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Modulul 2. Aprecierea calitatii materiei
prime

Studiind aceasta tema vei fi capabil sa:
e Clasifici materia prima utilizata in cofetarie.
e Numesti substantele nutritive ale materiei prime.
e Descrii metodele de apreciere a calitatii materiei prime.
e Numesti materia prima de baza.

e Caracterizezi si apreciezi calitatea materiilor prime conform indicilor organoleptici.

Selecteazi ustensilele, inventarul pentru aprecierea calitatii materiei prime de baza.

Specifici conditiile de depozitare si termenele de pastrare a materiilor prime.



Introducere. Materia prima in cofetarie

Legislatia europeana (Legea alimentara generald) prevede ca companiile
@ alimentare sunt responsabile pentru produsele pe care le achizitioneaza si le
comercializeaza. In acest caz, siguranta alimentara a acestor produse trebuie

garantata. Pentru brutarii, este important, printre altele, sa se verifice daca
furnizorii furnizeaza materii prime sigure pentru alimente.

Industria produselor de cofetarie din industria alimentara este cea mai versatila si
promitatoare, deoarece produce o varietate de versiuni ale produselor sale in unitatile sale
de productie. Materiile prime pentru articolele de cofetarie au astazi peste o suta de pozitii si
nume, iar datorita celor mai noi tehnologii si echipamente apar treptat altele noi.

Produsele de cofetérie contin de obicei o combinatie de componente agricole (de exemplu,
faina, zahar, fructe, produse lactate, oua, nuci si condimente) si componente non-agricole
(de exemplu, agenti de dospire, sare, arome, coloranti, emulgatori, conservanti, agenti de
tratare a fainii, etc.).

Specialistii in fabricarea produselor de cofetarie sunt foarte atenti in selectia materiilor prime,
deoarece acestea joaca unul dintre rolurile principale in aceasta industrie si, pe baza
acesteia, productia este impartita in mai multe grupuri. Prin urmare, avand la indemana o
baza a principalelor ingrediente, profesionistii pot crea produse de orice complexitate si pot
experimenta gustul lor.

Calitatea materiilor prime si conditile de depozitare a acestora trebuie sa indeplineasca
cerintele standardelor actuale de stat sau conditiilor tehnice temporare. Produsele vrac sunt
depozitate intr-o camara la o temperatura de 15°C si o umiditate relativa de 60-65%, iar
produsele perisabile sunt depozitate in camere frigorifice, respectiv, la o temperatura de 5°C
si 0 umiditate relativa de 80-85 %.

La depozitarea materiilor prime, este important sa se respecte regulile vecinatatii marfurilor.
Este interzisa depozitarea in aceeasi incapere a produselor cu miros intepator, substante
aromatice etc. Astfel, calitatea fainii, de exemplu, se deterioreaza semnificativ atunci cand
este depozitatd sau transportatad impreuna cu substante aromatice.

TEMA 1. Aprecierea calitatii materiei prime de baza

%‘!@, Clasificarea materiilor prime

Pentru prepararea produselor de patiserie/cofetarie se folosesc diferite produse de baza si
auxiliare, care se supun prelucrarii si tratarii in functie de structura si destinatie.

Produsele de patiserie sunt acele produse care se obtin din diferite materii prime, care sunt
supuse unor procese termice sau tehnologice.



O etapa importanta in desfasurarea procesului tehnologic de productie este verificarea
calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate, astfel incat produsele finite realizate sa
corespunda normelor de calitate impuse.

De asemenea, o importanta deosebita in asigurarea calitatii produselor finite de patiserie o
are buna desfasurare a operatiilor de depozitare a materiilor prime si auxiliare folosite in
procesul de fabricatie.

In functie de ponderea pe care o detin alimentele in cadrul unui preparat, alimentele se
clasifica in 2 grupe:

Materii prime de baza Materii auxiliare

- sunt acele alimente care nu pot lipsi din | - nu influenteaza valoarea nutritive si
cadrul unui preparat, nu pot fi substituite, energetica a preparatului,
avand un rol foarte important in organism influentdnd doar gustul, aroma,
deoarece asigura necesarul nutritiv si culoarea si consistenta preparatului.
energetic de care organismul are nevoie. | - pot fi substituite sau pot lipsi din preparate.

e . v ppve v Materii prime auxiliare (Afdndtori,
Materii prime de baza (Faina, T e ——

zahar, oua, grasimi (unt, etc.) coloranti, gelifianti, etc.)

Fig. 2.1.1. Clasificarea materiilor prime de cofetarie in functie de ponderea utilizarii

Materiile prime si auxiliare au un rol bine determinat in procesul tehnologic de fabricare a
produselor de patiserie/cofetarie. Pentru ca acestea sa poata fi utlizate cat mai rational, cu
rezultate care sa contribuie la obtinerea produselor de calitate superioara, trebuie cunoscute
compozitia chimica, insusirile, precum si rolul lor tehnologic.

Din punct de vedere a originei materiile prime (MP) care se folosesc la prepararea articolelor
de patiserie/cofetarie se clasifica in 2 grupe:

1. Materii prime vegetale (MPV) (faina, amidonul, fructele, semintele (diferite tipuri de
seminte), nucile, zaharul, glucoza si grasimile vegetale).

2. Materii prime animale (MPA) (ouale; laptele si produsele lactate, grasimile (untul,
etc.)).

Compozitia chimica a materiilor prime



Cunoasterea compozitiei chimice a produselor alimentare este de cea mai mare insemnatate,
atat pentru stabilirea necesarului zilnic de trofine cat si pentru adoptarea anumitor metode de
prelucrare, cu scopul de a mentine calitatea alimentelor. Majoritatea produselor alimentare
au o compozitie complexa, fiind formate din substante organice si o cantitate mica de
substante anorganice. Schema generala a compozitiei chimice pentru un aliment este
urmatoarea:

Tabelul 2.1.1. Compozitia chimica a produselor alimentare
Apa

Saruri minerale

Carbohidrati (glucide)

Substante organice Protide (Proteine)

Lipide (grasimi)

Substante anorganice

Apa este un component important al produselor alimentare, continutul ei variind in limite
foarte largi:

fructe 75-90 | legume 65—-96 | carne 58 — 74 % | lapte 87 % peste 62 — 84 | cereale si faina
% % % 12-14%

Continutul de apa din diferite produse alimentare variaza: legumele si fructele verzi, precum
si carnea animalelor tinere au un continut mai mare de apa decéat produsele ajunse la
maturitate.
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Topul fructelor si legumelor cu continut bogat de apéa

Produsele alimentare cu o umiditate scazuta se conserva mai bine, pe cand cele cu continut
mare de apa se altereaza usor. De aceea, continutul de apa la majoritatea produselor
alimentare este normat, pentru a asigura o anumita durata de pastrare si a preveni
eventualele fraude.

Organismul omenesc are nevoie de o anumita cantitate de apa zilnic (35 g apa/kg corp), circa
2 L, pentru mentinerea echilibrului hidric. Apa indeplineste atat un rol plastic, luadnd parte la
formarea tesuturilor, cat si un rol fiziologic ca mediu de reactie. Cantitatea de apa necesara
este asigurata prin consumul de apa potabila, bauturi nealcoolice sau slab alcoolice si diferite
alimente.



CONTINUTUL DE APA DIN ORGANISM

femeie 55% barbat 60% copil 65% copil mic 75%

Substantele minerale se gasesc in produsele alimentare ca saruri anorganice sau in
combinatie cu anumite substante organice; de exemplu protidele cu sulf, fier, calciu sau
fosfatidele cu fosfor. Substantele minerale se pot separa sub forma de cenusa prin calcinarea
produsului. Produsele vegetale sunt mai bogate in substante minerale decat cele animale.
Continutul este mai mare in partile vegetative ale plantei si in tegumentul semintelor:

fructe proaspete 0,3-12%
legume proaspete 04-18%
grau 1.7-19%
tarate de grau 4,5 %

In produsele animale, continutul de s&ruri minerale variata astfel:
carne 08-11%
peste 0,7-19%
lapte 0,6 -0,7%
oua 1,1%

Organismul uman are nevoie de substante minerale pe care nu le poate sintetiza. Sunt
necesare circa 60 elemente, unele in cantitati mai mari (macroelemente), iar altele in cantitaj
mici (microelemente), care indeplinesc mai mult un rol fiziologic. Dintre macroelemente fac
parte Ca, P, Mg, Na, K, Cl etc.

Macroelemente Microelemente
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Necesarul zilnic ar fi, in general, de 0,8 g Ca; 1,5 - 1,8 g P; 0,75 mg Mg si 20 g NaCl.

Protidele (proteinele) sunt componente indispensabile alimentatiei datorita rolului plastic de
baza, pe care-l indeplinesc, de formare si reparare a uzurii organismului, si prin faptul ca intra
in compozitia enzimelor si a hormonilor, participand activ in metabolism.



Produsele de origine animala au un continut mai ridicat de substante proteice:

carne 14-21%
peste 13-18%
lapte 3.8-4%
branza 22-30%
oua 125 %

Dintre produsele vegetale mai bogate in protide sunt leguminoasele (mazare 20 — 23 %),
precum si cerealele (grau 12 — 21 %).

Cantitatea de protide necesara organismului este, in medie, de 14 % din valoarea ratiei
alimentare. La adulti cantitatea de protide variaza dupa conditiile de munca; se considera in
medie ca necesar 1 g/kilocorp, din care 1/3 trebuie sa fie proteine de origine animala.

La copii si adolescenti cantitatea trebuie sa fie mai mare pentru a asigura si dezvoltarea
organismului.
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Fig. 2.1.2. Clasificarea macronutrimentelor alimentare si sursele acestora

Glucidele sunt substante de baza in alimentatie, este principala sursa de energie (1 gram
de glucide furnizeaza organismului 4, | kcal) (amidon, zaharoza, glucoza).

in alimente se gasesc doué categorii importante de glucide:
v glucide simple, cu gust dulce, dintre care mai importante sunt:

glucoza, fructoza (se gasesc in fructe, miere, flori);

zaharoza (se gaseste in cantitati mici in fructe si legume, se extrage din sfecla
de zahar si trestia de zahar, fiind principala substanta de indulcire din

alimentatie);

maltoza (se gaseste in cereale);
lactoza (se gaseste in lapte).

v glucide complexe, substante fara gust dulce:



- amidonul (se gaseste in cartofi, cereale, leguminoase uscate);

- celuloza (este componentul principal al peretilor celulei vegetale, este
componenta "“fibrelor alimentare”, nu este digerabila, dar prezinta importanta
deoarece stimuleaza tranzitul intestinal si ajuta la detoxifierea organismului);

- glicogenul (este singurul glucid prezent in carne, depozitat in ficat si muschi, cu
rol de substanta de rezerva).

Glucidele au un efect pozitiv asupra tonusului muscular, marind randamentul activitatilor
fizice. Necesarul de glucide pentru un adult variaza intre 400 si 600 g zilnic. Glucidele se
gasesc in procent mai ridicat in produsele de origine vegetala. in fructe continutul de glucide
variaza foarte mult, intre 0,6 — 25 %, glucoza, fructoza si zaharoza gasindu-se in cantitati mai
mari. in legume se gaseste o cantitate mai mare de amidon (cartofi 12 — 24 %, mazare 50 —
80 %). De asemenea, cerealele contin o cantitate mai mare de amidon, intre 55 — 80 %.

Lipidele sunt necesare in alimentatie, in primul rand pentru valoarea lor energetica. Valoarea
lor nutritiva este cu atat mai mare cu cat au un continut mai ridicat de acizi grasi nesaturati.
Continutul in grasimi al produselor alimentare este foarte variabil. Fructele si legumele contin
cantitati foarte mici de lipide, intre 0,1 si 0,5 %, cu exceptia unor fructe bogate in uleiuri (in
nuci pana la 67 %). Produsele de origine animala au un continut mai bogat de grasime: laptele
3,5 —-4,5 %, oudle 12 %, iar carnea 4 — 42 %, in functie de specia si gradul de ingrasare a
animalului.

Acizii au un rol important in determinarea proprietatilor gustative a fructelor si legumelor.
Continutul in acizi al acestor produse variaza intre 0,1 si 7 % (maximum la fructele citrice). In
produsele animale se intalneste acidul lactic in carne si produse lactate, precum si acidul
fosforic ca un component al fosfolipidelor.

Vitaminele sunt necesare in alimentatie pentru a asigura o buna activitate vitala
organismului. Vitaminele pot fi luate atat din produsele vegetale cat si animale. Produsele
naturale au un continut mai mare de vitamine decat cele conservate, deoarece prin prelucrare
majoritatea vitaminelor sufera modificari. Fructele si legumele sunt alimentele cele mai
bogate, in special in vitamina C si caroten, dar contin si vitamine din complexul B. Produsele
de origine animaliera au un continut mai important de vitamine A si D. Necesarul de vitamine
pentru un om nu este fix, ci variaza in functie de varsta, de conditile de munca, de starea
sanatatii etc. De exemplu, in conditii de munca grea necesarul de vitamine B, si C este
aproape dublu, iar pentru organismele in crestere se cere o cantitate mai mare de vitamine
DsiC.
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Cum apreciem calitatea materiilor prime?



Calitatea alimentelor se exprima prin valoarea
nutritiva, biologica, psiho-senzoriala energetica
si igienico-sanitara astfel:

Valoarea nutritiva la 100 g [
Proteine -7 g Glucide-23 g
Grasimi-4.3g dintre care fibre -2.1g

| ST

Valoarea energetica 158.7 kcal sau 664 ki

Valoarea nutritiva reprezinta capacitatea
alimentelor de a asigura organismului
substantele nutritive de care are nevoie Si se
exprima prin: valoarea energetica (calorica),
valoarea biologica, prin calitatile gustative,
gradul de asimilare, valoarea igienico-sanitara.

Grésimi saturate - 2.7 g

 Sare-0.3g

Valoarea energetica — exprimata in kilocalorii
este cea care conditioneaza aspectul cantitativ
al hranei, acoperirea necesarului energetic zilnic
individual depinzand de aceasta; este conferita de trofinele calorigene: glucide, lipide,
proteine. Prin ardere in organism, glucidele si proteinele elibereaza 4, 1 cal/g, iar lipidele 9,3
cal/g. Valoarea calorica reprezinta suma produselor dintre factorii energetici si puterile lor
calorice si se calculeaza dupa formula:

W(cal) = P(g) x 4,1 (cal/g) + L(g) x 9,3 (cal/g) + G(g) x 4,1 (cal/g)

Exemplu:
Sa se calculeze valoarea energetica a unei felii de torta de 100 g, daca se cunoaste ca 100
g de produs (tortd) contine proteine — 5,7 g; grasimi — 19,8 g; glucide — 42,1q.

W (kcal)=5,7x4,1+19,8x9,3+42,1x4,1=380,12 kcal

Valoarea biologica exprima aportul alimentar in componente esentiale, necesare unui
metabolism normal, respectiv aminoacizi esentiali, vitamine (liposolubile: A, D, E, K si
hidrosolubile: C si complexul B) si elemente minerale (calciu, fier, fosfor, potasiu).

Valoarea igienica este constanta, este o conditie obligatorie pentru orice produs alimentar,
deoarece lipsa impuritatilor, a substantelor nocive, a substantelor antinutritionale, a
contaminatilor microbiologici ofera posibilitatea organismului de a utiliza corect substantele
nutritive din produsul alimentar. Valoarea igienica trebuie sa fie asigurata, declarata, sa fie
certa. Ea constituie obiectul legislatiei sanitare care prescrie limite restrictive pentru toate
componentele nocive care pot exista in produsul finit datorita materiilor prime, transformarilor
din timpul procesului tehnologic, prin utilizarea necontrolata a aditivilor alimentari, prin
nerespectarea duratelor sau parametrilor operatiilor tehnologice.

Pentru alimente, normele de calitate se refera la:

1. calitatile nutritive (care satisfac cerintele fiziologice de nutritie);

2. calitatile igienice sau de Tnlocuire (sa nu afecteze negativ sanatatea consumatorului);

3. calitatile orgaloleptice: forma; culoare; aspect; gust; consistenta (ansamblul
caracteristicilor senzoriale care pot fi percepute de consumator);

4. calitati de intrebuintare (care satisfac cerintele de a le folosi in alimetatie).



Metodele de apreciere a calitatii materiei prime se efectueaza prin:

1. analiza senzoriala a materiei prime (insusiri senzoriale: aspect, culoare gust, miros);

2. analiza fizico-chimica a materiilor prime folosite in patiserie/cofetarie — exemplu:
faina: determinarea umiditatii, aciditatii.

Faina - clasificare, conditii de calitate si aprecierea calitatii

Faina este produsul de procesare si macinare a
boabelor intregi sau a altor materii prime
vegetale (fructe uscate si seminte).

In mod obisnuit, termenul ,fiin&” indicd un aliment
obtinut din rafinarea graului moale folosit in
bucatarie pentru coacere si pentru fabricarea
produselor de patiserie. Faina de grau dur, pe de
alta parte, se numeste si gris si este ingredientul
de baza al pastelor.

Dupa ce este macinat bobul de grau rezulta mai multe
tipuri de faina si ele sunt direct raspunzatoare de
calitatea aluatului preparat. Din necunostinta de
cauza, multe gospodine folosesc acelasi tip de faina
pentru mai multe preparate, fie ca este vorba de tort,
biscuiti, cozonac sau chiar paine. Un blat de tort este cu atat mai reusit cu cat se foloseste o faina
cu texturd mai find. In schimb, pizza sau painea sunt reusite dacéa se foloseste o faind mai dura.
in tabelul 2.1.3 sunt prezentate diferitele tipuri de faina de grau, diferentele si utilizarile cele
mai potrivite Tn bucatarie pentru fiecare tip.

O proprietate importanta a fainii de grau este

capacitatea acesteia de a forma gluten. @® @ " ' [ ] .
Glutenul este o proteina gasita in grau, orz si ... ey _|_

secara care este extem de importanta in (1] ..
productia painii, produselor de patiserie si  Gliadina Glutenina Apd
pastelor. Glutenul se formeaza cand proteinele l,
insolubile glutenina si gliadina vin in contact cu

apa (Fig. 2.1.3): In faina udata si framantata,

proteinele se activeaza si produc un aluat ',
elastic, care creste la caldura (bule de aer

ramanand prinse in el, Tn timpul fermentarii).

Odata dat la cuptor, proteinele din aluat se

intaresc si formeaza o structura semi-rigida,

Formarea
legaturii

creand un produs finit cu o textura, un gust, un GLUTEN

volum si un aspect unic. Cu cat faina poate

produce mai mult gluten, cu atat aluatul va Fig. 2.1.3. Clasificarea
creste mai bine. macronutrimentelor alimentare si

sursele acestora

Elasticitatea aluatului din faina de grau depinde

de continutul de gluten. Cu cat continutul de gluten este mai mare cu atat aluatul va fi mai
moale si mai pufos. In schimb, durata de mentinere a prospetimii este mai redusa. Aluatul
preparat din faina cu o cantitate redusa de gluten va avea o forma plata, turtita. Este adevarat,
insa, ca faina alba este mai saraca in principii nutritive, deoarece extractia este de 100% ,
adica nu are deloc tarata, care este partea exterioara a invelisului bobului de grau si care
contine substantele proteice. Din punct de vedere al continutului de gluten, exista mai multe
tipuri de faina.



Tabelul 2.1.3. Clasificarea fainii dupa cantitatea de gluten

wheat flour (SUA)

Tipul de faina Continut de Caracteristica si destinatia
gluten, %
Faina tip 000 si 480, = 7-9%. Faina foarte find, cu textura matasoasa. Este
"pastry flour” (SUA) = faina folosita pentru prepararea deserturilor fine si
40 (Franta) = faina 00 pufoase, precum prajituri, torturi, creme.
(Italia)
Faina tip 650 = high gluten 12-14% Obtinuta din grau dur, este potrivita pentru
flour/ bread flour (SUA) = coacerea diferitelor tipuri de aluaturi ce necesita
faina 82 (Franta) = faina 1 dospire si sunt elastice, precum paine, pizza sau
(Italia) alte produse de panificatie asemanatoare ca
textura. Este mai inchisa la culoare decéat faina tip
000 si are si continutul cel mai mare de proteine,
necesare pentru dezvoltarea glutenului.
Faina tip 550 = all purpose 9-12% Faina obtinuta dintr-un amestec de grau moale si
flour (SUA) - faina 55 grau dur. Mai este numita si faina "all-purpose
(Franta) — faina O (Italia) — flour”, adica faina ce poate fi folosita la orice, atat
plain flour (Marea pentru paine si pizza cét si pentru coacerea
Britanie) prajiturilor, biscuiti, briose, aluaturi de tarte, foi de
placinte, croissante.
Faina integrala= whole 12-14% | este cea mai bogata in principii nutritive. Este

obtinuta prin macinarea intregului bob de grau, are
multe fibre, proteine, vitamine, minerale. Prin
continutul mare de fibre accelereaza metabolismul
bazal si este benefica pentru preventia multor
afectiuni. Poate fi folosita pentru paine, dar si diferite
alte aluaturi. In combinatie cu fiina alba ofera
rezultate optime. Faina integrala a fost folosita de
catre americanul Sylvester Graham, in anii 1800,
cand fincerca sa stabileasca directile unei
alimentatii sanatoase si a inventat painea ce-i
poarta numele.

in sectiile de patiserie se foloseste in proportie ridicata fiina alba de extractie 30%, (tip 480
sau 000), datorita capacitatii sale de crestere suplimentara, dupa prepararea aluatului.

Numerele de pe ambalaj reprezinta, de fapt, un indiciu despre valoarea nutritionala. Cu
cat numarul este mai mare, cu atat faina se apropie de cea intergrala care este mai
sanatoasa. De exemplu, faina integrala este notata cu 1750, iar cea neagra cu numere

de la 1250 la 1350.




Deseori in retete americane se regaseste faina “Self-Rising Flour”, care
contine deja agent de afanare. Acest tip de faina poate fi obtinut prin
combinarea fainii 550 cu praf de copt reiesind din recomandarile: 5-7g
praf de copt la 100g faina.
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Calitatea fainii de grau

Aspectul. Faina se prezinta sub forma de pulbere uniforma, fara particule mari vizibile;
Culoarea. In practicd, faina se clasificd dupa culoare in: alb&, semialbd, neagra, dietetica.
Pot contine alte particule intr-o proportie mai mare sau mai mica:
o faina alba are culoarea alb-galbuie, cu nuanta slab cenusie si fine particule de tarate;
o faina semi alba are culoarea alb-galbuie, cu nuanta slab cenusie si urme vizibile de
tarate;
o faina neagra are culoarea cenusiu-deschisa, cu nuanta alb-galbuie, continand particule
de tarate;
« faina dietetica are culoarea roscata, continand particule de tarate si endosperm.
Mirosul trebuie sa fie specific, placut, fara iz de statut, mucegai, incins sau ranced;
Gustul. Faina calitativa au un gust usor dulceag, placut, fara scrasnet la masticare intre dinti
datorita unor impuritati minerale (pamant, nisip etc.). Prezenta unui gust strain, impropriu, de
amar, acru, ranced sau de alta natura face ca faina sa fie necalitativa. Aceste gusturi straine
se pot datora fie calitatii graului, fie depozitarii necorespunzatoare a acestuia sau infestarii
fainii.
Proprietéati fizico-chimice

apa max. 14,5%

proteine 10-12%

glucide 70-75% (preponderent sub forma de amidon)
lipide 1-1,7%

vitamine B1, B2

substante minerale 0,48 - 2,2%

Falsificarea fainii se poate face prin amestecare cu: faina altor cereale (sau seminte straine
de malai, mazare, fasole, orez); amidon de cartofi, porumb; cresterea duratei de pastrare
(acidul sorbic si sorbatii, acid propionic si propionatii); faina provenind din soiuri de grau
modificate genetic.

Tn Republica Moldova calitatea fainurilor este reglementata prin HG Nr. 68 din 29-
2009 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Faina, grisul si tarita de
cereale




Faina de secara are un continut redus de gluten.
Este o faina aromata, mai inchisa la culoare, poate
fi folosita pentru prepararea painii dar si a clatitelor
sau brioselor. Datorita continutului mare de fibre,
vitamine si minerale painea de secara are beneficii
multiple pentru sanatatea organismului.

Faina de ovaz se utilizeaza tot pentru prajituri si
torturi. Trebuie Thsa sa ai mare grija cu ea, sa o
pastrezi la frigider pentru ca se altereaza rapid si
capata un gust greu de suportat.

g

!
I
i

Féina de orz este o faina care se preteaza
la o multime de produse de patiserie, se
poate utiliza la prepararea prajiturilor.
Deoarece are un continut scazut de gluten
se foloseste atunci cand vrei sa ai pe masa
0 paine rapida, fara dospire.

Faina de orez se poate folosi in
preparate cu o textura fina, dar si ea are
nevoie de conditii speciale de
depozitare: in recipient inchis, intr-un loc
fara umezeala.

Faina alba de porumb este o faina fina si se
foloseste de obicei atunci cand este nevoie sa
Tngrosi un sos, sau ca Tnlocuitor al fainii de grau in
deserturi. Aceasta se gaseste pe raftul
magazinelor sub denumirea de amidon de

Faina de chia se obtine din semintele de
chia, are o multime de proprietati
nutritive, dar la utilizare trebuie de tinut
cont ¢ca absoarbe o cantitate mare de

porumb. lichid.

Féina de tapioca este alba, usoara si
fina si se foloseste ca ingredient pentru
ingrosare.

Faina de quinoa se obtine din quinoa si poate fi
utilizata Tn majoritatea retetelor fara gluten.

Depozitarea fainii in unitatile industriei alimentare sau de alimentatie publica

Pentru fabricarea articolelor de cofetarie,
modul si conditiile de depozitare a fainii au
o0 mare importanta, deoarece ele contribuie
la obtinerea unor produse de buna calitate.
In viitor, depozitarea fainii in saci se va
aplica numai la unitatile cu productie mica,
la care transportul de la moara se face pe
distante mari, in timp ce depozitarea
neambalata a fainii, in bunchere se va folosi
pentru unitatile mari.

Depozitele de faina in saci sunt incaperi
care asigura urmatoarele conditi de
pastrare a fainii: temperatura aerului de
10— 12°C, pe céat posibil constanta (in care scop depozitele se incalzesc iarna) si umiditatea
relativa a aerului de 50—60%.

Depozitarea fainii in vrac se realizeaza in silozuri de constructie speciala (bunchere). Silozul
alcatuieste singurul sistem eficient pentru depozitarea in vrac a fainii. El se construieste de
dimensiuni corespunzatoare capacitatii unitatilor pe care le deserveste.

Modificarea calitatii fainii prin depozitare in conditii normale de depozitare faina se
maturizeaza, imbunatatindu-si insusirile de panificatie, pe cand in conditii necorespunzatoare
se altereaza ori este atacata de daunatori.

depozite de fdina in
vrac (neambalata).

depozite de faina in
saci

Fig. 2.1.4. Metode de depozitare a fainii

Zaharul - clasificare, conditii de calitate si aprecierea calitatii

n cofetarie in functie de tipul produsului preparat, se folosesc ca substante dulci: zaharul de
sfecla de zahar, zaharul de trestie de zahar, glucoza, mierea.

Zaharul este un praf alb cristalin de culoare alba, lucios care contine 99,7 % de zaharoza si
0,14 % de umiditate. in apa se dizolva complet, nu are mirosuri si gust strain, la pipait este



uscat. Zaharul atribuie produselor gust dulce, sporeste valoarea nutritiva, limiteaza umflarea
glutenului reducénd capacitatea fainii de a absorbi apa si micsorand elasticitatea aluatului.

La marirea cantitatii de zahar produsele dupa coacere devin tari, sticloase. La coacere se
formeaza coaja de culoare cafenie- deschisa datorita reactiei de caramelizare a zaharului.
Cu toate acestea, cantitatea in care se folosesc produsele zaharoase este limitata, deoarece
peste 0 anumita doza frAneaza fermentatia aluatului, prin inactivarea drojdiei, datorita
fenomenului de plasmoliza.

Zaharul in articolele de cofetarie/patiserie indeplineste functii cheie.

Imbunatatitor de culoare si
aroma (prin reactii de rumenire
precum Maillard si
caramelizare)

Hrana pentru drojdii in ggﬁma?:
timpul fermentatiei pentru a - =
produce alcool si CO, gazos Agent de (impreuna cu

i volum albusuri) in
pentru a dospi aluatul pandispan

Imbunatateste durata de
valabilitate prin legarea apei
libere si reducerea activitatji
apei (conservant natural)

Texturizator Agent de
(ameliorator al fragezire (aluat
senzatiei in gura) fraged)

Fig. 2.1.5. Functiile zaharului in structura articolelor de cofetarie

Caracteristica zaharului
Zaharul este un element rafinat (zaharoza) obtinut industrial prin prelucrarea complexa a mai
multe materii prime, precum:
- Sfecla de zahar,;
- Trestie de zahar,;
- Sorgo de zahar;
- Artar de zahar;
- Palmier de zahar.
Principalele materii prime din care se obtine zaharul in industrie este sfecla de zahar si trestia
de zahar. Fabricile de zahar din Europa nu lucreaza cu trestie de zahar ci cu zaharul brun
din trestie important din tarile producatoare de zahar din trestie cum ar fi Cuba, Brazilia etc.
~ Valoare energetica ridicata;
~ Este solubil in ap3;
~ Se topeste la 60 °C;
~ Se caramelizeaza la 180 °C si se carbonizeaza la mai mult de 180 °C.



Dupa granulatie si dimensiuni, zaharul cristal (tos) se clasifica:
 zahar cu granulatie mare, cu marimea cristalelor de 1,3 — 2,5 mm;
 zahar cu granulatie medie, cu marimea cristalelor de 0,7 — 1,3 mm;
 zahar cu granulatie mica, cu marimea cristalelor de 0,3 — 0,7 mm.

Fig. 2.1.6. Tipuri de zahar utilizat Tn industria de cofetarie patiserie

Depozitarea gi pastrarea: Zaharul se ambaleaza in pungi de hartie cu strat dublu, pungi din
folie de polietilena, saci de hartie, saci de panza sau se depoziteaza in vrac.Se pastreaza in
depozite curate,dezinfectate, bine aerisite cu umiditatea de 70-75 %, temperatura 18- 20°C,
in caz contrar el absoarbe umiditate devine lipicios,formeaza cocolase.Termenul de pastrare
ala intreprindere este de 10 zile

Inainte de utilizare zaharul se dizolva. Solubilitatea zah&rului depinde de temperatura apei,
intr-un 11 de apa rece se dizolva maximum 2 kg de zahar, iar in apa calda pana la 5 kg.
Siropul obtinut se filtreaza printr-o sitd cu ochi nu mai mari de 1,5 mm. Siropurile de zahar
trebuie sa fie incolore si transparente.




Calitatea zaharului

‘Tn Republica Moldova calitatea zaharului este reglementata prin HG Nr. 774

din 03-07-2007 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
”Zahar. Producerea si comercializarea”

Tabelul 2.1.4. Calitatea organoleptica a zaharului

Tipuri
Caracteristici Zahar tos Zahr pudri Zahar crjlstale
(cubic)
Cristale uscate, Pulbere fina,

Bucati curate,
uscate, fara pete,
uniforme.

uniforme, nelipicioase,
Aspect fara aglomerari, fara
corpuri straine, fara
puncte negre
Culoare Alb lucios Alb mat Alb mat
Miros si gust | Dulce, fara miros si gust strain

nelipicioasa, fara
puncte negre, fara
impuritati

Produsele zaharoase — clasificare, conditii de calitate si aprecierea calitatii

Zaharurile pot fi adaugate la formularile de cofetarie si in forma lichida:
Mierea de albine

Miere artificiala sau Sirop de zahar invertit

Melasa

Glucoza sau sirop de porumb

I\/Ilerea de albine este un produs alimentar natural, (,,cel mai dulce produs al naturii’) apreciat

pentru valoarea nutritiva ridicata si insugirile dietetice si

terapeutice deosebite.

Nectarul este un suc dulce, care contine 70 — 90 % apa in care

sunt solubilizate: glucoza, fructoza, zaharoza, dextrine, acizi

LYY organici, substante aromatizante, colorante, tanante etc.
Valoarea nutritiva a mierii difera de cea a multor dulciuri,
deoarece pe langa glucoza si fructoza (70 — 80 %) mai contine
si alte substante biologic active, cu efect terapeutic.

in functie de provenienta, mierea poate fi:

- monofiora, care provine integral sau in cea mai mare parte din nectarul unei anumite
specii de flori (miere de salcim, tei, floarea soarelui, menta etc);

- poliflora, care provine din nectarul mai multor specii de plante din flora spontana sau
de cultura (mierea de fineata, de pomi fructiferi etc);

- de padure, provenita in cea mai mare parte din sucurile dulci de pe alte parti ale plantei
decét florile (mierea de mana) dar si din nectarul florilor de padure.

Mierea artificiala se ob{ine prin inversia zaharului cu diferiti acizi (citric, tartric), aromatizare
cu diferite arome naturale sau de sinteza si colorare. Ea nu contine vitamine, enzime, polen,
motiv pentru care are doar valoare calorica, nu si terapeutica.

Tabelul 2.1.5. Cerintele de calitate ale mierii conform indicilor organoleptici
Caracteristica Descrierea
Aspect Clar limpede, consistenta vascoasa, fluida, uniforma




Culoare Este variabila de la incolor, galben, brun-roscat

Miros Placut specific

Gust Dulce, nu se admite gustul acru care indica un proces de fermentare
Aroma Caracteristic, data de specia florala care sta la baza

Folosirea mierii la prepararea produselor de cofetarie/patiserie.

In cofetdrie se foloseste cel mai des mierea de tei si salcim. Mierea este mai dulce decat
zaharul. Contine ( in %) glucoza — 36, fructoza — 37 si zaharoza- 2, precum si substante
aromatice, minerale, proteine, dextrine. In conditii industriale se prepard mierea artificiala, ce
contine cantitati diferite de glucoza si fructoza. Mierea si fructoza se folosesc la prepararea
turtelor dulci. Ea trebuie sa fie densa, fara gust si miros strain.

Depozitarea si pastrarea

Pastrarea se face in incaperi racoroase la o temperatura optima de 15 — 20°C, cu o umiditate
scazuta, bine aerisite si fara mirosuri straine. Pastrata in conditiile recomandate, mierea are
un termen de valabilitate de 12 luni, desi unele surse afrma ca mierea nu are termen de
valabilitate.

Melasa se produce cu diferit grad de zaharificare a amidonului Tn
functie de procesul hidrolizei care poate sa decurga cu diferita f
profunzime. ‘
Melasa de amidon cu un continut sporit de glucoza si maltoza si
respectiv cu un continut mai mic de dextrine se numeste melasa de I
caramel, care se produce de doua tipuri: ;

» melasa de caramel de calitate superioara (CS) si
» melasa de caramel de calitate | (CI)

in functie de provenienta, melasa poate fi obtinuta din:
v sfecla de zahar:
v’ trestia de zahar;
v/ amidon.

Indicii de calitate
Melasa este un lichid dens, incolor sau alb galbui, vascos.

Pentru producerea caramelei, bomboanelor cu fondanta se foloseste melasa de amidon de
calitate superioara (CS), ce contine 38 — 42% de substante reducatoare.

Importanta melasei in industria de cofetarie — patiserie.
Melasa se foloseste la producerea caramelei, bomboanelor cu fondanta. La introducerea in
sirop de caramel a melasei, creste viscozitatea si scade viteza de cristalizare. lar daca in
sirop se adauga melasa in cantitati mari — are loc cristalizarea caramelei. Cu cat continutul
dextrinelor e mai Tnalt Tn melasa, cu atat masa ei este mai vascoasa. Pentru fabricarea
caramelei melasa de amidon se foloseste in calitate de anticristalizator. Introducerea melasei
in sirop de zahar permite de a ridica viscozitatea lui si de a micsora viteza de cristalizare.
Depozitarea si pastrarea
Melasa se pastreaza in butoaie de lemn sau metalice la temperatura 8 — 12°C, inainte de
folosire se incalzeste.



Glucoza este un monoglucid de culoare alba, alba-galbuie, solubila in apa.

Se gaseste in fructe, flori, miere, fiind cel mai important dintre zaharuri. Industrial se obtine
prin hidratarea (hidroliza) partiala a amidonului din cartofi si porumb. Poate fi in stare lichida
sau solida.

Glucoza solida are culoare alba-galbuie, gust dulce, foarte slab sarat, fara miros, are o
structura compacta si este solubila in apa, formand o solutie limpede.

Glucoza lichida (siropul de glucoza) este incolora sau slab galbuie, limpede, de consistenta
vascoasa, cu gust dulceag, caracteristic, fiind usor sarat sau salciu lesietic, fara miros. Siropul
de glucoza contine 40% glucoza si maltoza, 40% dextrine si 20 % apa.

Tabelul 2.1.6. Cerintele de calitate a glucozei conform indicilor organoleptici

Caracteristici Glucoza lichida Glucoza solida
Aspect Lichid vascos, transparent Masa solida
Incolor sau usor colorat in De culoare alba pana la
Culoare ’ .
galben deschis galben deschis
Miros Fara miros Fara miros
Gust Dulce caracteristic Dulceag, usor amarui sau
specific esentei

Utilizarea:
¢+ Glucoza lichida — se foloseste ca indulcitor in productia de cofetarie-patiserie
la fondant si la siropul pentru confierea fructelor, avand rol de anticristalizant al
zaharului din solutii, la prepararea lichiorurilor si conservelor de fructe;
¢+ Glucoza solida — se intrebuinteaza la fabricarea biscuitilor, la colorarea
bauturilor alcoolice.
Depozitarea:
v Tn incaperi uscate, aerisite, fara mirosuri puternice;
v" In bidoane metalice sau din materiale plastice (cea lichida) sau in hirtie
pergament si apoi in cutii de carton (cea solida);
v' Latemperatura 8 — 12 °C, umiditatea 70 %.

Ouale si produsele de oua- clasificare, conditii de calitate si aprecierea calitatii

Ouale sunt un produs cu valoare nutritiva Tnalta folosit pe larg la prepararea produselor
patiserie, panificatie. Contin proteine, grasimi, substante minerale etc. Datorita proprietatilor
sale ele imbunatatesc gustul preparatelor, le fac poroase. La prepararea produselor de
patiserie/cofetarie se folosesc numai oua de gaina si produsele din oua. Ouale de rata si
gasca nu se utilizeaza, ele pot fi infectate cu Salmonela (intoxicatii alimentare de origine
microbiana).



Structura si compozitia chimica a oului 7
Oul este format din trei parti disticte: coaja; albus si P i
galbenus. Raportul procentual intre ele variaza in functie gy .
de caracteristicile pasarilor de la care provin ouale si este
in medie:

¢ Coaja: 10-12%

¢ Albusul:58-60%

¢ Galbenusul:29-31%

salaze

Clasificarea oualor

Dupi prospetime: Fig. 2.1.7. S_tructura
- foarte proaspete (dietice cu termen de pastrare oului

pana la 5 zile);
 proaspete (de masa cu termen de pastrare de la 5 pana la 21 zile);
» conservate (calcinate, deshidratate, refrigerate, congelate).

Dupa calitate:
Oua de categoria A: au forma normala, intacte si cu coaja curata, la examenul ovoscopic
prezinta camera de aer cu inaltimea pana la 6 milimetri, imobila, galbenusul vizibil in pozitia
centrala, albusul limpede, transparent, fara impuritati si mirosuri straine.
Oua de categoria B: sunt oua care nu respecta toate caracteristicile de calitate prevazute
pentru ouadle de categoria A.

Ouale din categoria A, dupa greutate, se clasifica in:

S (mic) M (mediu) | (mare) XL (foarte
mare)
45-54,99 55-64,9 9 65-74,9 9 >75¢9

Fig. 2.1.8. Clasificarea oualor in categorii de greutate

& Melanjul reprezintda un amestec de galbenusuri si albusuri (sau numai de
galbenusuri sau albusuri) congelat in vase de tabla la temperatura de la (- 18 ... - 20 °C).
Melanjul se dezgheata Tnainte de intrebuintare, vasele preventiv se dezinfecteaza. Vasele cu
melanj se dezgheata timp de 2,5 - 3 ore la baia-marin la 40 — 45 °C, apoi se strecoara printr-
o sita si se foloseste imediat, deoarece la pastrare se altereaza foarte repede. Dupa
dezghetare melanjul se pastreaza 3-4 ore.

& Praful de oua se prepara din amestecul de galbenusuri si albusuri sau numai din

galbenusuri sau albusuri. Continutul de umiditate in praf este de 9 %, el usor se restabileste.
Praful se obtine din 100 % oua prospete fara conservanti si fara adaosuri, prin pasteurizare
si uscare prin pulverizare. O parte din praful de ou se amesteca cu 3 parti de apa.
Inainte de utilizare praful se cerne, apoi se dizolva in apa (la 100 g de praf 0,35 | de apa).
Pentru a dizolva praful de ou, se toarna mai intai putina apa calda (40 - 50°C), se amesteca
minutios si, continuand amestecarea, se toarna cantitatea ramasa de apa. Dupa 30 - 40 min
praful se umfla si el poate fi folosit, preventiv strecurandu-I.

| 10 g de praf de ou si 30 g de apa corespund masei unui ou de dimensiuni medii. \




La temperatura de -2 -10° C praful de oua poate fi pastrat nu mai mult de un an, mai bine in
ambalaj ermetic.

Pregatirea oualor
Inainte de folosire oudle murdare se spald in incapere
speciald unde se instaleaza ovoscopul (Fig. 2.1.9) si cada
cu 4 despartituri pentru prelucrarea sanitara. Trecute prin
ovoscop ouale se mentin in prima despartitura timp de 10
min in apa calda daca e necesar se spala cu peria.
in a doua despartitura oudle se mentin 5 min. in solutie de
clorura de var de 2 % (sau 0,2 - 0,5% de cloramina).
in a treia se mentin 5 min in solutie de bicarbonat de sodiu
(solutie de bicarbonat de sodiu elimind mirosul de var). Se
clatesc cu apa curgatoare numai putin de 5 minute. Oualelor
uscate li se inlatura coaja, la necesitate se separa albusul de
galbenus la instalatie speciala.

Fig. 2.1.9. Analiza calitatii

. . . . C e a oualor la ovoscop
Melanjul se clateste si se dezgheata in aceleasi cazi in

decurs de 2-3 ore la temperatura de 45 °C.

Pregatirea pentru producere
Ouadle se spala si se usuca, dupa care se sparg intr-un vas aparte (nu mai mult de 3 - 5
bucati) si, verificand buna lor calitate, se toarna in vasul comun. Ouale pregatite se strecoara
printr-o sita cu pori nu mai mari de 3 mm. Masa unui ou poate oscila intre 40 - 60 g; masa
medie a unui ou este de 40 g. Ouale pot fi inlocuite cu diferite produse din oua, insa la
prepararea cremelor substituirea nu este admisa.

Rolul oualor in patiserie/cofetarie

» adaugate n aluat maresc volumul produsului;

» confera culoare, gust si aroma;

» Tmbunatatesc umiditatea si structura produselor;
» contribuie la cresterea valoarii nutritive;

» Tmbunatatesc calitatea produsului.

O cantitate mare de galbenusuri permite de a obtine o emulsie stabilad din apa si grasime,
proprietate folosita la obtinerea preparatelor din vafe si prjituri. Galbenusul imbunatateste
structura aluatului, fac produsele mai gustoase.

Calitatea oualor

Din punct de vedere comercial denumirea de ou se atribuie oualor de gaina destinate
consumului alimentar. Acestea trebuie sa fie curate, intregi, sa corespunda conditjilor de
prospetime, greutate si calitate.

Tabelul 2.1.7. Caracteristici de calitate a oualor
Oua dietetice
(foarte proaspete)

Caracteristici

Oua proaspete

Masa gr/bucata:
Oua mari min 65,1
Oua mici 45,1 -54,9

Aspect coaja Nevatamata, curata




c d Imobila si cu h = max. 5 mm Mobila si cu
amera de aer h = max. 9 mm
Albus Clar - translucid Translucid
< Sferic, usor vizibil, usor mobil, la Vizibil, usor
Galbenus - A o y : .
rasucire revine in pozitia centrala aplatizat, mobil
Miros si gust Caracteristic oului proaspat, fara miros si gust strain
Substante straine Nu se admit substante organice si anorganice

Gradul de prospetime al oualor poate fi verificat prin analizarea comportamentului oualor in
apa sarata. Proba Tn apa sarata consta in introducerea oualor intr-un vas cu o solutie de 12
% NaCl ( se cantaresc 12 g Na Cl si se adduga un volum de 100 ml). Prin aceasta metoda
se poate aprecia vechimea oului astfel:

Daca oul e la fundul vasului — este proaspat, iar daca se ridica la suprafata — este
expirat si nu trebuie utilizat.

1-5zile 6- 9 zile 19 - 21 zile 25 - 38 zile

Fig. 2.1.10. Aprecierea gradului de prospetime a oualor

Tabelul 2.1.8. Conditii de calitate a prafului de ou

Aspect Pulbere fina, omogena, fara aglomerari sau impuritati
Alb-galbena pana la galben-portocaliu (praf de ou)
Culoare Galben-portocaliu (praful de galbenus)

Alb curat (praful de albus)
Miros, gust Specifice, caracteristice oualor

Pastrarea oualor se face in conditii de temperatura scazuta: 8 - 12°C cu umiditate relativa
de 80 — 85 %, in cazul depozitarii de scurta durata.

Termenul de valabilitate pentru ouale proaspete si ouale conservate este in functie de
categorie si sezon. Daca se doreste pastrarea pe perioade mai lungi de timp, se utilizeaza
modalitati de conservare - congelare rapida la -2°C si apoi pastrarea la temperaturi de
refrigerare (0 - +4°C).

Grasimile— clasificare, conditii de calitate si aprecierea calitatii

Grasimile intra in componenta retetei produselor de patiserie, panificatie si de cozonac
in cantitate de 2-20% fata de masa fainii. Pentru unele grupe de produse, grasimile
reprezinta componentele principale ale retetelor de fabricatie.



Cele mai importante surse de grasimi sunt: untul si margarina (80-85%), slanina (70%),
untura (100%), seul topit (98%), uleiurile vegetale (98-100%), carnea grasa (15-30%),
smantana (20%), branzeturile grase (20-30%), nucile si alunele (64%).

Grasimile alimentare folosite cel mai des sunt uleiul comestibil pentru produsele de
franzelarie si plantolul (uleiul solidificat), margarina, untul, untura de porc pentru alte grupe
de produse.

Unt Ulei Margarina Untura port

Dupa scopul in care se utilizeaza, grasimile pot fi:
- grasimi pentru coacere (se folosesc la fabricarea aluaturilor cu si fara drojdie —
untul, margarina, untura);
- grasimi pentru patiserie;
- grasimi pentru creme;
- grasimi vegetale solidificate (shortening-uri) pentru procesele continue.

Grasimile pentru coacere se folosesc la fabricarea aluaturilor cu si fara drojdie. Temperatura
de topire a acestora trebuie sa depaseasca doar cu 10 — 15°C temperatura aluatului.

Grasimile pentru patiserie au o consistenta apropiata de cea a aluatului la care se folosesc,
astfel incat sa formeze pelicule foarte subtiri, rezistente la rupere. Consistenta prea mare a
grasimii face ca peliculele sa se rupa, miezul produsului devenind uniform, iar consistenta
prea mica provoaca lipirea straturilor de produs intre ele, obtindndu-se produse insuficient
dezvoltate.

Grasimile pentru creme au insusiri de emulsionare si de spumare bune, reusind sa
inglobeze cantitati mari de aer.

Grasimile pentru procesele continue sunt grasimi fluide si semifluide, cu plasticitate
buna. Prin folosirea lor se obtin produse fragede cu coaja foarte crocanta care isi pastreaza
calitatea timp indelungat.



In figura 2.1.11 este prezentata clasificarea grasimilor dupa origine.
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Fig. 2.1.11. Clasificarea grasimilor dupa origine

Rolul grasimilor in calitatea articolelor de cofetarie:

¢ contribuie la formarea gustului produselor (ilmbunatatirea aromei);

¢ la imbunatatirea calitatii lor pozitive asupra proprietatilor reologice a
aluatului (miez cu elasticitate imbunatatita, plasticitate

e cresterea valorii nutritive a acestora, confera satietate;

e obtinerea corjii mai elastice si mai putin sfarimicioasa;

¢ porozitate mai fina si mai uniforma;

e prelungirea termenului de prospetime (valabilitate);
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Totusi, adaosul de grasimi nu poate fi prea mare, intrucat franeaza activitatea vitald a
drojdiilor si fermentatia, datorita acoperirii porilor membranei celulelor.

Margarina este 0 masa grasa, compacta, omogena, nesfaramicioasa, cu aspect lucios,
uscat n sectiunea proaspat taiata, de culoare alb — galbuie sau alba, cu miros placut, gust



specific, fara gust amar, ranced sau orice alt gust strain. Ea se obtine prin emulsionarea
grasimilor vegetale si animale cu lapte sau apa, urmata de racirea si prelucrarea mecanica
a emulsiei, stabilizata cu emulgatori pe baza de monogliceride. Cantitatea de grasime in
margarina este de 67 — 82,5 %, iar continutul de apa constituie 16,5 — 33 % in dependenta
de tipul ei.

Untul de frigca se prepara din frisca. El contine pana la 82,5 % de grasime, vitaminele A, D,
E. Untul poate fi sarat sau topit, fara mirosuri si gusturi straine, colorat uniform (de la alb pana
la crem). Daca suprafata untului este murdara sau e acoperita de mucegai, untul se curata.
Uneori inainte de folosire untul se topeste, se strecoara printr-o sita si se adauga in aluat.
Untul de frisca mareste valoarea nutritiva a produselor, le face mai gustoase si mai aromate.

Untul de frisca nesarat poate fi inlocuit cu cel sarat, tindnd cont de continutul de sare (la
prepararea cremelor nu se va folosi untul sarat). in toate felurile de aluat, in afara de aluatul
frantuzesc si cel de pandigpan si cremei cu unt untul poate fi inlocuit cu unt topit (unui kg de
unt 7i corespund 840 g de unt topit).

Untul trebuie pastrat la temperatura de 2 — 4°C in incapere intunecata in vas bine inchis; sub
actiunea luminii si aerului untul se altereaza.

Grasimile pentru prajirea produselor de cofetarie/patiserie se obtin prin solidificarea
artificiala a grasimilor vegetale lichide sau a grasimilor animalelor de mare si pestilor. Ele
nu trebuie sa aiba mirosuri si gusturi straine. Temperatura de topire 35° C. Se ambaleaza in
vase de lemn sau metal.

Uleiurile vegetale au o intrebuintare limitata la prepararea articolelor de cofetarie, deoarece
se retin cu greu in aluat si se scurg din produse la coacere. Insa la prajirea produselor intr-o
cantitate mare de grasime se foloseste, uleiul de floarea soarelui, de porumb, soie, bumbac,
masline etc.

Cele mai bune pentru prajit sunt amestecurile de grasimi;vegetale si animaliere, de exemplu
amestecul de untura de porc (30%) sau de vaca (30%) si ulei vegetal (40%) sau ulei vegetal,
rafinat (50%) si grasimi pentru prajit (50%), intrucat la incalzire pana la temperaturi inalte nu
formeaza fum.

Ambalarea si depozitarea grasimilor alimentare.

Grasimile se receptioneaza in ambalaje speciale cu pereti de otel sau in vase de lemn,
hartie pergament, folii si cutii de plastic. Pe ambalaj se mentioneaza compozitia acestora,
modul de pastrare sitermenul de valabilitate. Uleiurile comestibile se ambaleaza in recipiente
din sticla sau material plastic inchise ermetic. Depozitarea grasimilor se face in spatii curate,
uscate, ferite de surse de caldura si foc, la o temperatura de 0-15°C o perioada de pana la 3
luni (unt, margarina, ulei vegetal).

Calitatea grasimilor
Receptia grasimilor se face prin verificarea insusirilor senzoriale (aspect, culoare, miros i
gust) care trebuie sa corespunda prescriptiilor din standarde.



Verificarea
organoleptica a
Grasimilor

ambalajul

- aspectul
- integritatea
- curatenia

- tipul produsului

- data fabricatiei

- termen de garantie
- masa neta

marcarea

- aspectul, consistenta
- culoarea

- gustul

- mirosul

produsul

Fig. 2.1.12. Indicatori de calitate ai grasimilor

Tabelul 2.1.9. Conditii de calitate a grasimilor

unt Margarina Uleiuri vegetale
prezenta luciului la | suprafata lucioasa lichid limpede, fara
Aspect suprafata si pe suspensii si
sectiune sediment
. < | masa compacta, semilichida,cu o lichida
Consistenta < : » .
. .= | OMogena, consistenta plastica
apreciata la L. ’ o
o unsuroasa; nu se moale,usor fuzibila
10-20 °C A~ g
sfardma;
alb-galbui — Alb-galbui, specifica galbena pana la
galben deschis; margarinei galbena- roscat.
Culoare : C . g
culoare uniforma n
toata masa
Miros placut, cu arome placut,aromat,caracteristic | sau miros strain
specifice sortimentului, fara gust (amar, ranced)
aromat, de strain
Gust smantana
fermentata

Inventar si ustensile pentru aprecierea calitatii materiei prime de baza

Deoarece calitatea finala a articolelor de cofetarie/patiserie depinde direct de calitatea materiei
prime utilizate, este foarte importantd aprecierea calitati MP. Cu acest scop sectile de
patiserie/cofetarie pot fi dotate cu unele din inventarul si ustensilele indicate in tabelul 2.1.10.

Tabelul 2.1.10. Inventar si ustensile pentru aprecierea calitatii materiei prime de baza

Denumirea

Destinatia

Cu ajutorul cantarului se poate determina gradul
de respectare a gramejelor recomandate.

Termometru

Cu ajutorul termomentrului se poate verifica
temperatura materiilor prime, in special a celor
usor alterabile (lapte, frisca, unt, etc.) pentru care
temperatura de pastrare este extrem de importanta
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pentru asigurarea
alimentare.

calitati  si a sigurantei

Ovoscop

Ovoscopul este destinat aprecierii calitatii oualor.

Unele fise tehnologice ale articolelor de cofetarie
includ prepararea siropurilor cu o0 anumita
concentratie de zahar. Refractometrul poate fi
utilizat pentru a determina concentratia zaharului in
diverse semipreparate lichide de tipul diropurilor.

Inventar de bucatarie (cratita, sita)

B
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Deoarece continutul de gluten al fainii este un
factor extrem de important care este determinant
in alegerea destinatiei fainii (se va folosi pentru
aluat fraged sau pentru aluat in foi), este foarte
important ca acest parametru sa fie determinat in
cadrul  laboratorului de  patiserie/cofetarie.
Continutul de gluten umed in faina poate fi
determinat cu ajutorul inventarului si ustensilelor
de bucatarie prin prepararea unui aluat doar din
faina si apa, iar ulterior spalarea acestui aluat sub
jet de apa (sau intr-o cratitd) pana la eliminarea
completa a amidonului (apa nu mai este alba, dar
incolora). Substanta lipicioasa care ramane dupa
spalarea aluatului este glutenul.

Glosar de termeni

Amidon

- este o substanta alba inodora, fara gust, care se poate obtine din vegetale.

Aceasta polizaharida are un rol important in dieta umana. In timpul digestiei din amidon se
obtine glucoza, care este principala sursa de combustibil pentru toate celulele organismului.

Gluten —este o proteina care se regaseste in principalele alimente: grau, secara, spelta si in
multe produse derivate. Glutenul este responsabil de elasticitatea aluaturilor si a derivatelor
fainoase si face ca acestea sa creasca; altfel spus, calitatea unui aliment este data de
continutul in gluten. In plus, el este folosit cel mai adesea ca liant si, totodata, ingredient




ascuns, mascat, in multe din produsele de baza cum ar fi conservele de carne, iaurturi 0%,
peste pane, anumite sosuri din soia sau pasta de tomate.

Trofine - totalitatea substantelor nutritive pe care organismul le incorporeaza din mediul
extern.

Inocuitate - insusire a unui agent fizic, chimic, biologic de a nu constitui un pericol pentru
organism.

Calcinare - transformarea substantei chimice Tn alta prin incalzirea ei la o temperatura inalta
in scopul eliminarii apei, al inlaturarii unor compusi volatili, al oxidarii etc.

Aminoacizi esentiali — aminoacizi ce nu pot fi produsi de organismul uman si trebuie adusi
din exterior, prin alimentatie (valina, leucina, izoleucina, triptofanul, fenilalanina, metionina,
lizina si treonina).

Abrevieri

CS - calitate superioara
C | - calitatea |
HG — Hotararea guvernului

UAP — Unitate de Alimentatie Publica

Verifica cunostintele:

% »
\Ij 1. Cum se clasifica faina in dependenta de continutul de gluten?

Care este rolul glutenului in procesul formarii aluatului?

Ce tipuri de zahar se utilizeaza la prepararea articolelor de cofetarie?

Cum se clasifica oudle in dependenta de gradul de prospetime?

Care este rolul oualor in calitatea articolelor de cofetarie?

Care este rolul grasimilor in calitatea articolelor de cofetarie?
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TEMA 2. Aprecierea calitatii materiei prime auxiliare

Afanatorii: clasificarea, caracteristica, cerinte de calitate. Conditii si termeni de

pastrare.

Afanatorii se adauga la aluat nainte ca acesta sa fie sau copt (in unele cazuri la etapa de
framantare a aluatului). Aluatul trebuie lasat ceva timp pentru ca afanatorul sa actioneze
asupra lui si sa produca rezultatele — cresterea aluatului. Menirea principala a oricarui
afanator este de a creea pungi de aer in aluat prin producerea unui gaz. Acest lucru face ca
aluatul sa creasca si sa devina pufos. Adesea, gazul produs de agentii de dospire este fie
dioxid de carbon, fie hidrogen.



Fig. 2.2.1 Clasificarea afanatorilor

Afanarea mecanica a aluatului are loc din contul aerului sau aburilor din aluat, astfel:

Aerul este introdus in compozitie prin (prepararea pandispanului, bezelelor etc):

> Baterea grasimilor si zaharului impreuna.
» Cernerea fainii.
> Spumarea albusului.

Aburii se formeaza in aluat cand sunt prezente cantitati mari de apa si temperatura este mare,
apa se transforma in aburi si produsul creste iar in rezultat se transforma goluri care
conditioneaza stratificarea (aluatul foietaj) sau servesc ca loc pentru umpluturi (aluatul

oparit/fiert pentru eclere).

Afanarea biologica (sau organica). Agentii de dospire biologica |

sunt cei care implica utilizarea unor microorganisme inofensive in

procesul de dospire. Drojdia sau specia Saccharomyces

Cerevisiae este un astfel de agent care produce dioxid de carbon
atunci cand este adaugat in alimente.Drojdiile (comprimate,
uscate: praf, pastille, granule drojdiile lichide) necesita pentru
nutritie zahar, care in urma activitatii drojdiilor, se transforma in

alcool si bioxid de carbon (fermenteaza), bulele de bioxid de &
carbon creaza in aluat pori, cresc in volum. Temperatura optima =

pentru dezvoltatarea drojdiilor este de 28-32°C. La temperatura

de 50°C drojdiile isi inceteaza activitatea, iar la temperaturi mai inalta drojdiile mor.
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Drojdia comprimata se pastreaza in frigider, in ambalajul propriu din hartie sau staniol, pana
la data indicata pe ambalaj. Drojdia proaspata se gaseste in comert in cubulete de 20-25-40-

50 g sau in ambalaje mai mari (calupuri de 500 g).

Drojdia uscata este o drojdie deshidratata prin tehnici speciale (liofilizare, uscare la rece). In
principiu se gaseste in pliculete de 7-10 g. Drojdia uscata nu trebuie sa stea la rece, cel mai
important lucru este sa stea intr-un mediu uscat (nicidecum la frigider sau congelator

unde este umezeala).

Afanarea chimica - afénatorii chimici sunt alcatuiti din amestecuri sau compusi care
elibereaza gaze atunci cand reactioneaza intre ei, cu umiditatea sau cu caldura. Majoritatea
afanatorilor sunt o combinatie intre o sare de bicarbonat si un acid. Reactia acestui acid si



sare lasa in urma o sare chimica. afanatorii chimici sunt folositi la prepararea articolelor de
cofetarie care necesita un efect de fermentatie rapida, cum ar fi in torte, prajituri, s.a. Cei mai
frecventi afanatori chimici sunt:
Bicarbonatul de sodiu este un praf cristalin alb cu gust sarat si slab alcalin. Folosirea sodei
in calitate de afanator al aluatului se bazeaza pe proprietatea acesteia de a elimina sub
actiunea acizilor sau a caldurii bioxid de carbon (CO3), care si afaneaza aluatul. Bicarbonatul
de sodiu se adauga strict dupa reteta. In caz de surplus de bicarbonat produsele capata o
culoare galbena inchisa, miros si gust neplacut, se distrug vitaminele.
Tnainte de framantarea aluatului bicarbonatul se cerne prin siti sau se dizolva in apa si se
filtreaza.
Praful de copt — Este o substanta fina, alba, care reactioneaza in prezenta lichidului si a
caldurii, eliberand dioxid de carbon. Praful de copt are la baza bicarbonatul de sodiu, dar si
un acid incorporat care o activeaza.
Carbonatul de amoniu este un praf cristalin. Sub actiunea caldurii si acidului formand in
rezultat oxid de carbon (CO2) si amoniac.

(NH4)2 = 2NH3 + CO2 + H20
Tnainte de folosire carbonatul de amoniu se dizolva in apa cu o temperaturd nu mai inalta de
25°C, in raport 1:4 . El poate fi adaugat in aluat si sub forma de praf (preventiv se marunteste
in mojar si se cerne prin sita). Cristalele mari de carbonat de amoniu nimerite in aluat
formeaza in produse pori mari. Carbonatul de amoniu se pastreaza in ambalaj inchis ermetic
deoarece este volatil.

Afanatorii chimici se adaugd in aluat printre ultimii amestecéndui cu fdina sau
dizolvindu-i in lichid. Aceasta da posibilitatea de a evita contactul inainte de timp cu
®  acidul si descompunerea.

Dezavantajele utilizarii afanatorilor chimici constau in faptul ca fiind adaugati in cantitati mari
inrautatesc aroma produselor coapte, acestea capatand un gust amar

Afanatorii chimici trebuie pastrati intr-un loc uscat. Umezeala poate sa ii deterioreze si sa i
inactiveze. In consecintd nu vor mai avea efect cand vor fi adaugati la compozitia pentru
articolele de cofetarie.

Laptele si produsele lactate— clasificare, conditii de calitate si aprecierea calitatii

Laptele

Laptele este un lichid biologic in care grasimile sunt dispersate fin intr-o
solutie apoasa de proteine, glucide si alte substante.

in general, prin lapte ca produs alimentar se intelege laptele de vacd;
laptele provenit de la celelalte specii (bivolita, capra, oaie etc.) preia
denumirea acestora.

Fiind produse alterabile, laptele si produsele lactate se pastreaza in spatii
frigorifice.

Laptele se livreaza in urmatoarele categorii:

» lapte lichid

» lapte condensat

» lapte praf

Laptele condensat este un lapte supus evaporarii si sterilizarii.

Laptele praf sau uscat se obtine din laptele integral pasteurizat, concentrat
si uscat in aparate speciale. Se ambaleaza in saci sau pungi din material plastic; in contact
cu aerul umed formeaza aglomerari, de aceea ambalajele trebuie sa fie bine Inchise.




Laptele de consum se livreaza in urmatoarele categorii: crud, pasteurizat sau sterilizat.
Fiecare categorie se livreaza ca: lapte integral, lapte normalizat (din care s-a extras partial
grasimea), lapte degresat. Se pastreaza in conditii de refrigerare.

Caracteristici organoleptice: lichid omogen, de culoare alba, cu nuanta usor galbuie, lipsit de
impuritati si de sedimente.

Proprietati fizico-chimice: apa 87,5%, grasime: 3,5% (lapte integral), 1,8-3% (lapte
normalizat), 0,1% (lapte degresat), proteine 3,5%, glucide (lactozd) 4,8%, aciditate 15-20
grade Thorner. Laptele este o sursa foarte buna de vitamine A, D, E, K, B1, B2, C, PP, precum
si de substante minerale, in special Ca, P, K, Mg.

Sortimentul de lapte de consum se divizeaza dupa continutul de grasime:
& Lapte integral pasteurizat sau sterilizat cu 3,6 % grasime;
& Lapte cu 3 %, 2,5 % sau 1,8 % grasime (lapte normalizat);
& Lapte sméanténit care contine 0,1 % grasime.

Verificarea starii de prospetime a laptelui se poate face prin proba fierberii. Laptele alterat,
cu aciditate crescuta, coaguleaza la fierbere.

Pregatirea laptelui. Laptele proaspat se strecoara si se incalzeste la temperatura de
30 — 35 °C in functie de temperatura necesara a semifabricatului.

Laptele praf se obtine prin deshidratarea laptelui si se livreaza in 3 tipuri:
26%, 20% grasime si degresat, iar continutul de umiditate nu depaseste
5 %.

Adaugarea laptelui praf in produsele patiserie asigura pe langa cresterea
importanta a valorii nutritive si Tmbunatatirii substantiale a calitatii
produsului sub aspectul proprietatilor organoleptice, a insusirilor fizico-
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chimice, datoritd continutului sau in grasimi are efect pozitiv asupra [ =i
prelungirii prospetimii produselor. -

Pregétirea laptelui. Laptele praf se amesteca cu apa la temperatura de
30-40°C in proportie de 1: 8.



CHIMIA LAPTELUI DE CONSUM

COMPOZITIA LAPTELUI DE CE LAPTELE ESTE ALB?

Laptele contine sute de tipuri de proteine, dintre
care cazeina este tipul principal. Proteinele din
lapte formeaza micele. Aceste micelie disperseaza
lumina, facand laptele sa para alb.

Laptele este o emulsie de grasime in apa. Este, de
asemenea, o suspensie coloidala de proteine. Alti
compusi, inclusiv lactoza si mineralele, sunt
complet dizolvati in solutie.

APA 87,5% MICELE DE CAZEINA
GRASIMI 3,9%

PROTEINE 3,4%
LACTOZA S| MINERALE  5,2%

proteina de cazeina

cluster de fosfat de
calciu

GRASIMEA IN LAPTE LACTOZA $I LAPTELE

Picaturile de grasime din lapte au o dimensiune medie
de 3-4 micrometri. Acestea constau in principal din
trigliceride si contin si vitamine liposolubile.

Lactoza este un zahdr care se gdseste in lapte. Persoanele
care au intolerantd la lactozd nu o pot digera. Lactoza
poate fi fermentatd de microorganisme pentru a forma
acid lactic, determinand laptele s3 se indcreascd.

o TRIGLICERIDE HOIOJ:\\OH Galactozi
o = molecule de acizi grasi HO” ™ Yo Glucoza
OH WOH
00 X i
HO, on H;C\HLOH
o f T
o Lactoza Acid lactic

Fig. 2.2.2. Chimia laptelui de consum

Laptele condensat cu zahar se obtine prin evaporarea pana la o 1/3 de volum a laptelui integral
sau degresat cu adaugarea siropului de zahar. Se pastreaza in ambalaje inchise ermetic la
depozite cu temperatura neregulata. Laptele condensat, folosit la prepararea produselor de
patiserie, se incalzesc preventiv pana la 40 °C, apoi se strecoara printr-o sita cu ochi de circa 0,5
mm.

Efectul laptelui si a subproduselor de lapte asupra calitatii articolelor de
patiserie/cofetarie

Laptele, prin activitatea componentilor sai influenteaza proprietatile reologice ale aluatului,
activitatea drojdiei si calitatea articolelor de cofetarie/patiserie.

Influenta asupra proprietatilor reologice ale aluatului

Cazeina si sarurile minerale (in special fosfatii si sarurile de calciu) ale laptelui influenteaza
favorabil umflarea glutenului. Se obtine un aluat care este, de obicei, mai rezistent decat
aluatul preparat fara lapte. El necesita o duratda mai mare de fermentare in cuva, se
prelucreaza usor si este stabil la dospire. Alaturi de cazeina si sarurile minerale, pentru
proprietatilor reologice ale aluatului un rol important il au si grasimile din lapte. Datorita
continutului in acid lactic, zerul si zara imbunatatesc proprietatile reologice ale aluatului.

Influenta asupra activitatii drojdiei
Laptele si subprodusele sale constituie medii ideale pentru microorganisme si de aceea
adaosul lor in aluat favorizeaza dezvoltarea drojdiilor.

Influenta asupra calitatii produsului final

Adaosul de lapte si subproduse de lapte in aluat imbunatateste textura miezului, aroma
produsului, intensifica culoarea cojii si mareste valoarea nutritiva, prin aportul in vitamine,
saruri minerale, proteine. Porozitatea produsului este fina si uniforma din care cauza miezul
pare mai deschis la culoare. Articolele de cofetarie/patiserie din aluat dospit preparate cu
lapte integral se obtin cu volum superior fata de cele preparate cu apa, ca urmare a




proprietatii aluatului de a retine mai bine gazele de fermentare. Porozitatea produsului este
fina si uniforma din care cauza miezul pare mai deschis la culoare. Datorita prezentei
proteinelor si a grasimii din lapte, articolele de cofetarie/patiserie isi pastreaza mai bine
prospetimea si gustul placut. Rezultate asemanatoare cu cele obtinute la folosirea laptelui
integral se obtin cu lapte degresat daca in aluat se adauga grasimi. Zerul adaugat in aluat
conduce, de asemenea, la produse cu volum imbunatatit si in general calitate superioara a

painii.

Calitatea laptelui

Tabelul 2.2.1. Conditiile de calitate ale laptelui

Laptele

Laptele praf

Lapte condensat

Lichid omogen,
opalescent, fara corpuri

Pulbere fina,
omogena, fara

Masa omogena,
fara cristale

Consistenta

consistenta vascoasa,
filantd sau mucilaginoasa)

omogena, solubila
in apa

Aspect straine, fara sediment aglomerari, corpuri perceptibile de
straine sau particule | zahar
arse
Alba cu nuanta galbuie la | Alb-galbuie, Alb-galbuie pana la
Culoare lapte integral si albastruie | omogena in toata galben pai sau
la laptele degresat masa specifica aromei
Miros Placut, specific laptelui Placut, specific, fara | Placut, specific, fara
crud, fara miros strain miros strain miros strain
Fluid, (nu se admite Pulbere fina, Vascos / de

smantana subtire

Gust

Placut, dulceag,
caracteristic laptelui
prospat

Placut, dulceag,
caracteristic, usor
de fiert

Placut, dulce,
caracteristic

Produsele lactate

Frisca. Se livreaza cu un procent de grasime de 10, 20 si 35 %. Are un gust
placut, dulciu, culoare alba cu nuanta galbena. In cofetérie frisca se foloseste la

SOC ‘i/ﬁ prepararea cremelor si ca substituent al laptelui.
fj-H Z Cel mai bine se bate frisca cu un continut de grasime de 35 %. Tnainte de a fi
"“}ﬁ% / batuta frisca se raceste. Frisca condensata se obtine la fel ca si laptele condensat
~  sise ambaleaza in cutii sau in butoaie de tinichea. Frisca uscata contine nu mai
g ~ multde 7 % de umiditate. Se folosesc si se pastreaza la fel, ca si laptele praf.
~® @  Produse lactate acide.
Q Sunt produse rezultate prin fermentatia lactica a lactozei din lapte, sub

actiunea unor culturi selectionate de bacterii lactice.
Principalele sortimente sunt: iaurt, sana, lapte batut, chefir.
Caracteristici organoleptice (iaurt): coagul consistent, potrivit, fara bule de gaz, la rupere
aspect de portelan, culoare alba de lapte sau cu nuanta slab galbuie; miros si gust specific,
placut, acrigor, fara gust sau miros strain (amar, ranced, de mucegai).



Smanténa se prepara din frisca pasteurizata prin fermentarea de catre bacteriile acido-lactice.
In patiserie se foloseste smantana cu un procent de grasime de 40 si 30 %, ea poate fi batuta ca
si frisca. Sméantana se foloseste la prepararea aluatului de cozonac nedospit si a cremelor.

Bréanza se prepara din lapte crud pasteurizat, integral sau degresat prin fermentarea cu bacterii
acido-lactice. Branza contine 65 — 80 % de apa, proteine importante. Se foloseste la prepararea
umpluturilor. Daca trebuie pastrata timp indelungat ea se ingheata. la dezghetarea branzei
inghetate structura si consistenta ei se restabileste. Se pastreaza la temperatura de 4 — 8°C mai
mult de 36 ore. Branza se clasifica:

¢ dupa consistenta- un criteriu mai arbitrar de clasificare a branzeturilor. Consistenta
branzei este data de continutul mai mare sau mai mic de lichid (continut ce depinde de felul
de producere precum si de procesul de maturare si presare).

e brénzeturi moi — brinza prospata de vaci, brinza Caraiman, mascarpone, ricotta,
urda etc.

e branzeturi semitari — cas, telemea, roquefort, brie, cascaval, emmenthaler, raclette

etc.
e branzeturi tari — parmezan, pecorino romano etc;
e brinza framintate (brinza de Moldova, branza de burduf);
e brinza oparita (cascaval Dobrogean, Penteleu etc.);
« brinzeturi topite.

¢ dupa continutul de grasimi

e branzeturi slabe (sub 20% grasimi) — branza de vaci din lapte degresat, urda, ricotta,
cottage cheese etc.

e brénzeturi semigrase (intre 20% si 40% grasimi) — cas, telemea, mozzarella,
halloumi etc.

e brénzeturi grase (intre 40% si 60% grasimi) — branza de burduf, feta, cascaval, brie,
gorgonzola, roquefort etc.

e branzeturi foarte grase (peste 60% grasimi) — mascarpone

¢ dupa procesul de preparare

e branzeturi cu mucegai la exterior — se matureaza din exterior spre interior (brie, etc)

e branzeturi cu mucegai la interior — se matureaza cu mucegai albastru care strabate
ca niste vene intregul miez de branza (roquefort etc)

e brénzeturi in saramura — telemea, feta

e brénzeturi oparite — mozzarella, halloumi

e branzeturi topite — din resturi de branzeturi

e branzeturi framantate — branza de burduf

@ dupa varsta

e branzeturi proaspete — branza de vaci, cas, mozzarella etc

e branzeturi cu zer — urda, ricotta

« branzeturi maturate — toate branzeturile care se lasa la maturat si se pastreaza mai
mult ca branzeturile proaspete (cascaval, roquefort, emmenthaler etc)


http://www.cevabun.ro/emmenthaler/
http://www.cevabun.ro/raclette/
http://www.cevabun.ro/pecorino-romano/
http://www.cevabun.ro/ricotta/
http://www.cevabun.ro/branza-cottage/
http://www.cevabun.ro/gorgonzola/

Branza se prepara din lapte crud pasteurizat, integral sau degresat prin fermentarea cu bacterii
acido-lactice. Branza contine 65 — 80 % de apa, proteine importante. Se foloseste la prepararea
umpluturilor. Daca trebuie pastrata timp indelungat ea se ingheata. La dezghetarea branzei
inghetate structura si consistenta ei se restabileste. Se pastreaza la temperatura de 4 — 8 °C mai
mult de 36 ore.

Branza de vaci Branzeturi tari, semitari Urda, ricotta

Zerul este subprodusul rezultat din prelucrarea laptelui integral sau smantanit in diverse
branzeturi. Se prezinta sub forma unui lichid verde — galbui cu aciditatea de 20 °T daca
provine din prelucrarea laptelui proaspat. Substantele proteice din zer sunt formate in
principal din lactalbumina, cea mai completa si hranitoare substanta proteica din natura.

Zerul se foloseste ca substituent al apei. El poate fi sub farma uscata, degresat, sau natural.
Zerul contine acizi organici ce imbogatesc gustul si aroma produselor. Folosirea zerului duce
la majorarea randamentului painii si are efect pozitiv in combaterea bolii cartofului vara
precum si prelungirea duratei de prospetime a produselor. Importanta deosebita a folosirii
zerului la fabricarea painii si produselor de panificatie rezida din faptul ca el contine aceleasi
componente ca si latele din care provine.

Zerul e transportat in autocisterne si se depoziteaza in volume stationare, rezervoare cu
agitator si camasa de racire sau in bacuri din metal inoxidabil. Se pastreaza la temperatura
20 + 2°C, nu mai mult de 36 h. Inainte de folosire se incilzeste pana la temperatura 30 — 45°
C cu ajutorul apei fierbinti din camasa.



Ambalare, pastrare, termen de valabilitate

Laptele de consum se ambaleaza in butelii de sticla, material plastic, pungi din material
plastic sau ambalaje Tetra pack, avizate de Ministerul Sanatatii. Marcarea se face pe
capsulele buteliilor de sticla, material plastic sau pe punga de plastic.

Pastrarea temporara a laptelui de consum in ambalajele de desfacere si transport se face in
camere frigorifice igienizate la temperatura de 2...8°C. Pe intreg lantul circulatiei tehnice se
vor respecta instructiunile sanitare si sanitar-veterinare in vigoare. Termenul de valabilitate
pentru laptele de consum este de 48...96 ore in conditiile de ambalare si pastrare mentionate
de fiecare producator.

Fructele - clasificare, conditii de calitate si aprecierea calitatii

Profesionistii care lucreaza in sectorul HORECA, precum si brutariile, gelateriile si ciocolatierele,
toti selecteaza produse de calitate superioara, pe deplin garantate, pentru a lucra, printre care
unul dintre cele mai populare ingrediente pentru creatiile lor sunt fructele. Desi sunt cel mai strans
asociate cu produsele de cofetarie, acestea pot fi folosite si ca ingredient intr-o gama larga de
preparate, sosuri, precum si in produse noi.

Fructele sunt alimente de origine vegetala, apreciate din punct de vedere nutritiv prin
continutul lor bogat in glucide, saruri minerale, vitamine si acizi organici.

Ca structura, fructele sunt formate din epicarp, mezocarp si endocarp, care impreuna
formeaza pericarpul. Epicarpul (pielita) reprezinta stratul exterior, format din multe celule
plate in care se gasesc materii colorate si aromate. La unele fructe, stratul exterior este lucios
si cu aspect cerat. Mezocarpul (pulpa) este format din celule poliedrice care contin suc si
intre care se gasesc spatii libere ce contin un amestec gazos. Endocarpul reprezinta partea
care inveleste semintele si poate sa fie format din loji seminale (mere, pere, gutui, etc.) sau
dintr-un Tnvelis tare, lemnos, care formeaza samburele (caise, prune, piersici, cirese, etc.).

Epicarp

— Mezocarp
fr—

Endocarp

Fig. 2.2.3. Structura morfologica a fructelor



Clasificarea fructelor. Fructele se clasificd dupa mai multe criterii, care depind de structura,
gust, aroma etc.

Dupa structura, fructele se grupeaza in:

- fructe semintoase (bace false), care sunt carnoase, au semintele inchise in compartimente
cu pereti pergamentosi (mere, pere, gutui, citrice);

- fructe sdmburoase (drupe), caracterizate prin pulpa suculenta si sdmbure tare care inchide
in interior samanta (caise, prune, piersici, visine, cirese, etc.);

fructele arbustilor si semiarbustilor fructiferi (bace adevarate si false), care au pulpa
zemoasa, suculenta si cu seminte mici raspandite in pulpa fructului (fragi, capsuni, zmeura,
smochine, coacaze, agrise si afine);

- fructe nucifere, formate numai din endocarp si seminte, deoarece mezocarpul se
desprinde Tnainte de recoltare. Din aceasta grupa fac parte: nucile, alunele, migdalele, fisticul,
arahidele.

Dupa gust si aroma, fructele se grupeaza in:

- citrice (lamai, portocale, mandarine, grepfruit, chitra);

- acidulate (mere, pere, caise, prune, piersici, visine, cirese, fragi, capsuni, zmeura, mure);
- astringente (gutui, coarne, afine);

- zaharoase - amidonoase (banane, castane);

- uleioase (nuci, alune, migdale, arahide, fistic).

Dupa continutul in substante nutritive, fructele se impart in:

fructe zaharate sau carnoase, caracterizate prin continut mare de apa (75-90%), de glucide
(glucoza, fructoza, zaharoza, celuloza) si sarace in lipide si protide. Aceste fructe mai contin
substante pectice (proprietate de a forma jeleuri), acizi organici (malic, tartic si citric), saruri
minerale (sodiu, potasiu, calciu, fosfor, fier asimilabil, iod, etc.), vitamine hidrosolubile in
special B1, B2, C (citrice);

- fructe amilacee, bogate in amidon si sarace in zahar (banane, castane);

- fructe oleaginoase, cu un continut mare in lipide si mic in apa si glucide (nuci, alune,
arahide, migdale).

Compozitia chimica a fructelor
Fructele sunt alimente caracterizate printr-un continut mare de apd, substante zaharoase
(glucide) si minerale, vitamine, diverse arome. in fructele ajunse la maturitate exista cantitéti
insemnate de vitamina C. Elementele mai importate in compozitia fructelor sunt potasiu,
fosfor, calciu, fier. in fructe se mai gasesc si alte vitamine precum A, D, E, K.

in figura 2.2.4 este prezentata compozitia chimica a unor fructe.
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Fig. 2.2.4. Compozititia chimica a fructelor (mere, pere, caise, cdpsuni, banane, portocale)

Cele mai populare tipuri de fructe utilizate la prepararea articolelor de patiserie

Fructele proaspete si confiate au fost intotdeauna un ingredient practic indispensabil pentru
prajituri si deserturi. Pentru decorarea produselor de cofetarie si prepararea umpluturilor se
folosesc in principal urmatoarele fructe'

>i 'ﬂ/’-“yy -
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v' Piersici si caise: ambele fructe sunt folosite de cofetarii profesionisti pentru a face
dulceturi si paste de fructe, prajituri, tarte, flanuri, s.a. Se pot servi cu mere, banane, cirese si
capsuni. Acestea adauga o aroma inovatoare prajiturilor, inghetatelor si milkshake-urilor. Dupa
ce au fost spalate se desfac in doua , patru,sase ,opt si se inlatura simburii. Fructele
conservate, pireul de caise/piersice, dulceata sau gemul se folosesc ca umplutura si la
impodobirea pateurilor de fructe, toturilor si prajiturilor. Caisele uscate (cu sau farar simbure)
dupa prelucrarea termica se folosesc ca umplutura, miezul dulce al caiselor este folosit in loc
de migdale la prepararea prajiturii cu migdale, precum si la decorarea produselor gata.

v' Portocalelele, mandarinele si lamiile sunt acoperite cu o coaja aromata, folosita pe
larg la aromatizarea produselor de patiserie. Coaja se inlatura cu ajutorul unei masini
speciale sau manual cu rozatoarea. Portocalele si mandarinele, dupa ce au fost curatate
minutios, se desfac in felii si se folosesc pentru ornarea torturilor si prajiturilor, de asemenea
pentru a contrabalansa dulceata si pentru a oferi un gust acid si placut produsului final. Sucul de
lamiie se foloseste pentru inacrirea umpluturilor, cremelor si pastilelor. Sunt folosite la
fabricarea de tarte, jeleuri, inghetate, cofetarie si multe varietati de deserturi. In acest fel se
folosesc atat fructele citrice confiate, cat si cele proaspete.

v/ Banana: acest fruct tropical superb este adesea servit cu multe feluri de ciocolata,
precum si alaturi de capsuni sau zmeura. Se folosesc la tarte, prajituri, briose, deserturi cu
caramel si inghetata.

v Ananasii proaspeti si conservanti se folosesc pentru infrumusetarea prajiturilor si
torturilor. La ananas se taie partile de sus si de jos, se inlaturd coaja si maduva tare, apoi
ananasul se taie inele, se marunteste. Siropul de la ananasii conservanti se folosesc la
insiroparea pandispanului si aromatizarea cremelor si pastilelor.

v' Perele cu miez fin se taie si apoi se folosesc pentru infrumusetarea produselor de
patiserie. Din perele, ce se rasferb bine, se prepara magiun si gem, iar din fructele ce se
rasferb rau- dulceata si fructe zahariste.

v" Strugurii si visinele sunt folosite pentru ornarea produselor gata dar si ca ingredient al
umpluturilor.

v’ Merele au o aroma placuta si o consistentad find a miezului, se folosesc in stare
proaspata pentru umplutura si ornarea prajiturilor, toturilor etc. Din mere acre, ce se rasfierb
bine, se prepara gem, magiun si pireu pentru umplutura, iar din mere ce se rasfierb rau-
duceata si fructe zaharisite. Merele functioneaza bine cu crema de patiserie si fructele uscate
precum nucile, migdalele sau fisticul in produsele de cofetarie. Tarta cu mere sau pandispanul



cu mere sunt unele dintre cele mai populare prajituri din intreaga lume datorita amestecului lor
perfect de aciditate si dulceata.

v' Capsunele dupa ce se inlaturd coditele se folosesc la idecorarea articolelor de
cofetarie. Din capsune se prepara de asemenea, pireu pentru umplutura sau se stoarce suc,
folosit pentru aromatizarea cremelor si jeleurilor.

v' Stafidele (struguri uscati cu seminte) se adauga in aluat la prepararea checurilor,
franzelutelor si altor produse. Stafidele nu trebuie inmuiate si spalate mult timp, deoarece Tsi
pierd aroma

v Rachitelele se folosesc sub forma de gem pentru umplutura. Agrisul(de soiuri dulci)
dupa inlaturarea coditei se folosesc pentru decorarea torturilor si prajiturilor deschise.

v Prunele se pot folosi pentru ornarea produselor de patiserie numai daca li se scot
samburii. Din prune se prepara magiun, gem,dulceata folosite ca umplutura

v' Coacaza neagra poseda o aroma puternica si proprietati de jelificare bune, de aceea
se foloseste pentru prepararea dulceturilor si umpluturilor, folosite pentru umplutura.

v Nucile se folosesc la prepararea umpluturilor, pentru garnisire si presarare., datorita
proprietatilor gustative si proprietatilor nutritive se folosesc pe larg la prepararea produselor
de patisserie. Se folosesc intregi si maruntela framintarea aluatului, in umpluturi si la
garnisirea produselor. Nucile se pastreza la temperature de 0-4°C, umiditatea relativa a
aerului de pana la 75%.

v' Migdalele sint de doua feluri: amare-cu aroma puternica si dulci —mai putin aromate.
Din cauza ca contin acid cianhidric si au gust amarui, cantitatea de migdale amare nu trebuie
sa depaseasca 4 % de la masa totala. Sdmburii de migdale se folosesc fara a fi curatiti de
coaja. Daca este necesar de a o inlatura apoi migdalele se introduce pe citeva minute in
uncrop.

v' Fructele zaharizate si glasate se folosesc in patiserie pentru infrumusetarea
prajiturilor si torturilor. Fructele glasate se prepara din fructe proaspete, care se fierb in sirop
si apoi se usuca.

v' Pireul din fructe se prepara de cele mai multe ori dim mere, caise, prune,
agris,corcodus. Apoi se se amesteca cu zahar in proportie de 1:1 cu sterilizare ulterioara i
in proportie de 1:1,5 fara sterilizare de mai departe. Pireul gata are consistenta aluatului, usor
se amesteca si se bate cu alti componenti. Pireul pastreaza gustul si aroma fructelor naturale.

v' Magiunul- se prepara prin scaderea prin fierbere a pireului de fructe cu zahar pana
la o consistenta densa, omogena, ce se unge usor. Se pastreza in butoaie sau lazi pana la
6 luni la temperature de 20°C. Magiunul ce a prins mucehai sau fermenteaza, se fierbe din
nou cu zahar.

v Dulceata consta din fructe intregi fierte in sirop de zahar. Fructele mari se taie in
bucati. Pentru a obtine dulceata de calitate superioara ea se fierbe in citeva prize. Siropul are
o consistenta densa, fructele sunt repartizate uniform. Tn timpul fierberii dulcetii, pentru a evita
zaharisirea, uneori se adauga acid citric sau melasa. Dulceata se pastreza la temperature
camerei, temperature joasa provoaca zaharisirea iar cea ridicata fermentarea.

v' Gemul nu pastreaza forma fructelor, de aceea se fierbe intr-o priza. Se pastreza la
fel ca dulceata si magiunul




Calitatea fructelor
Principalele caracteristici de calitate ale fructelor stabilesc valoarea lor calitativa. Principalele
caracteristici se refera la:

v' Forma: variaza cu specia, soiul, gradul de maturare si conditiile de mediu.

v Marimea: se defineste prin diametrele transversale sau inaltimea la sdmantoase si
prin lungime, latime si grosime la sdmburoase.

v' Greutatea- este influentata de marimile dimensionale, fermitatea structurala-
texturala, volumul spatiilor lacunare, continutul in apa si substanta uscata.

v' Culoarea- este asociata cu valoarea nutritiva. La comercializarea in stare proaspata
se tine cont de culoarea epidermei, iar la prelucrarea industriala la culoarea pulpei.

v' Gustul- este caracteristic pentru fiecare specie, soi si este determinat de continutul si
raportul dintre glucide, acizi organici. Intensitatea este dependenta de gradul de
maturitate atins in momentul recoltarii. Gustul maxim- la maturitatea comestibila.

v" Mirosul- este dat de substantele preexistente si cele care se formeaza dupa recoltare
prin procese biochimice de transformare a unor substraturi: zaharuri, lipide, acizi grasi
liberi, etc.

v' Consistenta- proprietate structurala- texturald, este consideratd ca o finsusire
dinamica si este in functie de gradul de maturare - poate fi exprimata prin greutate,
dimensional, suprafata.

v' Starea de prospetime se apreciaza senzorial dupa gradul de turgescenta, dupa
aspectul viu. Prezenta pedunculului constituie un criteriu de prospetime/ calitate la
unele fructe, absenta lui favorizand pierderea suculentei, lezarea integritatii pulpei si
degradarea mai rapida.

Tabelul 2.2.2. Conditiile de calitate ale unor fructe

Aspect Culoare Gust si aroma
Fructe sanatoase, curate, | Epicarp de culoare | Gust dulce,
lipsite practic de orice | ce variaza de la | dulce-acrisor,
materii straine vizibile, fara | galbui - verde | aroma intensa,
daunatori si fara deprecieri | pana la roz -rosie | specifica, fara
cauzate de  daunatori; | intensa, Pulpa de | gust strain, fara
Fructe sferice, cu epicarp | culoare alb- | miros strain.
neted, lucios; Pulpa neteda, | galbuie.
potrivit de crocanta i
suculenta.

Portocale Fructe intreqi, fara zgirieturi | Tipica soiului. | Placut, specific
sau taieturi cicatrizante, | Fructele cu | soiului, fara miros
sanatoase, curate, fara | coloratie  verde | si/sau gust strain
materii straine vizibile, fara | deschis sunt
boli sau deteriorari cauzate | admise, cu
de acestea, fara semne de | conditia ca
zbarcire interioara, fara |aceasta sa nu
deteriorari cauzate de | depaseasca 1/5
temperatura scazuta sau | din suprafata
inghet, fara umezeala | totatd a fructului.

Lamai externa anormala. Specifica  soiului

(fructele care au o

v culoare verde, dar

nu verde inchis

sunt permise, in

L — cazul in care

indeplinesc
cerintele  minime
cu privire la




continutul de suc
(20 %).

Fructe intregi, tari,
& sanatoase, curate, fara
d materii straine vizibile, fara
paraziti sau  deteriorari
cauzate de acestia, cu
pedunculul intact, fara
indoituri, infectie fungica,
fara lovituri, malformatii sau
curbura anormala a
fructului.

Caracteristica
soiului

Placut, dulceag -
specific  soiului,
fara miros si/sau
gust strain

Fructe intregi, nedeteriorate,
sanatoase, curate, fara
materii straine vizibile, fara
urme de pamant, cu aspect
proaspat, dar nespalate,
fara daunatori sau urme de
atac al acestora, fara si
umezeala anormala, cu
pulpa lipsita de orice
deteriorare.

Caracteristica
soiului

Placut, specific
soiului, fara miros
si/sau gust strain

Fructe intregi, nedeteriorate,
sanatoase, curate, fara
materii straine vizibile, fara
urme de pamant, cu aspect
proaspat, dar nespalate,
fara daunatori sau urme de
atac al acestora, fara si
umezeala anormala.

Caracteristica
soiului.

Placut, specific
soiului, fara miros
si/sau gust strain

Legumele — clasificare, conditii de calitate si aprecierea calitatii

Legumele sunt alimente de origine vegetala cu un rol important in alimentatie, datorita
caracteristicilor lor: gust si aroma deosebite; furnizeaza elemente nutritive pretioase (glucide

simple, saruri minerale, vitamine); sunt alcaline neutralizand

aciditatea excesiva din

organism, rezultata din consumul ridicat de came si alte alimente de origine animala; au
efecte terapeutice, distrugand bacteriile patogene datorita substantelor fitoncide continute

de telina, ceapa, usturoi, hrean.
Clasificarea fructelor

Legumele se clasifica dupa partea comestibila a plantei care se foloseste in alimentatie este

prezentata in tabelul 2.2.3.

Tabelul 2.2.3. Clasificarea legumelor

Clasa legumelor

Representanti

Radacinoase

morcov, patrunjel, pastarnac, telina, ridichi, sfecla rogie

Tuberculifere

cartofi, batat, topinambur

Bulbifere ceapa, usturoiul, prazul
Varzoase varza, conopida, brocoli, gulie
Fructoase rosii, vinete, ardei,castraveti, dovlecei, pepeni




Pastaioase fasole, mazare, linte

Frunzoase spanac, salata, loboda, rucola

Condimentare frunze de telina,leustean, tarhon, patrunjel, marar
Perene anghinare, sparanghel, hrean

Culturi speciale ciuperci

Inainte de a fi folosite legumele se spald minutios in apa curgatoare si se usucéd la aer.
Majoritatea legumelor se folosesc la prepararea umpluturilor.

Compozitia chimica a legumelor
Legumele au in compozitia lor o proportie insemnata de apa (75—95 %). Substanta uscata
este formata mai ales din glucide (intre care celuloza ocupa uneori un loc important).

Proportia glucidelor variaza in functie de specie, astfel:
v contin intre 1 si 5 % glucide: salata, dovleceii, rosiile, vinetele, castravetii, verdeturile;
v contin intre 5 si 10 %: fasolea verde, ceapa, morcovii, prazul, sfecla, telina, mazarea
verde, varza de Bruxelles, carotele;
v' contin intre 15 si 20%: cartofii, hreanul, fasolea uscata fiarta, lintea si mazarea uscate
fierte.
Glucidele se gasesc sub forma glucozei, fructozei, zaharozei, amidonului si a celulozei.
Proteinele sunt prezente in general in cantitate redusa, cu exceptia leguminoaselor uscate,
unde proportia lor este crescuta.
Lipidele se gasesc in proportie scazuta, cu exceptia semintelor oleaginoase, unde se afla
intr-o proportie ridicata.
Vitaminele si elementele minerale se gasesc in proportie importanta in majoritatea
legumelor verzi. Dintre vitamine, cantitati importante de acid ascorbic (vitamina C) sunt aduse
de frunzele verzi (verdeturi) si de unele fructe (ardeii, rosiile), tuberculi (sparanghelul, cartofii),
bulbi (ceapa cruda).
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Fig. 2.2.5. Compozitia chimica a legumelor (brocoli, rosii, ceapa, dovleac, cartofi, morcov )
Calitatea legumelor

Verificarea calitatii legumelor se face pe baza examenului organoleptic, urmarindu-se
identificarea caracteristicilor de mai jos:



Tabelul 2.2.4. Verificarea calitatii organoleptice a legumelor

Proprietati Verificarea organoleptica

Starea de prospetime -se apreciaza dupa aspect, forma si culoare, nu se admit legume
vestede sau cu portiuni vestejite

Autenticitatea soiului -se compara legumele destinate consumului sau prelucrarii in

bucatarie cu legume reprezentate prin mostre, mulaje sau
planse colorate

Forma soiului -se stabileste prin comparatie cu mostre de referinte, putand fi
identificate, in functie se soiul legumelor, forme cilindrice,
conice, ovale, sferice etc

Marimea legumelor -se exprima prin greutate, volum, lungime si se verifica prin
masurarea cu rigla sau céantarirea unei bucati, respectiv a
numarului de bucati la kilogram

Culoarea cojii -se stabileste la lumina naturala si indica gradul de maturitate al
legumelor. In cazul prezentei mai multor culori, se ia in calcul
pigmentul predominant

Starea de sanatate -se apreciaza cu ochiul liber sau cu lupa, nu se admit legume
atacate de boli sau daunatori, murdare, prezentadnd urme de
pamant sau substantei

Culoarea pulpei -se verifica prin sectionarea unui esantion de legume extrase in
mod aleatoriu, dintr-o cantitate apreciabila

Consistenta pulpei -se verifica prin palparea mai multor legume extrase dintr-un lot,
eventual prin degustare

Gustul si aroma -se apreciaza prin degustare, mirosire , observanduse

diferentieri in functie de soi, gradul de maturitate, conditiile in
care au fost cultivate

Produse gustative (condimente, acizii alimentari, stimulente) — clasificare,
clasificare, caracteristica, conditii si termeni de pastrare

Pentru aroma si gust in produse se adauga substante aromatice naturale si sintetice. La cele
naturale se refera aromatizatorii, obtinuti de la prelucrarea boabelor de cafea, cacao,
siropurile de fructe, vinurile etc.

Sintetici sunt aromatizatorii obtinuti pe cale chimica.

O conditie importanta a folosirii unui sau altui aromatizator este priceperea de a imbina
mirosul natural al produselor cu mirosul substantelor aromatice. Unele produse au aroma si
gust specifice. In specialititile de cofetarie preparate din aceste produse nu se adaugéa
aromatizatori. Astfel, daca se folosesc nuci, migdale si cacao nu se folosesc esente.

Grupa produselor gustative cuprinde condimente, stimulente, bauturi nealcoolice si
alcoolice.In domeniul cofetariei cel mai des utilizate sunt condimentele, iar din categoria
stimulentelor este utilizata cafeaua si unele bauturi alcoolice.

Condimentele
Clasificarea generala a condimentelor presupune divizarea acestora dupa efectul pe care il
produc asupra produselor finale.



& -condimente acide: otet, sare de lamaie;

-condimente vegetale picante: piper, mustar, boia;

-condimente vegetale aromate (mirodenii): vanilie,
dafin, scortisoara,;

Fig. 2.2.6. Clasificarea condimentelor

Condimente vegetale
Partile uscate si maruntite ale plantelor, ce contin substante aromatice, se folosesc pe. larg
la prepararea produselor. de cofetarie/patiserie, mai ales a turtelor dulci. Datorita lor
produsele capata aroma si gust specifice.

Inainte de folosire condimentele se elibereazd de impurititi, se maruntesc pana la
dimensiunile necesare si se macina printr-o sita cu ochi de circa 1,5 - 2,5 mm. Condimentele
se pastreaza in vase bine inchise, fara a deschide ambalajul, fiecare fel aparte, deoarece ele
usor isi transmit aroma.

Caracteristici

- sunt de regula de origine vegetala, cu exceptia celor saline;
- confera un gust special preparatelor: acru, sarat, picant si aromat;

- datorita continutului in uleiuri eterice, au rolul de a intensifica secretjile gastrice stimuland
in acest fel pofta de méancare;
- nu au o valoare nutritiva;

- se adauga in preparatele culinare in cantitati mici pentru a le da gust si aroma placute,

influentand uneori si aspectul acestora.

Tabelul 2.2.5. Caracteristicile si domeniile de utilizare ale condimentelor naturale

Denumirea P_a_lrtea} < Dom_e_nlul de Caracteristica
utilizabila utilizare
Anasonul (Pimpinella Fructe mature, | Industria de Prezinta fructe, cu doua seminte ale
anisum) uscate, lungi, panificatie, unei plante tropicale. Poseda gust
de culoare aromatizarea dulceag si aroma specifica. Contin
rosie verzuie bauturilor pana la 6 % de ulei eterice. Se
alcoolice folosesc in stare farimitata (pentru
presarea produselor) si sub forma
de decoct.

Chimenul Fructe mature, | Industria Seminte de forma ovida-alungita
(Carvum carvi) uscate, lungi carnii, de ale unei plante bienale. Au o aroma
de 4-6 mm, de | panificatie, puternicd si gust amar placut.
culoare aromatizarea Contin pana la 6% de uleiuri
cenusiu- branzeturilor, eterice. Se folosesc pentru

cafenie lichiorurilor presararea produselor.
Fructe mature, | Aromatizarea Semintele de coriandru sunt
. uscate, sferice, | preparatelor sferice, cu diametru de 2—6 mm,
Coriandrul cu diametrul din carne, a galben-brune sau brune, cu cele
(Coriandrum sativum) .. P . .
de cca. 3mm, | produselor doua jumatati unite, sunt rareori
utilizate independent deoarece se




de culoare
galben-bruna

zaharoase si a
bauturilor
alcoolice

combina foarte bine cu majoritatea
celorlalte condimente. Acestea
produc un gust complet special
cand sunt folosite Tmpreuna
cu chimionul, asa cum se intampla
adesea in  amestecurile de
condimente pentru curry. Semintele
sunt utilizate si la produsele de
patiserie, sosuri si carnati, precum
si la preparatele cu carne, legume
si linte.

Cuigsoarele
(Caryphylus aromaticus)

Muguri florali
uscatj,
greutatea a
100 cuisoare =
6-11g

Industria
panificatiei, a
conservelor,
a produselor
zaharoase, a

Prezinta bobocii de floare uscati ai
copacului tropical Caryophyjllus
aromaticus. Contin panala 14 % de
uleiuri eterice. Daca cuisoarele
plutesc in apa in pozitie orizontala,

bauturilor inseamna ca sunt de calitate
proasta. Se livreazda 1n stare
macinata sau intreaga. Se folosesc
la prepararea turtelor dulci si
umpluturilor din fructe.
lenibaharul Fructe uscate Industria Bobul de enibahar este de marimea
Pimenta dioica de marimea carnii, de unui bob de piper mare, cu gustul
R : unui bob de panificatie, a jute si aromat, asemanator
mazare (5-8 bauturilor nucsoarei, scortisoarei, ghimbirului
mm), de alcoolice, la sau cui.oarelor. Enibaharul se
culoare bruna | fabricarea foloseste la condimentarea
(nuanta pastei de mancarurilor grele, precum prajeli,
roscata) mustar alimente fierte mai mult de 2 ore.
Nucsoara Seminte Industria carnii, | sunt semintele de forma ovida ale
(Myristica fragrans Houtt) | uscate, de panificatie, | copacului tropical micsor. Au o
2 decaojite, cu a bauturilor | aroma specifica si gust astringent,
lungimea  de | alcoolice, la | contin pana la 15 % de uleiuri
15-30 mm, | fabricarea eterice.
grosimea  de | pastei de
10-20 mm, de | mustar
culoare galben
bruna
Coaja lastarilor | Industria Este coaja unor copaci tropicali cu
Scortisoara lungi, bauturilor, in gust amarui si miros picant, datorat
(Cinamomum fermentata, patiserie, prezentei Tn ea a uleiurilor eterice
ceylonicum) rasucita, cofetérie (3,5 - 5 %)- Se livreaza sub forma
uscata de praf in ambalaj de hirtie cite 25
g sau sub forma de bucati de coaja.
Ea nu trebuie sa aiba miros de
mucegai, precum si alte mirosuri
straine. Se adauga la prepararea
unor feluri de aluat, umpluturi, la
fierberea dulcetei din fructe putin
aromate.
Fructe In cofetarie, Pastaile verzi ale plantei tropicale
recoltate industria prod. | cu o lungime de 15 - 25 cm, cu
. Tnainte de zaharoase, a aroma puternica caracteristica,
Vaniia maturitate, bauturilor cauzat de prezenta vanilinei (pana
(Vanilia plantifolia) . - .
uscate, , lungi | alcoolice, la 3%) si a altor substante
de 12-25 cm si | aromatizarea aromatice. Vanilia se foloseste in

cu latime de 10

stare macinata sau sub forma de
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Pastaile pot fi
folosite atat

mm, de deserturilor, a | extract in alcool pentru
culoare negru- | inghetatei aromatizarea cremele Si
brun umpluturilor.
)
)
Stigmatele Industria Stigmatele uscate ale florilor de
florii uscate bauturilor sofran. Se foloseste drept colorant
alcoolice si si substanta aromatica. Contine
cofetarie 0,6% de uleiuri eterice. Se
Sofranul introduce in aluat in timpul
(Croccus sativus) NP .
framintarii din rationamentul 0,1 g la
1 kg de produse coapte. Sofranul
se usuca, se marunteste si se
toarna peste el apa fierbinte sau
alcool si se infuzeaza 24 de ore.
- Apoi infuzia se filtreaza si se
N foloseste la prepararea produselor
din aluat dospit si a unor feluri de
chec. Cu sedimentul ramas dupa
filtrare se aromatizeaza aluatul
pentru turte dulci.
Fenicul Fructe uscate, | Industria de Semintele de fenicul, numite si
lungi de 7-9 panificatie, seminte de anason dulce, au
mm si late de aromatizarea culoare galben-maronii cand ating
3-4 mm, de bauturilor maturitatea, sunt aplatizate au
culoare alcoolice miros si gust aromat. Semintele
verdebruna sunt utilizate pentru condimentarea
sau galben- preparatelor dulci si sarate din
verzuie intreaga lume.
Se poate gasi | Gastronomie, | bace verzi uscate, ce contin 9 - 18
in forma de aromatizarea seminte. Au miros placut, gust
Cardamonul VS - . : : o e
Elettaria cardamomum pastaie si bauturilor si astringent amarui, conditionat de
contine 6-10 deserturilor. prezenta a 8 % de uleiuri eterice. Se
seminte de livreaza n tuburi de sticla in stare
culoare farimitata sau intregi. Se folosesc
neagra. pentru aromatizarea produselor de

patiserie.

intregi cat si
pisate.
Ghimbir Radacini de Gastronomie, Radacinile uscate ale unei plante
Zingiber officinale culoare Industria de tropicale multianuale. Au forma
galbuie, poate | panificatie, placuta specifica si gust astringent,
fi utilizat si Tn aromatizarea | datorat unui continut de uleiuri
forma de bauturilor eterice de 3%. Ambalarea si
pulbere. alcoolice. utilizarea aceeasi ca si a

cardamonului.

Deoarce preponderent condimentele sunt prezentate in forma uscata (pulbere sau seminte)
este foarte important de a se pastra la rece (<18°C) loc uscat (umiditate relativa 60%), bine
ventilat, de preferinta ferit de lumina si caldura.




Sarea de bucatarie — (NaCl) imbunatateste calitatile gustative ale produselor. Se livreaza in
saci de hartie dubla sau in pachete. Se pastreazé la o umiditate relativd de 75%. Inainte de
folosire se cerne. Sarea sub forma de cristale se dizolva preventiv si se filtreaza printr-o sita
cu pori de 0,5 mm.

Vanilina — este un produs sintetic sub forma de praf alb, cristalin, cu aroma foarte puternica,
de aceea, n aluat se pune in cantitati foarte mici. Pentru a asigura dozajul corect se va folosi
solutia de vanilina sau pudra de vanilie.

Solutia de vanilina se prepara prin dizolvarea a 10 g de vanilina in 200 g de apa fierbinte (80
°C) sau in alcool rectificat de 96° in proportie de 2:1. Pentru prepararea pudrei de vanilina
(1000 g) vanilina (40 g) se amesteca cu alcool etilic (40%), amestecul sc incalzeste pana la
dizolvarea vanilinei. Dupa aceasta solutia sc amesteca cu 1000 g de zahar pudra, se usuca
si se cerne. Continutul de vanilina in produsele de patiserie nu trebuie sa fie mai mare de 0,6
%.

Esentele alimentare prezintd amestecuri de substante odorante naturale si sintetice in apa
sau alcool. Au o aroma puternica.

La fabricile de cofetarie se folosesc esente de vanilie, de lamaie, de portocale, de migdale,
de rom etc. Se pastreaza in vase de sticle cu dopuri rodate, in cosuri gi lazi cu rumegus, in
incaperi intunecate si reci. Esentele se livreaza in concentratie unica, dubla, cvadrupla. in
retete se indica necesarul de esenta de concentratie unica. Daca se folosegte esenta mai
concentrata, norma se micsoreaza de 2 sau de 4 ori. Nu se admite inlocuirea esentei indicate
in reteta cu alta. Esentele se adauga in creme, aluat si siropuri numai in stare rece, deoarece
la Tncalzire esentele isi schimba aroma.

Acizii alimentari

Acidul tartic se obtine din deseurile de la fabricarea vinurilor. Prezinta cristale incolore sau
praf. Se pastreaza in butoaie sau lazi asternute cu pergament, in incaperi uscate.

Acidul tartric trebuie dizolvat in proportia de 1:1, adica la 100 g de acid se iau 100 g de apa
calda (70 — 80 °C).

La prepararea produselor de patiserie doza de acid dizolvat, indicata in tabelele de repartitie
din culegerile de retete, se dubleaza, deci in loc de 2 g de acid se i-au 4 g de solutie.
Acidul citric se obtine prin fermentarea zaharului de catre o ciuperca sau prin extragere din
lamaie. Aspectul exterior, folosirea si pastrarea acidului citric sunt aceleasi, ca si a celui
tartric.

Acidul lactic se obtine prin fermentarea materiei prime ce contine glucide (zahar, amidon,
melasa), de catre bacteriile acido-lactice. Se livreaza in stare dizolvata in concentratii de 40
— 70 % sau sub forma de pasta. Are un gust mai rau decat acidul tartric. Acidul lactic de
calitatea 1 de obicei este incolor sau slab-galbui, de calitatea a 2 - galben sau cafeniu-
deschis, de calitatea a 3 - galben sau cafeniu inchis. Solutia de acid lactic trebuie sa fie fara
precipitat sau tulbureala.

Acidul acetic se produce in concentratii de 3,6 si 9 %. La dozajul din retete se va tine cont
de taria solutiei de acid acetic si inainte de folosire se va dilua cu apa.

Stimulentele sunt produse de origine vegetala folosite sub forma de bauturi cu scopul "‘|
de a stimula sistemul nervos, de a activa pulsul si a creste tensiunea arteriala. Rolul
stimulativ se datoreaza alcaloizilor si substantelor aromatizante din continutul
stimulentelor. Folosite in cantitati moderate au rol de stimulatori, dar consumul in
cantitati mari produce dezechilibre sistemului nervos.




Vinurile si coniacul. Se folosesc pentru aromatizarea cremelor, jeleurilor si siropurilor. Sunt
binevenite in aceste scopuri vinurile de masa, cu alcool, aromatizate. Vinaurile trebuie sa
aiba aroma, gust si culoare specifica, nu se admite prezenta precipitatului sau a tulburelei,
gustului si mirosului strain. La stabilirea dozei se va lua in consideratie taria vinului. Vinurile
se ambaleaza in sticle si se pastreaza la 10 - 15° C.

Cacao - praf se obtine prin macinarea si degresarea partiala a boabelor de cacao. Praful
contine 14% de grasimi, umiditatea nu depaseste 7,5%, poseda gustul si aroma specifica
pentru cacao. Se adauga in aluat si creme.

Cafea naturala rasnita se obtine prin prajirea si maruntirea boabelor de cafea. Umiditatea
nu depaseste 7 %. Continutul de substante extractive solubile in apa 20 — 30 %. Cafeaua se
foloseste sub forma de extract apos pentru a da gust de cafea cremelor si aluatului.

Ambalarea, pastrarea si marcarea condimentelor
Prin ambalarea corespunzatoare trebuie mentinuta integral calitatea Tnsusirilor gustative i
mai ales olfactive ale condimentelor. Se pot ambala in pungi si plicuri de hartie cu polietilena
termosudate sau lipite, pungi de hartie la interior cu imitatie pergament sau pergament cristal,
in flacoane de sticla sau material plastic - inchise si sigilate. Daca provin din import trebuie
sa fie marcate pe eticheta cu urmatoarele mentiuni:

- denumirea comerciala a condimentului; /

- fara de provenienta;

- anul recoltei;

- masa neta;

- data ambalarii;

- termenul de valabilitate;
Pastrarea se face la umiditate de 70-75% si temperatura maxima de 20°C. Termenul de
valabilitate este in functie de condiment si ambalaj (ca ex. piperul negru si alb are 2 ani,
scortisoara 3 ani, foile de dafin 12 luni termen de valabilitate).

Coloranti alimentari - clasificare, caracteristica, conditii si termeni de pastrare

Culoarea este o insusire a calitafii senzoriale a unui produs alimentar, perceputa vizual.
Colorantii alimentari sunt substante organice sintetice sau naturale, care au culoare proprie
si care au proprietatea de a colora substraturile pe care sunt aplicate (aluaturi, creme etc.)

Colorantul ideal trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:
B sa nu fie toxic sau cancerigen;
B sa fie dispersabil si/sau solubil, in functie de destinatie;
B sa nu aiba gust si miros specific;



(pasteurizare, sterilizare, fierbere);
sa fie stabil la depozitare;

sa fie disponibil si economic;
sa fie aprobat de legislatia in vigoare.

Dupa origine

Sintetici

galbeni
oranj
dupa
proprietatile albastri
tinctoriale
negri

Fig. 2.2.6. Clasificarea colorantilor alimentari

Coloranti naturali:

sa fie stabil la lumina, intr-un domeniu larg de pH (2 — 8);
sa fie stabil termic, compatibil cu tratamentul aplicat produsului alimentar

sa nu reactioneze cu metalele si nici cu agentii oxidanti/reducatori;
sa posede caracteristici identice pentru fiecare lot;
sa poata fi detectat/dozat prin metode analitice;

Coloranti naturali sunt cafeaua,
cacao, ciocolata, sucurile, zaharul ars,
precum si colorantii de origine animala
si vegetala.

Colorantii sintetici tartrazina si
indigocarmina sunt inofensive si sunt
admise pentru folosire de catre
ministerul ocrotirii sanatatii.

B Sunt substante colorate, prezente in mod natural in produse comestibile, din care se

obtin prin extractie.

B Aditivi sunt considerate si sursele naturale, care nu sunt consumate ca produse
alimentare si care nu sunt folosite ca ingrediente.

m In categoria aditivilor mai intra si:



B colorantii de caramel, considerati a fi naturali desi se obtin prin tratament
termic din glucide nutritive precum zaharoza, dextroza, sirop de glucoza etc.
B rosu de cosenila, obtinut prin maruntirea fina a insectei Dactylopius coccus
cacti, uscata.
Curcuma

+ Este o pulbere obtinuta prin macinarea rizomilor plantei Curcuma longa, care contine
un pigment galben numit curcumina, cu gust perticular, aromat.

+ Este utilizata pentru colorarea margarinei, a emulsiilor de grasime, gemuirilor,
jeleurilor, marmeladelor, preparatelor din carne etc.

Rosul (carminul) de cosenila (cochenilla)

« Obtinut prin extractia apoasa a copului uscat al insectei femela Dactylopius
coccus/Coccus cacti.

» Principiul colorant al cosenilei este acidul carminic (10% din corpul uscat al insectei).

» Acidul carminic este solubil in apa si alcool. Culoarea variaza cu pH-ul, astfel:

* lapH=4,8—-galben

+ lapH=6,2—violet
Se utilizeaza la fabricarea preparatelor din carne, peste, pentru colorarea membranelor, la
colorarea cerealelor pentru micul dejun. Se foloseste solutia amoniacala de carmina: la 10 g
de colorant se adauga 20 g de apa amoniacala, dupa o ora se adauga 200g de apa si se
fierbe pana la disparitia mirosului de amoniu dupéa ce solutia se filtreaza. Carmina este de
culoare rosie sau roza, dar venind in contact cu metalul colorantul devine violet.
Sofranul
Stigmate uscate ale florilor de sofran.Se pune cu apa fierbinte sau alcool pe 24 ore sa se
infuzeze apoi infuzia se filtreaza.
Caramelul

» Se prezinta sub forma lichida sau solida, de culoare brun-inchis, solubil in apa.

+ Se obtine prin actiunea controlata a caldurii asupra zaharurilor, in prezenta unor agenti
promotori de caramelizare: carbonat de Na (coloranti caramel clasa |, culoare bruna),
sulfit de sodiu (clasa I, culoare galben-oranj), NH3 (clasa lll, culoare bruna), sulfit de
amoniu (clasa 1V, culoare brun-gri).

« Utilizarile celor 4 clase de coloranti caramel sunt:

» Clasa | : extracte de cafea

» Clasa Il : lichior, rom, bauturi tip cognac, aperitive pe baza de vin

» Clasa lll : sosuri, bere, otet

» Clasa IV : produse de patiserie, snack-suri, bauturi carbonatate

« Pentru obtinerea unor nuante de caramel diferite, se practica diluarea cu apa

Saflorul
Se obtine din petalele florilor. Contine doua substante colorante galbena si rosie. Culoarea
galbena se obtine prin fierberea saflorului in apa sau grasimi, cea rosii prin fierberea in alcool
sau baza. Sub actiunea luminii, aerului, umiditatii culorile repede se altereaza, de aceea se
va dizolva intr-o cantitate mica de apa si pana la utilizare se va pastra in vase de culoare
inchisa in incapere uscata.

Pe langa colorantii sus numiti se mai folosesc se coloranti naturali din fructe si legume, ca de
exemplu, colorantul preparat din tescovina soiurilor de culori intunecate de vita de vie,
colorantul rosu din coacaza neagra si soc negru. Se studiaza colorantii din ceai, din scorus
cu fructe negre, morcov etc.

Tabelul 2.2.6. Concordanta intre aroma si culoare

Aroma Culoare
Banane, lamaie, ananas, miere Galben
Anason, eucalipt, fistic, menta, mar, banana Verde
Capsuni, fragi, zmeura, visine, rom Rosu
Coacaze negre Violet




Portocale, mandarine, caise Portocaliu
Trandafir Roz
Vanilie, migdale, bergamot, menta, ananas Alb (fara adaos de colorant)

Limitele folosirii colorantilor naturali:

v de regula, sunt mai scumpi

v' puterea coloranta poate varia cu lotul si este mai redusa decat cea a colorantilor
sintetici

v" sunt neeconomici comparativ cu cei sintetici, deoarece pentru realizarea aceleiasi
culori/nuante este necesara o cantitate mai mare

v frecvent, poseda gust si/sau miros

v" sunt instabili la caldura si lumina

v' cei solubili in apa sunt higroscopici

v"sunt compatibili numai cu anumite sisteme de produci_;le

: V_E;-.-‘,-— ¢ m“h*, “5

]‘ -r-,”“--'gg-—'fiilﬂlllll[l
il & 4

| sEE 0833333
Coloranti sintetici:

* Mai sunt numiti si artificiali
* Nu exista ca atare in natura sau sunt prezenti in produse necomestibile, se obtin
prin sinteza chimica

Cei mai importanti coloranti sintetici sunt:
Tartrazina (galben)
Galbenul oran;j

Azorubina (rosu)
Amaranthul (rosu)
Ponceau 4R (rosu aprins)
Allura Red (rosu)

Negru briliant

AN N NN N NN

Tetrazina - prezinta un colorant pulverulent de culoare oranj-deschisa, se dizolva bine in
apa, rau in alcool si nu se dizolva in grasimi. Pentru obtinerea solutiei se ia apa distilata, se
adauga colorant si se fierbe 10 - 15 min pana la dizolvarea completa a colorantului. Solutia
obtinuta se filtreaza prin doua straturi de tifon sau printr-o sita cu pori de 0,5 mm.

Indigocarmina- este o pasta neagra-albastrie. Fiind dizolvata in apa da culoarea albastra.
Pasta se dizolva in apa calda de 70 — 80 °C (se foloseste solutia de 5 %) si se filtreaza, cum
este aratat mai sus.

Utilizarile colorantilor azoici in industria alimentara:

Tartrazina — bauturi alcoolice si nealcoolice, conserve de mazare, bomboane;

Galbenul oranj si azorubina — bauturi alcoolice si nealcoolice, produse zaharoase;
Amaranthul — vinuri aperitiv, bauturi alcoolice cu < 15% alcool in vol., peste rosu;

Ponceau 4R — carnati uscati, gemuri, jeleuri, marmelade si alte produse din fructe;

Allura Red — carnati, conserve de carne, hamburgeri;

Cu exceptia colorantului Allura Red, care se utilizeaza singular, ceilalti coloranti se pot utiliza
atat singulari cat si in combinatie cu alti coloranti;

Albastru briliant si albastru patent — marcarea carcaselor, bomboane, bauturi, inghetata;
Verde briliant — conserve de mazare, gemuri, marmelade, pudding-uri, inghetata.




Pentru colorarea cremelor se folosesc urmatoarele cantitati de solutii (tab. 2.2.7).

Tabelul 2.2.7. Norme de utilizare a colorantilor sintetici.

Culoarea cremei

Cantitatea de colorant dizolvat in ml in 10 kg de crema

Galben slab 12 -
Galben intensiv 20 -
Verde slab 8 8
Verde intensiv 10 10

Il Se pastreaza colorantii alimentari in vase de culoare inchisa fiindca sub actiunea luminii,

aerului se schimba culoarea.

Agentii de textura (Gelifiantii) — clasificare, caracteristica, conditii si termeni de

Gelatina

pastrare

Gelifiantii ofera consistenta preparatelor prin
formarea unui gel, sunt de origine animala
(gelatina) ori vegetala (amidon, pectina etc.) si
includ un numar relativ mare de substante care,
prin dizolvare ori dispersare in apa rece sau calda
si apoi incorporate in produsele alimentare, au
efect liant ori de ingrosare.

Conform legii, agentii de gelificare sunt trecuti in
lista de ingrediente sub forma literei E urmata de
un numar: E 406: agar-agar, E 407: caragenan,
E 412: guma guar, E 414: guma arabica, E 415:
guma xantan, E 428: gelatina, E 440: pectina.

Gelatina este cel mai cunoscut agent de gelificare si cel mai vandut la nivel mondial, undeva
la 350.000 de tone pe an. Gelatina alimentara este un produs natural care se obtine prin
fierberea colagenului extras din oase, piele, cartilaje si ligamente de animale.

Gelatina se regaseste in forma de pulbere, granule sau foi si se foloseste ca substanta de
ingrosare. Dupa dizolvare aceasta capata consistenta asemanatoare cu cea a unei smantini
si se poate incorpora n alte compozitii, cum ar fi: creme, frisca, iaurt, piure de fructe, etc. In
cofetarie, gelatina se foloseste la prepararea cremelor, sosurilor si a glazurilor.

Trebuie de retinut ca gelatina se utilizeaza in cazul articolelor de cofetarie/articolelor
ce urmeaza a fi mentinute la rece, pentru ca aceasta sa se stabilizeze.

GELATINA

Pectina

PECTINA

AGAR AGAR




Aceasta reprezinta o fibra solubila din partile nelemnoase ale plantelor. Fructele cu cel mai
bogat continut in pectina sunt portocalele, merele, piersicile, grapefruitul si caisele. Pectina
amestecata cu apa, dupa care fiarta, capata aspectul unei gelatine si se foloseste la obtinerea
gemurilor, marmeladei, jeleurilor si glazurilor. De asemenea, se mai utilizeaza si la
prepararea iaurturilor, sucurilor si budincilor.

Agar-agarul
Agar-agar este alternativa vegetala a gelatinei. Acest agent se obtine din algele marine prin
procesul de fierbere si apoi solidificare. Agar-agarul se utilizeaza in bucataria moleculara, in
panificatie si la fabricarea produselor din lapte, carne si peste. in cofetarie se foloseste la
prepararea inghetatei, cremelor, gemurilor si bomboanelor.
Spre deosebire de gelatina, agarul si pectina nu au nevoie de regimuri de temperatura de
regrigerare, acestea stabilizanduse chiar la temperatura camerei.

Amidonul
Amidonul este o poliglucidd de origine vegetald, solubild in apa fierbinte. In cofetarie si
patiserie, amidonul se utilizeaza la prepararea sosurilor pentru diverse prajituri. Prin actiunea
sa rapida, sosurile raman limpezi ceea ce il face ideal pentru dulciurile cu fructe.

AMIDON CARAGENAN GUMA ARABICA

Caragenanul
Acesta se extrage din algele rosii comestibile ale Oceanului Atlantic. Se foloseste in industria
alimentara ca si agent de ingrosare si stabilizator. In prepararea deserturilor se foloseste
pentru sosuri, budinca, serbeturi, gemuri, produse de patiserie, jeleuri etc.

Guma arabica
Aceasta este un produs natural ce se extrage din rasina de acacia, arbust tropical din familia
leguminoaselor. In cofetérie se foloseste pentru prevenirea cristalizarii zaharului, dar si la
producerea unor sortimente de bomboane.

Inventar si ustensile pentru aprecierea calitatii materiei prime auxiliare

Pentru aprecierea calitatii materiilor prime auxiliare se folosesc aceleasi ustensile ca si an

cazul materiilor prime de baza. Astfel, in acest scop, sectia de patiserie seva dota cu:

- Cantare

- Termometru pentru alimente

- Site (pentru a determina gradul de impurifiare a fainurilor, pudrei de zahar, etc.)

- Cutitele sunt folosite pentru a taia fructele sau legumele, si respectiv pentru a le analiza
calitatea

m Glosar de termeni

Afanatori — produse, care elimina substante in stare gazoasa, ce asigura porozitatea
aluatului.

Liofilizare - Procedeu de conservare a alimentelor constand din sublimarea apei cu ajutorul
vidului din produsele in prealabil congelate.



Mojar - Vas de forma semisferica cu peretii grosi, de portelan, sticla, metal, material plastic,
care serveste, in farmacii si in laboratoare, la maruntirea fina a diferitelor substante prin

frecare
Volatil

a lor cu ajutorul unui pistil.
- Care se evapora usor la temperaturi obisnuite; volatilizabil.

Normalizarea laptelui - operatiunea prin care laptele este adus la un anumit continut de
grasime. Aceasta practica se foloseste in tehnologia obtinerii branzeturilor (deoarece fiecare
sortiment de branza are un anumit continut de grasime raportat la substanta uscata).
Microorganisme - Organism vegetal sau animal vizibil numai la microscop.

Porozitate - Proprietate a unui articol de cofetarie/patiserie/brutarie de a fi poros.
Fermentatie - Proces de transformare, de descompunere, de alterare a substantelor
organice sub actiunea fermentilor produsi de microorganisme;
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Verifica cunostintele:

1. Care sunt materiile prime auxiliare utilizate in cofetarie?

2. Care sunt metodele de afanare utilizate in cofetarie?

3. Ce tipuri de lapte se utilizeaza in cofetarie?

4. Cum se clasifica produsele gustative?

5. Ce sunt stimulentele?
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