc conform celor 3 variante de amestecuri, cu ajutorul unui cantar BE 04 CP, cu
o0 abatere de + 0,020 kg.

4. Omogenizarea materiilor prime

Scopul operatiei este obtinerea unui lot de faina de grdu cu adaos din cele doua fainuri cu
potential functional, cu proprietati tehnologice omogene care sd permitd mentinerea parametrilor
tehnologici cat mai mult timp si obtinerea unor produse de calitate constanta.

Aceastd operatie se efectueaza cu un omogenizator de pulberi Omogenizator DUBLU-CON
prevazut cu bol din material inox pentru amestec de pudre, fainuri, amestecuri semisolide etc.

Temperatura de omogenizare trebuie si nu depaseasci valoarea de 25°C.

5. Cantarirea/ambalarea produselor finite

Cantarirea produselor finite se va realiza cu o balanta tehnica de tip KERN, cu o precizie de +
0,010 kg. Produsele finite se ambaleaza in pungi de hartie casetatd (cu film de polietilend de uz
alimentar) cu ajutorul unui aparat de lipit pungi model ME-450FDC. Temperatura incintei unde au

loc aceste operatii nu trebuie si depisesaci valoarea de 25° C.
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6. Depozitarea produselor finite
Produsele finite ambalate se depoziteazd intr-o camerd la temperatura de 18- 25° C, la

umiditatea relativa de 65-70%.

1.2.2. Analizarea produselor finite obtinute in cadrul experimentdirilor industriale

Au fost efectuate determinari experimentale si analize, pentru stabilirea caracteristicilor calitatii
trei sortimente de produse finite obtinute de partenerul industrial, n vederea trimiterii acestora in

Spania pentru a se obtine produsele de panificatie.

SIS N S

Fig. 3. Produsele analizate

Analiza experimentald a calitatii produsului P
Calitatea produsului a fost evaluata, prin examen:
e organoleptic,
e fizico-chimic

e microbiologic.

Analiza experimentala a insusirilor organoleptice
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Din punct de vedere organoleptic, produsul a prezentat urmatoarele insusiri:

- culoare: galbuie, cu nuanta rosietica;

- miros: placut, specific, fara miros de mucegai, de incins sau alt miros striin;

- gust: normal, putin dulceag, nici amar, nici acru, fard scrasnet la mestecare (datorita
impuritatilor minerale: pamant, nisip etc.);

- infestare: nu a fost semnalata prezenta insectelor.

Analiza experimentala a indicatorilor fizici ai produsului cu adaos de in

Dupa cum se poate observa din tabelul 3.1, produsul s-a incadrat, din punct de vedere al
indicatorilor fizici, Tn limite bune pentru utilizarea in industria alimentara.

Tabel 3.1. Indicatori fizici ai produsului cu adaos de in

Indicator de calitate UM Valoare
Umiditate % 10,00 — 13,00
Aciditate grade aciditate 4,0-48
Activitatea apei aw 0,400 — 0,590

Analiza experimentala a indicatorilor fizico-chimici si nutritionali ai fainii de grau

Au fost determinati indicatorii fizico-chimici si nutritionali prin metodele prezentate succint in

subcapitolul 1.2. Rezultatele analizelor experimentale sunt prezentate Tn tabelul 3.2.

Tabel 3.2. Caracteristicile fizico-chimice ale produsului cu adaos de in

Indicator de calitate UM Valoare
Cenusa % 1,20 -2,00
Proteina % 13,00 — 14,50
Grasime % 2,30 — 3,50
Zahar total % 0,90-1,20
Fibra bruta % 3,00 - 4,50
Carbohidrati totali % 70,00 — 70,50

Evaluarea din punct de vedere al incarcaturii microbiologice a produselor nou create
Tn tabelul 3.3. se poate observa cé probele analizate s-au incadrat in limitele regulamentelor in
vigoare privind Tncarcatura microbiologica a produselor alimentare.
Tabel 3.3. Indicatori microbiologici ai probelor studiate

Proba Nr. total de Nr. total Escherichia | Stafilococ Bacillus
microorganisme | combinat de coli coagulazo- cereus
aerobe levuri si fungi pozitiv
filamentosi
(TAMC) (TYMC)
ufc/g ufc/g ufc/g ufc/g ufc/g
Limite de 1x10° 1x 10 absent absent <10
admisibilitate
P1 9,0 x 102 absent absent <10
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Analiza experimentald a calitatii produsului P2

Tabel 4.1. Indicatori fizici ai produsului cu adaos de alfalfa

Indicator de calitate UM Valoare
Umiditate % 10,0- 13,0
Aciditate grade aciditate 4,0-5,0
Activitatea apei aw 0,400 - 0,590

Tabel 4.2. Caracteristicile fizico-chimice ale produsului cu adaos de alfalfa

Indicator de calitate UM Valoare
Cenusad % 1,20 -2,50
Proteina % 12,00 - 13,50
Grasime % 0,90-1,20
Zahar total % 0,90-1,20
Fibra bruta % 3,00 - 3,50
Carbohidrati totali % 72,80 —-72,90

Evaluarea din punct de vedere al incdrcdturii microbiologice a produselor nou create. in tabelul 4.3.

se poate observa ca probele analizate s-au incadrat in limitele regulamentelor in vigoare privind

Tncarcétura microbiologica a produselor alimentare.

Tabel 4.3. Indicatori microbiologici ai produsului cu adaos de alfalfa

Proba Nr. total de Nr. total Escherichia Stafilococ Bacillus
microorganisme | combinat de coli coagulazo- cereus
aerobe levuri si fungi pozitiv
filamentosi
(TAMC) (TYMCQC)
ufc/g ufc/g ufc/g ufc/g ufc/g
Limite de 1x10° 1x 10 absent absent <10
admisibilitate
P2 2,8 x 103 absent absent <10

Analiza experimentald a calitatii produsului P3 obtinut din fainda integrala ecologicd de grau cu

faind din srot de in si concentrat alfalfa

Tabel 5.1. Indicatori fizici ai produsului cu adaos de in si alfalfa

Indicator de calitate UM Valoare
Umiditate % 10,0 - 13,0
Aciditate grade aciditate 4,0-48
Activitatea apei aw 0,400 — 0,590
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Tabel 5.2. Caracteristicile fizico-chimice ale produsului cu adaos de in si alfalfa

Indicator de calitate UM Valoare
Cenusa % 1,20 -2,00
Proteina % 12,00 — 14,00
Grasime % 2,00 - 3,20
Zahar total % 0,90 -1,20
Fibra bruta % 3,00 -4,00
Carbohidrati totali % 70,80 - 71,80

Evaluarea din punct de vedere al Tncarcaturii microbiologice a produselor nou create

Tn tabelul 5.3. se poate observa cé probele analizate s-au incadrat in limitele regulamentelor in

vigoare privind incarcatura microbiologica a produselor alimentare.

Tabel 5.3. Indicatori microbiologici ai produsului cu adaos de in si alfalfa

Proba Nr. total de Nr. total Escherichia Stafilococ Bacillus
microorganisme | combinat de coli coagulazo- cereus
aerobe levuri si fungi pozitiv
filamentosi
(TAMC) (TYMC)
ufc/g ufc/g ufc/g ufc/g ufc/g
e 1x10° 1x104 absent absent <10
admisibilitate
P3 1,6 x 10° absent absent <10
CAPITOLUL 2.

Realizarea de sarje experimentale si expedierea lor in Spania pentru obtinerea
produselor de panificatie

Dupa codificarea probelor experimentale de faina integrala ecologica de grau, cu adaos de
faina din srot de in, pulbere de concentrat de alfalfa pus pe suport de lucerna si cu faina din srot de
in + pulbere de concentrat de alfalfa pus pe suport de lucerna, in baza calculului cantitativ au fost
realizate cele 3 variante finale optimizate de amestec.

Amestecurile de fainuri au fost expediate catre Spania (Guardia — sediul firmei Dulce Sol)

sub forma de saci de 20 kg/varianta, paletizati si trimisi pe cale terestra (TNT).
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CAPITOLUL 3

Elaborarea procedurilor, specificatiilor tehnice pentru tehnologiile nou create
3.1. Elaborarea procedurilor si specificatiilor tehnice. Elaborarea standardelor de firma

Faina de griu integrala
SP-2498-95 (inlocuieste STR 2498-89. 3130-89)

1. Generalitati
1.1. Faina de griu integala este obtinuta din grau pentru panificatie prin macinare dupa o prealabila
curatire: Faina este destinata pentru fabricarea painii, a produselor de panificatie, biscuitilor, precum

si comercializarii.

1.2. Referinte
e SR 877 — Faina de grau
e STAS 1069-77-Seminte Agricole pentru consum (determinarea continutului de corpuri straine si

de seminte cu defecte)

2. Conditii tehnice de calitate
2.1. Materii prime Graul pentru panificatie trebuie sa corespunda standardului de produs in vigoare.
Inainte de macinare graul curatat trebuie sa corespunda prevederilor din tabelul de mai jos in privinta

continutului de corpuri straine (impuritati).

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Corpuri straine (impuritati) vatamatoare:

e Dboabe de grau manjite sau fulguite de malura si secara

cornuta (separat sau impreuna), % maxim 0.03
e rapita salbatica, % maxim 0.02
e neghina, % maxim 0.10
Corpuri straine (impuritati) nevatamatoare:
e 0rz, boabe germinate, mazariche (impreuna), % maxim 1.40
e 0rz, % maxim 0.20
e boabe germinate, % maxim 1.00
e mazariche, % maxim 0.20

2.2. Proprietati organoleptice
Conform SR 877-95-Faina de grau-pct.. Proprietati organoleptice pentru grupa de faina integrala

2.3. Proprietati fizico-chimice

Caracteristici Valori admise
14.5

Umiditate, % maxim 3.8-4.0

Aciditate, grade, maxim 24

Continut de gluten umed, % minim 5-15
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Indice de deformare al glutenului, mm 1.25-1.35
Continut de cenusa raportat la substanta uscata % maxim 0.2
Continut de cenusa raportat la substanta uscata % maxim 10.5
Granulozitate:

- rest pe sita metalica cu latura de 0,5 mm, 7-8
% maxim

- trece prin sita din tesatura tip "matase" cu latura 50
de 180 microni (nr. 8), % minim

Impuritati metalice 3

- sub forma de pulbere: mg/kg, maxim

- sub forma de aschii lipsa

3. Reguli de verificare a calitatii / 3.1. Conform SR 877- Faina de grau

4. Metode de verificare a calitatii / 4.1. Conform SR 877- Faina de grau si STAS 90-88 Faina de

grau — Metode de analiza

5. Ambalare, marcare, depozitare, transport si documente / 5.1. Conform SR 877- Faina

6. Termen de valabilitate / 6.1. Se stabileste si se garanteaza de catre producator

Faina din seminte de in partial degresate

STAS 1067-77

1. Generalitati

1.1. Faina din seminte de in partial degresate este obtinutd din seminte de in dupa extractia uleiului

presat la rece. Are un continut redus de grasimi si de carbohidrati si un continut ridicat de proteine si

fibre. Se poate utiliza ca ingredient alimentar pentru produse de panificatie si de cofetarie. Se poate

adduga 1n iaurt.

1.2. Referinte

e STAS 1069-77-Seminte Agricole pentru consum (determinarea continutului de corpuri straine si

de seminte cu defecte)

2. Conditii tehnice de calitate

2.1. Materii prime Semintele de in trebuie sa corespunda standardului de produs in vigoare. Inainte

de presarea la rece seminéele trebuie sa corespunda prevederilor din STAS in privinta continutului

de corpuri straine (impuritati).

2.2. Proprietati nutritionale

Valori medii Per 100 g
Valoare energetica 274kcal/1150kJ
Grasimi 189
din care:
Acizi grasi saturati 1.69
Acizigrasi mononesaturati 3.29
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Acizi grasi polinesaturati 12.3g
Glucide 9g
din care: Zaharuri 29
Proteine 25.69
Fibre 389

3. Reguli de verificare a calitatii
3.1. Conform SR 877 si STAS 1067-77

4. Metode de verificare a calitatii

4.1. Conform Conform SR 877 si STAS 1067-77 — Metode de analiza

5. Ambalare, marcare, depozitare, transport si documente

5.1. Conform SR 877- Faina de grau. A se pastra la loc uscat si racoros.

6. Termen de valabilitate

6.1. Se stabileste si se garanteaza de catre producator

Faina din lucerni

1. Generalitati

1.1. Faina din lucerna este obtinuta prin uscarea si macinarea plantelor tinere de lucerna Medicago

sativa L. si Medicago var. Martyn. (continut minim in puritate botanica: 80 %).

Macinarea lucernei uscate se realizeaza cu o moara Cu Ciocanele, cu sitd de 0,2 mm.

Concentratul de lucerna se poate obtine prin uscarea artificialda a fractiunilor din suc prin

presarea lucernei, centrifugare si tratare termicad pentru precipitarea proteinelor

1.2. Referinte

e Legeanr. 420-XVI din 22 decembrie 2006 privind activitatea de reglementare tehnica,

e Legeanr. 221-XVI din 19 octombrie 2007 privind activitatea sanitar — veterinara,

e Legea zootehniei nr. 412-XV din 27 mai 1999

2. Conditii tehnice de calitate

Continut per 100 g frunze proaspete de lucerna

Compozitie Continut
Lucerna (Medicago sativa) (9/mg)
Apa 79,50
Glucide 12,2 g
Proteina 6,99
Lipide 0,139
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Potasiu 137 mg
Calciu 16,6 mg
Sodiu 1,2 mg
Fier 0,34 mg
Caroten 28,1 mg
Nota:
. infestarea: nu se admite prezenta insectelor sau acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare
. continutul de arsen, metale grele, aditivi si pesticide, conform reglementarilor sanitare in
vigoare.
. gradul de infectare cu "bacillus subtilis mesentericus”: se admite folosirea fainii cu gradele de
infectare Il si Ill, cu aplicarea regulilor tehnologice de fabricare a painii pentru inactivarea

agentului microbian (faina de gradul | de infectare se va folosi numai in amestec).

3. Reguli de verificare a calitatii

3.1. Conform SR 877 si STAS 1067-77

4. Metode de verificare a calitatii

4.1. Conform Conform SR 877 si STAS 1067-77 — Metode de analiza
5. Termen de valabilitate

5.1. Se stabileste si se garanteaza de catre producator

3.2. Determinarea valorilor energetice si nutritionale ale celor trei tipuri de faina.

Pentru stabilirea etichetei produselor produsele nou create au fost analizate din punct de vedere
nutritional.

3.2.1. Determinarea valorilor energetice si nutritionale ale produsului obtinut din fainda integrali

ecologicd de gréu cu faina din srot de in

Rezultatele obtinute Tn urma evaluarii calitatii nutritionale a produsului cu adaos de faina de

srot de in sunt prezentate n tabelele 3.2.1.asi 3.2.1.b din RST_forma completa
In urma efectudrii analizelor de determinare a calititii nutritionale a produsului cu adaos de srot de in

se poate concluziona ca acest produs are potential functional. Astfel:

e  continutul de fibra bruta, care face parte din continutul de fibre totale al produsului cu adaos de
faina de srot de in are un continut mai mare de 3 g de fibre totale la 100 g produs, ceea ce
permite emiterea mentiunii nutritionale de ,,sursd de fibra”, astfel ca se permite emiterea
notiunii nutritionale de ,, continut ridicat de fibre” naturale;

e continutul de minerale al probei analizate a fost semnificativ mai mare decat al unei faini de
grau obisnuite. 100 g de produs cu un adaos de 10% faina de srot de in pot asigura 92% din
doza zilnica de fier, 91% din doza zilnica de mangan, 20% din doza zilnica de zinc, si un sfert

din doza zilnica de magneziu.
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3.2.2. Determinarea valorilor energetice si nutritionale ale produsului obtinut din féind integrala

ecologica de grau cu adaos de faina de concentrat de alfalfa
Tn tabelul 3.2.2.a din RST este prezentati evaluarea compozitionala a produsului obtinut din faina

integrald ecologica de grau cu adaos de faina de concentrat de alfalfa.
Tn urma efectudrii analizelor de determinare a calitatii nutritionale a produsului cu adaos de
concentrat de alfalfa se poate concluziona ca acest produs are potential functional deoarece:

e  continutul de fibra brutd, care face parte din continutul de fibre totale al produsului cu adaos de
faina de concentrat de alfalfa are un continut mai mare de 3 g de fibre totale la 100 g produs,
ceea ce permite emiterea mentiunii nutritionale de ,,sursa de fibra”, astfel ca se permite
emiterea notiunii nutritionale de ,, continut ridicat de fibre” naturale;

e continutul de minerale al probei analizate a fost semnificativ mai mare decat al unei faini de
grau obisnuite. 100 g de produs cu un adaos de 5% faind de concentrat de alfalfa pot asigura
64,85% din doza zilnica de fier, 90% din doza zilnica de mangan, 22,5% din doza zilnica de

zing, si 29,60% din doza zilnica de magneziu.

3.2.3. Determinarea valorilor energetice si nutritionale ale produsului ebtinut din fiind integrald

ecologica de grau cu adaos de srot de in si faind de concentrat de alfalfa

Tn tabelul 3.2.2.a din RST_final este prezentati evaluarea compozitionala a produsului obtinut

din faina

In urma efectudrii analizelor de determinare a calititii nutritionale a produsului cu adaos de srot de in
si concentrat de alfalfa se poate concluziona ca acest produs are potential functional deoarece:

e continutul de fibra bruta, care face parte din continutul de fibre totale al produsului cu adaos de
faina de srot de in si concentrat de alfalfa are un continut mai mare de 3 g de fibre totale la 100
g produs, ceea ce permite emiterea mentiunii nutritionale de ,sursa de fibra”, astfel ca se
permite emiterea notiunii nutritionale de ,, continut ridicat de fibre” naturale;

e continutul de minerale al probei analizate a fost semnificativ mai mare decét al unei faini de
grau obisnuite. 100 g de produs cu un adaos de 7% srot de in si 3% faina de concentrat de
alfalfa pot asigura 85,70 % din doza zilnica de fier, 93% din doza zilnica de mangan, 29,5% din
doza zilnica de zinc, si 28,80% din doza zilnica de magneziu.

In cadrul experimentarilor efectuate pentru caracterizarea nutritionald a celor trei produse se
pot emite mentiuni de sanatate, conform Regulamentului (CE) NR. 1924/2006) si al Directivei
90/496/CEE

125



9)

CAPITOLUL 4

Diseminarea rezultatelor prin participarea la evenimente stiintifice (conferinte, simpozioane,

targuri)

Conferinta Regionala “Economia circulara pentru managementul resurselor agricole,
alimentare si forestiere” a fost organizata de Institutul pentru Cercetari Tn Economie
Circulara §i Mediu “Ernest Lupan” la Calarasi in data de 3 iunie, in contextul in care
Comisia Europeana a alocat 10 miliarde de euro pentru bioeconomie si dezvoltarea resurselor
naturale pentru perioada 2021 — 2027.

Conceptul de bioeconomie si importanta inchiderii buclei din industria agro-alimentara
din Roménia au fost prezentate in cadrul conferintei de Dr. Farm.pr. Gabriela Vlasceanu
(Director Proiect EUREKA nr. 91.2016) prin sustinerea lucrdrii “Modele de aplicare a

principiului economiei circulare Tn sectorul agro-industrial; INBREAD - proiect EUREKA
Tradizional .

'
“’T\Qmo"[
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Workshopul International B.EN.A. cu tema “Ingineria mediului si dezvoltarea

sustenabila” a avut loc in perioada 20 - 21 iunie 2019, la Universitatea "1 Decembrie 1918"
din Alba lulia.
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SECTION 2 - CIRCULAR ECONOMY AND SUSTAINABLE DEVELOPMENT
Chairpersons: Christiana Koliouska, Borislav Malinovic
Location: Aula Room

14.30-14.50 C. Koliouska, Z. Andreopoulou
) ) SUSTAINABLE DEVELOPMENT IN EU: ASSESSMENT OF ICT INFRASTRUCTURE

14.50-15.10 A. Ozden, 0. 0. Ozer
) ) ENVIRONMENTAL AND PRODUCTION EFFICIENCY CALCULATIONS IN TURKISH
AGRICULTURE

15.10-15.30 B. N. Malinovic, T. Djuricic
’ ’ TREATMENT OF COPPER CYANIDE WASTEWATERS IN ELECTROCHEMICAL BATCH
REACTOR WITH DIFFERENT ELECTRODE MATERIALS

15.30-15.50 G. Vlisceanu, L. Apostol
) ) FROM WASTE TO FUNCTIONAL INGREDIENT - A MODERN APPROACH OF THE

CIRCULAR ECONOMY CONCEPT
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CERTIFICATE OF ATTENDANCE
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DEVELOPMENT

We hereby certify that VLASCEANU GABRIELA ANTOANETA
has actively contributed to the international UAB - B.EN.A workshop
ENVIRONMENTAL ENGINEERING AND SUSTAINABLE DEVELOPMENT

20 - 21 June 2019, "1 Di ie 1918” Uni ity of Alba lulia, Romania
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Lucrarea intitulata ,, De la deseu la ingredient functional — 0 abordare moderna a conceptului
de economie circulara”, sustinuta oral in cadrul sectiunii ,,Economie circulara si dezvoltare
sustenabila” a fost selectatd si trimisa la evaluare spre publicare in J.E.P.E. (Journal of
Environmental Protection and Ecology) — publicatie cotata ISI (factor de impact 0,838)
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FROM WASTE TO FUNCTIONAL INGREDIENT - A MODERN
APPROACH OF THE CIRCULAR ECONOMY CONCEPT

GABRIELA VLASCEANU'"*, LIVIA APOSTOL*

! Hofigal Export Import S4, Bucharest, Romania, Intrarea Serelor no.2, distict 4, code
) 042124

*National Insttute of Research & Development for Food Bioresources - IBA Buchares,
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Because the world population will reach 9 billion people il 2050 and natural resources are
finite, Evrope e e biological renewable for food and also petfood, safe and
healthy, for materials, energy and other produsts.
Wastes arising from the manuficture of food supplements are curreatly used for animal feed.
The innovative idea was to valorise the important content in bioactive compounds in these by-
products, which can thus be placed in category of function ingrediets.
Study case. Technological research is carried out on two directions, with inerrelated aspects
research focus on the production of flour enriched in bioactive compounds of plant origin and
tochnological objectives on production of new bakery  products, using the functional flours,
for the market of the healthy food, with expectablle impacts on the wellbeing of: different
roblems, athletes, vegetarian population.
hﬁ;}'mm activities of our rg‘:h |P1:m were to defining the requirement of the developed
ingredientes and products studing their beneft to nutrition and heakth people, developing
recipes for obtaining wheat flours and bakery products etviched in biologically active
compounds. Also our researtch work suppose {0 chek the experimental conditions needed in
ordet 10 obtain 2 maximal functional potential of the final bekery products, eveluation of the
market segment and developing the technical documentation.

Keywords: waste, functional ingredient, circular economy
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10) Simpozionul ,,Sanziene pe plaiurile Sirnei”, organizat in zilele de 22-23 iunie
de Societatea Romdna de Etnofarmacologie a reprezentat o incursiune in lumea plantelor si a
asigurat posibilitatea transmiterii de informatii importante legate de traditiile romanesti si
leacurile tamaduitoare care urcd mereu pe scara evaludrilor stiintifice actuale, gratie
cercetarilor stiintifice care pun in valoare rezultate incontestabile obtinute prin terapiile
complementare - fitoterapie, aromaterapie, gemoterapie, apiterapie, etc. Din echipa
proiectului de cercetare EUREKA nr. 91/2016, cu scopul diseminarii rezultatelor proiectului
catre comunitatea stiintifica prezenta la eveniment, au participat la cele 2 zile de eveniment:

Farm. Gabriela Vlasceanu si Chim. farm. Viorica Tamas.

11) Evenimentul stiintific international “Education, Research & Development
2019”, organizat in Bulgaria la Burgas (23-27 august) a reunit oameni de stiintd si
cercetatatori din peste 25 de tari. Cu studiul privind efectele plantelor medicinale in cultura
demonstrate prin masuratori realizate cu un dispozitiv BioWell, Dr. Farm. pr. Gabriela
Vlasceanu a prezentat privind proprietatile plantelor medicinale traditionale cu utilizarea
indelungata, validate prin metode stiintifice. Prin folosirea metodei electrofotonice (GDV),
care sta la baza functionarii dispozitiv Bio-well au fost studiate numeroase tipuri de plante

(echinacea, rozmarin, busuioc, in, lucerna).
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Concluzii

Au fost verificate tehnologiile propuse. In cadrul experimentirilor efectuate pentru
caracterizarea nutritionala a celor trei produse Se pot emite mentiuni de sanatate, conform
Regulamentului (CE) NR. 1924/2006) si al Directivei 90/496/CEE, anume:

,Sursd de fibra” deoarece au continut cu peste 40% mai multe fibre decét proba martor, astfel
ca se permite emiterea notiunii nutritionale de ,,confinut ridicat de fibre” naturale.

»sursa de fier”, valoarea continutului in fier al acestui produs fiind mai mare de jumatate din
valoarea dozei zilnice necesara.
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Dupa realizarea sarjelor experimentale din faina integrala ecologica de gréu, cu adaos de faina
din srot de in, pulbere de concentrat de alfalfa pus pe suport de lucerna si cu faina din srot de
in + pulbere de concentrat de alfalfa pus pe suport de lucerna, cele 3 variante finale optimizate
de amestec au fost expediate catre Spania (Guardia — sediul firmei Dulce Sol) pe cale terestra
(TNT).

Au fost elaborate specificatiile tehnice pentru faina de grau, faina din seminte de in partiale
degresate, faina din concentrat proteic de lucerna, precum si standardele de firma pentru faina

cu adaos de in, de lucerna, de in cu lucerna.

Diseminarea rezultatelor etapei a 6-a a proiectului INBREAD s-a realizat prin participarea in
perioada 1 iunie — 1 septembrie 2019 la 4 evenimente stiintifice, 3 interne (Calarasi, Alba Iulia,
Sirnea) si 1 extern (Burgas/Bulgaria), iar dintre lucrarile sustinute una este selectata pentru
publicare in in J.E.P.E. (Journal of Environmental Protection and Ecology) — publicatie cotata
ISI (factor de impact 0,838).

Director de proiect
Dr. Farm.pr. Gabriela VLASCEANU
Manager CD & RA - Hofigal Export Import SA Bucuresti

Responsabil de proiect
Dr. Ing Livia APOSTOL
CS Il - IBA Bucuresti
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