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(54) Umplutura termostabild pentru produsele de panificatie si cofetirie
(57) Rezumat:

1 2
Inventia se referd la industria alimentard si 5 materie prima vegetald 40,0...63,0
poate fi utilizatd pentru prepararea produselor zahar 22,0...64,0
de panificatie si cofetdrie. amidon 0,1...1,0
Conform inventiei, umplutura termostabila 10 gumi gellan 0,1...1,0
contine materie prima vegetald, zahdr, amidon, acid citric 0.1..03
guma gellan, acid citric si apd in urmdtorul apd restul.

raport al componentelor, % mas.: Revendiciri: 5
15 '




(549) Thermostable filling for bakery and confectionery products

(57) Abstract:
1 2
The invention relates to the food industry sugar 22.0...64.0
5

and can be used for preparation of bakery and starch 0.1...1.0
confectionery products. gellan gum 0.1...1.0

According to the invention, the citric acid 0.1..0.3
thermostable filling contains vegetable raw 10 water the rest.
material, sugar, starch, gellan gum, citric acid Claims: 5

and water in the following component ratio,
mass %: 15

vegetable raw material 40.0...63.0

(54) TepmocTadNIbHAS HAYMHKA JI51 XJ1€000yT0YHBIX KOHANTEPCKUX M3AeJINl

(57) Pegepar:
1 2
W300peTeHre OTHOCHTCS K ITUINEBOH IIPO- 5 PacCTHTENHHOE CHIPHE 40,0...63,0
MBIIIEHHOCTH H MOXET OBITh HCIIOIB30BAHO caxap 22,0...64,0
JUIS  TPUTOTOBIICHUS — XJICOOOYIOYHBIX U KpaxMail 0,1...1,0
KOHANTCPCKUX H3/ICITHH. TeJUIaHOBAS KaMeIh 0,1...1,0
Cornacio  u3obperenuto, Tepmoctadwm- 10
p > T¢p JIMMOHHAs KHCIOTa 0,1...0,3

Hasd HaUYMHKa COJCPKUT pacTUTCIBHOC ChIPLC,
BOJa OCTaJIBHOC.

caxap, Kpaxmal, TelUIaHOBYIO KaMe/Ih, JIHMOH-
D Xp i yio P, I1. popmymsr: 5

HYHO KHCIOTY W BOAY B CICAYIOUICM CO- 15

OTHOIICHHH KOMIIOHCHTOB, % Mac.:
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard si poate fi utilizatd pentru prepararea
produselor de panificatie §i cofetarie.

Termostabilitatea reprezintd capacitatea produsului alimentar sau a ingredientelor
de a-si pastra neschimbate principalele proprietati fizice (textura, forma, volumul) cu
cresterea temperaturii pe parcursul unui interval de timp indelungat.

Actualmente pe plan mondial se constatd o tendintd de dezvoltare si diversificare a
productiei obtinute prin prelucrarea materiei prime de fructe si pomusoare (gemuri,
dulceturi, piureuri etc.) cu caracteristici termostabile.

In prezent in Republica Moldova in calitate de umpluturi pentru produsele de
panificatie si cofetdrie se utilizeazd gemuri, dulceturi, piureuri fabricate dupd
tehnologii clasice din materie primd de fructe, pomusoare si legume, care in procesul
prelucrarii termice a produselor de panificatie fierb, curg in afard, se ard si se lipesc de
suprafata de prajire. Majoritatea umpluturilor autohtone manifestd stabilitate termica
limitatd sau sunt termic instabile.

De aceea lipsa sau producerea limitatd a umpluturilor cu stabilitate termica medie
pe baza stabilizatorilor de import necesitd elaborarea unor umpluturi termostabile
autohtone pentru extinderea sortimentului produselor de panificatie si cofetdrie cu
umpluturd in Republica Moldova.

La utilizarea umpluturii termostabile temperatura de topire a acesteia trebuie sd fie
mai inaltd decdt temperatura la care sunt supuse produsele preparate in timpul
coaceril. Pe parcursul prelucrdrii termice umplutura termostabild nu trebuie sd se
topeascd, sa curgd sau sa se usuce, dar trebuie sd-si pastreze proprietatile fizice initiale
(forma, volumul, textura), aroma s§i culoarea corespunzitoare. Umpluturile
termostabile trebuie sa reziste la congelarea de soc pand la minus 30°C si sa fie stabile
la decongelare. Pe parcursul coacerii produselor trebuie sa lipseascd difuzia umiditatii
si migrarea culorii din umpluturd in aluat. Structura umpluturii termostabile permite
de a o aplica nu numai in interiorul produselor, dar si pe suprafata lor. Umplutura
termostabild trebuie sa-si pastreze bine forma dupd aplicare si sd-si restabileascd
proprietdtile initiale dupa actiunea mecanicd, totodatd nu trebuie sd se observe
sinereza dupa manipulari de pompare.

La temperatura de coacere de 200°C mai multe umpluturi care nu sunt
termostabile se topesc si 1si schimba complet forma, pe cdnd umpluturile termostabile
la aceasta temperaturd nu-si schimba forma, iar suprafata lor riméane netransparenta.

Este cunoscut procedeul de fabricare a umpluturii pentru produsele de cofetarie,
care presupune amestecarea mierii de albine, acidului citric si a componentului
vegetal. In amestecul pregitit suplimentar se introduce zahdr, melasi cu amidon si un
agent de stabilizare (pectind) in cantitate de pand la 1%. De asemenea in calitate de
agent de stabilizare se mai poate folosi carboximetilcelulozd in cantitate de
aproximativ 0,5% sau amidon modificat in cantitate de aproximativ 4%, sau guma in
cantitate de aproximativ 0,3%, sau amestecurile acestora din recalculul la cantitatea
echivalentd a uneia din substantele enumerate. in calitate de component vegetal se
folosesc 1amai rase, caise uscate faramitate, stafide, prune uscate faramitate, nuci
préjite [1].

Dezavantajul inventiei cunoscute constd in aceea cd in calitate de component
vegetal se folosesc numai lamai rase, caise uscate faramitate, stafide, prune uscate
faramitate, nuci prajite, amestecul prezentat se supune concentrarii pand la un continut
inalt de substante uscate — 70%. In afarid de aceasta, utilizarea mierii de albine
imbunitateste calitatile gustative ale umpluturii, insd concentrarea la temperaturi
inalte duce la pierderea valorilor nutritive ale acesteia.

Este, de asemenea, cunoscutd umplutura termostabild obtinutd prin procedeul la
rece. Pentru atribuirea proprietatilor termostabile in reteta umpluturii preventiv
pregatite cu continut de substante uscate de 60...65% se introduce un amestec din cel
putin 2 tipuri de amidonuri (rece si fierbinte) in cantitate de la 3,2 pana la 10% de la
masa umpluturii [2].

Dezavantajul procedeului dat constd 1n aceea cd fabricarea umpluturii termostabile
se efectueazd nemijlocit inainte de coacerea produselor umplute finite prin addugarea
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unor cantitati mari, si anume de la 3,2 pand la 10% de doud tipuri de amidonuri in
stare rece In masa umpluturii cu continut inalt de zahar (60...65%).

Este cunoscutd compozitia alimentara din grupul gemurilor, mierii, compoturilor,
piureurilor de fructe sau deserturilor de fructe, care include cel putin un amidon
negelatinizat In cantitate de la 2 pana la 40%, mai preferabil de la 4% si mai mult cétre
masa totald a compozitiei alimentare [3].

Dezavantajul acestei inventii constd in aceea cd reteta produsului contine cantitéti
insemnate de amidon, si anume de la 2 pand la 40%, pe langd aceasta compozitia
prezentatd poate fi folositd numai pentru produsele prelucrate termic (aplicarea
compozitiei numai pe suprafata produselor coapte, si anume pe biscuiti, napolitane
etc.).

Mai este cunoscutd o compozitie pe bazéd de fructe gata pentru consum si stabild in
conditiile mediului ambiant, care include amidon. Componentele produsului alimentar
descris sunt fructele, apa, un acidifiant si un amestec de ingrosare care include amidon
si fibre insolubile. in calitate de fructe se foloseste piure de avocado [4].

Dezavantajul inventiei date constd In aceea ca in reteta produsului intrd cantitati
insemnate de amidon — cel putin 3,5%, precum si cel putin 20% de fibre alimentare,
ceea ce reduce partea componentd de fructe in mod semnificativ, inclusiv valoarea
biologicd a produsului alimentar, precum si lipsa caracteristicilor termostabile
declarate ale compozitiei. In calitate de fructe se foloseste numai un singur tip de
fructe — avocado, ceea ce limiteaza sortimentul umpluturilor de fructe si legume.

Problema pe care o rezolvd inventia propusd constd In crearea unei umpluturi
termostabile cu proprietdti imbunatatite, cu fractia masica a substantelor uscate de la
30 pand la 70%, obtinute din surse traditionale §i accesibile de materie primd
autohtona si largirea sortimentului lor.

Esenta inventiei constd In aceea cd umplutura termostabild contine materie prima
vegetald, zahar, amidon, gumd gellan, acid citric si apa In urmatorul raport al compo-
nentelor, % mas.:

materie prima vegetalda 40,0...63,0
zahar 22.0...64,0
amidon 0,1...1,0
guma gellan 0,1...1,0
acid citric 0,1..0,3
apa restul.

In calitate de materie primd se utilizeazi pomusoare intregi, fructe sau legume
maruntite, sau sub forma de pulpd, sau piure din unul sau mai multe tipuri de fructe
sau legume. Fractia masicd de substante uscate solubile in produsul finit constituie
30...70%. Umplutura termostabild poate fi sterilizatd sau nesterilizata. In umplutura
termostabild suplimentar poate fi addugat acid ascorbic.

Rezultatul inventiei constd in crearea unei umpluturi termostabile cu indicii de
calitate Tmbunatdtiti prin introducerca compozitiei declarate de stabilizatori, care
manifestd efect sinergic la utilizarea in comun.

Avantajele inventiei constau In: crearea umpluturii cu utilizarea unei cantitdti mici
de stabilizatori cu efect sinergic din materie primd autohtond; cresterea valorii
nutritive in baza maririi partii de materie primd vegetald; largirea intervalului pentru
indicii de gust dulce prin fabricarea umpluturilor cu continut de glucide de 30...70%.

Inventia propusa stabileste posibilitatea credrii produsului cu proprietéti
termostabile declarate prin introducerea fibrelor alimentare solubile In compozitia
umpluturii. In umplutura propusi in calitate de agent de ingrosare, gelatinizare si
stabilizare se folosesc: guma gellan (E 418) si amidonuri (E 1400 - E 1405, E 1411- E
1414) admise pentru utilizare atat in practica mondiala, ct si la nivel autohton pentru
fabricarea produselor alimentare, inclusiv gemuri, jeleuri, umpluturi.

Guma gellan este un poliglucid care poate fi folosit in cantititi mici pentru
fabricarea produselor alimentare care necesitd gelificare, totodatd asigurd
termostabilitatea umpluturilor pe parcursul coacerii, stabilitatea acizilor, dispersarea
fructelor in intreg volumul umpluturii ajutd la mentinerea culorii §i a aspectului
natural al fructelor. Guma gellan nu se dezintegreaza si nu se absoarbe, Imbunatéteste
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permeabilitatea mucoasei intestinale, reduce gradul si viteza de asimilare a
colesterolului, ceea ce duce la scaderea acestuia in singe.

Utilizarea amidonului permite mentinerea formei §i a texturii umpluturilor coapte,
asigurd luciul i transparenta excelentd a acestora, precum si aroma originald de fructe,
pomusoare sau legume si stabilitatea termicd Inaltd dupd coacere. Suplimentar meritd
atentie faptul ca folosirea amidonului nu provoaca dispepsie spre deosebire de fibrele
alimentare insolubile, care printre altele au efecte laxative, ceea ce in esentd este
nedorit In produsele alimentare destinate consumului de cétre copii.

Folosirea gumei gellan in combinatie cu amidonul contribuie la imbundtatirea
proprietatilor gelurilor (transparenta, stabilitatea, aroma) pregatite din substantele sus-
numite.

Introducerea comuna a doi hidrocoloizi in cantitdtile declarate este insotitd de un
efect sinergic — consolidarea anumitor proprietdti tehnologice, ceea ce permite de a
micsora dozarea acestora.

in calitate de bazd de fructe poate fi folosit piureul de fructe si legume, care se
referd la surse de materie prima traditionald accesibila pentru Republica Moldova.

In produsul propus se asigurd proprietatile organoleptice inalte, valoarea nutritiva
sporitd si caracteristicile termostabile mentionate ale umpluturii datoritd combinatiei
componentelor introduse In cantitdtile declarate.

Pentru fabricarea turtelor, biscuitilor, cornurilor, franzelutelor si altor produse de
patiserie cu umpluturd este foarte important ca umplutura sd nu curgd in afard la
coacere, sa-si pastreze toate proprietatile sale si structura, de aceea in produsele sus-
numite in calitate de umpluturd se folosesc diferite confettiuri cu termostabilitate
fnaltd. Din cauza umiditatii ridicate a umpluturii este imposibil de a mari masa
acesteia in produsele de patiserie prezentate mai sus. Masa umpluturii raportatd la
masa semifabricatului de aluat in aceste produse conform standardelor constituie
10...30%. In afara de aceasta, pe parcursul procesului de coacere are loc redistribuirea
umiditatii intre umpluturd si prefabricatul de aluat, ca rezultat apar goluri sau camere
libere in produsul finit.

Umplutura declaratd permite largirea sortimentului de produse de cofetdrie si
panificatie umplute prin utilizarea fructelor, pomusoarelor si a legumelor autohtone.
Umplutura se produce in modul urmétor.

Exemplul 1

Masa de caise maruntita cu fractia masicd de substante uscate solubile de 14%, in
cantitate de 55 kg, se¢ amestecd cu 12 kg de zahir si cu 30 1 de apd si s¢ incdlzeste la
amestecare continud pana la 95°C, se aduce pana la fierbere si se fierbe pana la fractia
masicd de substante uscate solubile de 25%, apoi se adaugd amestecul cu consistentd
omogend preventiv pregatit din 1 kg de amidon, 0,1 kg de guma gellan si 10 kg de
zahar si se concentreazd pand la 30% substante uscate.

Incilzirea se intrerupe, se adaugi 300 ml de solutie de acid citric de 50% si se
aduce din nou pana la fierbere. Produsul finit cu fractia masicd de substante uscate
solubile de 30,5% se réaceste pand la temperatura de 80°C si se transmite la ambalare si
sterilizare.

Exemplul 2

Pomusoarele de coacdza neagra cu fractia masicd de substante uscate solubile de
14%, in cantitate de 50 kg, se maruntesc, apoi masa obtinutd se amesteca cu 34 kg de
zahdr §i 25 1 de apd, se incélzeste la amestecare continud pand la temperatura de 95°C,
apoi se adaugd amestecul cu consistentd omogend preventiv pregitit din 1 kg de
amidon, 0,1 kg de guma gellan si 10 kg de zahdr i se concentreazd pana la obtinerea
fractiei masice de substante uscate solubile de 50,5%. Incilzirea se intrerupe, se
adaugd 0,05 kg de acid ascorbic. Produsul finit cu fractia masicd de substante uscate
solubile de 50,5% se raceste pand la temperatura de 80°C si se transmite la ambalare gi
sterilizare.

Exemplul 3

Masa obtinutd din dovleac decojit si tdiat in bucati cu fractia masicd de substante
uscate solubile de 6%, In cantitate de 76 kg, se introduce in sirop de zahar (45 kg
zahar si 24 1 de apd), se incdlzeste la amestecare continua panad la fierbere, se fierbe
pana la fractia masicd de substante uscate solubile de 55%, apoi se adaugd amestecul
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cu consistentd omogena preventiv pregatit din 0,1 kg de amidon, 1 kg de guma gellan
si 10 kg de zahdr, se concentreaza pana la obtinerea fractiei masice de substante uscate
solubile de 62%. Incélzirea se intrerupe, se adaugd 0,06 kg de acid ascorbic si se
aduce din nou pand la fierbere. Produsul finit cu fractia masicd de substante uscate
solubile de 62,5% se¢ raceste pana la temperatura de 80°C i se transmite la ambalare
si sterilizare.

Exemplul 4

Masa de piure, spre exemplu de mere, cu fractia masicd de substante uscate
solubile de 10%, in cantitate de 63 kg, se introduce in sirop de zahir (54 kg de zahdr si
27 1 de apd), se incalzeste la amestecare continud pand la fierbere, se fierbe panad la
fractia masicd de substante uscate solubile de 60%, apoi se adaugd amestecul cu
consistentd omogena preventiv pregatit din 0,1 kg de amidon, 1 kg de guma gellan si
10 kg de zahar si se concentreaza pana la obtinerea fractiei masice de substante uscate
solubile de 70%. Incilzirea se intrerupe, se adauga 300 ml de solutie de acid citric de
50% si se aduce din nou péana la fierbere. Produsul finit cu fractia masica de substante
uscate solubile de 70,5% se raceste pand la temperatura de 80°C, apoi se transmite la
ambalare.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
1. RU 2236791 C2 2002.06.28
2. US 5932270 A 1999.08.03
3. RU 2434533 C22001.11.27
4. RU 2007127689 A 2009.01.27

(57) Revendicari:

1. Umpluturd termostabild pentru produsele de panificatie si cofetérie, care con-
tine materie prima vegetald, zahdr, amidon, guma gellan, acid citric si apd in urmatorul
raport al componentelor, % mas.:

materie prima vegetald 40,0...63,0
zahar 22,0...64,0
amidon 0,1...1,0
guma gellan 0,1...1,0
acid citric 0,1...0,3
apa restul.

2. Umpluturd termostabild, conform revendicérii 1, caracterizata prin aceea ci
in calitate de materie primd se utilizeaza pomusoare intregi sau legume si fructe
maruntite sau sub forma de pulpd, sau piure din unul sau mai multe tipuri de fructe sau
legume.

3. Umplutura termostabild, conform revendicdrii 1, caracterizata prin aceea ca
fractia masica de substante uscate solubile in produsul finit constituie 30...70%.

4. Umpluturd termostabild, conform revendicdrii 1, caracterizata prin aceea ci
poate fi sterilizata sau nesterilizata.

5. Umplutura termostabild, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca
suplimentar poate contine acid ascorbic.
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Examinator: BODRUG Viorica
Redactor: LOZOVANU Maria
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