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1

Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la o metodd de apreciere a
termostabilitatii umpluturii pentru produse de
panificatie si cofetarie.

Metoda, conform inventiei, prevede
calcularea valorii indicelui de termostabilitate
a umpluturii cu un continut de substante uscate
de 30...65%, obtinutd din urmaétoarele
componente pentru 100 kg produs finit, in kg:
materie prima de fructe, pomusoare sau
legume 45,0...50,0, =zahar 20,2...57,1,
amidon 0,5...1,0, guma gellan 0,1...1,0, acid
citric 0,1...0,3, utilizand formula:

Bl = 59,65 — 4,76A — 85,26G + 0,33SU +
49,19A- G + 0,12A- SU +0,22G- SU -

2
0,82A2- G- SU + 290,87G®> — 189,69G° —
0,0087SU?,

unde:

Bl — indicele de termostabilitate, unitéti

G — continutul de guma gellan, kg

A — continutul de amidon, kg

SU — continutul de substante uscate, %,

totodata daca valoarea BI este egala cu
90...100 unitati umplutura poseda
termostabilitate  inaltd, cu 80...89 -
termostabilitate medie, iar daca este mai micd
de 80 umplutura este termic instabila.

Revendicari: 1



(54) Method for evaluating the thermostability of stuffing for bakery and

confectionery products

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
in particular to a method for evaluating the
thermostability of stuffing for bakery and
confectionery products.

The method, according to the invention,
provides for the calculation of stuffing
thermostability index value with a content of
dry substances of 30...65%, prepared from the
following components for 100 kg of finished
product, in kg: fruit, berry or vegetable raw
material 45.0...50.0, sugar 20.2...57.1, starch
0.5...1.0, gellan gum 0.1...1.0, citric acid
0.1...0.3, using the formula:

2

Bl = 59.65 — 4.76A — 85.26G + 0.33SU +
49.19A: G + 0.12A- SU + 0.22G- SU — 0.82A%
G- SU +290.87G* -189.69G* — 0.0087SU?,
where:

Bl — thermostability index, units

G — gellan gum content, kg

A — starch content, kg

SU — dry substance content, %,

at the same time if Bl value is equal to
90...100 units the stuffing possesses high
thermostability, to 80...89 - average
thermostability, and if less than 80 the stuffing
is thermally unstable.

Claims: 1

(54) MeTo OLleHKH TePMOCTAOUIbHOCTH HAYMHKHU UM XJ1€000YJJ0UHBbIX U

KOHAUTEPCKUX u3aeIui

(57) Pedepar:

N300peTeHrie  OTHOCHTCS K  MHIIEBOU
MPOMBIIJICHHOCTH, & HMEHHO K  METOLY
OLIEHKH TEPMOCTAOWILHOCTH HAYUHKHA  JUIS
XJ1e000YIIOUHBIX ¥ KOHJUTEPCKUX M3JIEITHH.

Merop, COTJIaCHO n300peTeHuIo,
npeycMaTPUBAET pacyerT 3HAYEHHs HHIEKCa
TEPMOCTAOMITBHOCTH HAYUHKU C COJEPIKAaHUEM
cyxux BemectB 30...65%, nomyueHHON wu3
cienyronmx KomMmnoHeHToB jis 100 kr
TOTOBOT'O MPOAYKTA, B KT: ()PYKTOBOE, SATOTHOE
w1 osomHoe ceipbe 45,0 ...50,0, caxap
20,2...57,1, xpaxman 0,5...1,0, remraHoBas
kamenp 0,1...1,0, sumonnas kucnota 0,1...0,3,
UCTIONB3Ys (OPMYITY:

Bl = 59,65 — 4,76A - 85,26G + 0,33SU +
49,19A- G + 0,12A- SU +0,22G- SU -

2

0,82A%: G- SU + 290,87G* — 189,69G° —
0,0087SU?,
rae:

BI —  HMHIGKC  TEPMOCTAOMIHLHOCTH,
€IMHUILILI

G — conepxaHue TeJTIAHOBOW KaMeId, KT

A — coneprkaHue KpaxMaina, K&

SU — conepxanue cyxux Beniects, %0,

mpu 3ToM eciau 3HadeHue Bl pasHO
90...100 emuumMuaM, HadydHKa 00JagaeT
BBICOKOH TepMocTabmibHOCTEIO, §0...89 —
CpeIHel TepMOCTaOMIBLHOCTBIO, a €CITH MEHEe
80 HayMHKa TEPMHUYECKH HECTaOMIIbHA.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la o metodd de apreciere a
termostabilitatii umpluturii pentru produse de panificatie si cofetarie.

Criteriul de termostabilitate este caracterizat de parametrul Bl (bakery index) care se
afla in intervalul 90...100 unitati pentru umpluturi termostabile, 80...90 unitdti pentru
umpluturi cu stabilitatea termica medie si mai mic de 80 unititi in cazul umpluturilor
termic instabile.

Fibrele alimentare, printre care pectina, amidonul, gumele s.a., pot atribui
umpluturilor caracteristici de termostabilitate.

Este cunoscutd compozitia umpluturii termostabile care include materie prima de
fructe sau legume, zahar, amidon, guma gellan i acid citric [ 1].

Neajunsul compozitiei cunoscute constd in aceea cd nu exista posibilitatea de a stabili
teoretic cantitatea optima de ingrediente introduse, fiind necesara stabilirea acestora prin
fierberea experimentald multipla. Lipsa variantei teoretice de stabilire a retetei optimale
de materie prima pentru fabricarea umpluturilor termostabile poate duce la pierderi
economice din partea producdtorului in urma depasirii cantitatilor de stabilizatori
introdusi, cat si la Inrdutatirea calitatii produsului finit.

Problema pe care o solutioneazd inventia constd in elaborarea unei metode de
apreciere a termostabilitatii umpluturii pentru produse de panificatie si cofetarie care
contine materie prima de fructe, pomusoare sau legume, zahar, amidon, guma gellan si
acid citric, totodata metoda oferd si posibilitatea de a determina cantitatile optime de
ingrediente ale compozitiei termostabile necesare pentru obtinerea unui produs finit de
inalta calitate.

Inventia solutioneazd problema prin aceea cd se propune o metodd de apreciere a
termostabilitatii umpluturii pentru produse de panificatie si cofetarie, care prevede
calcularea valorii indicelui de termostabilitate a umpluturii cu un continut de substante
uscate de 30...65%, obtinutd din urmatoarele componente pentru 100 kg produs finit, in
kg: materie prima de fructe, pomusoare sau legume 45,0...50,0, zahar 20,2...57,1,
amidon 0,5...1,0, guma gellan 0,1...1,0, acid citric 0,1...0,3, utilizand formula:

Bl = 59,65 — 4,76A - 85,26G + 0,33SU + 49,19A-G + 0,12A-SU +0,22G-SU -
0,82A%G-SU + 290,87G’ - 189,69G* - 0,0087SU?,

unde:

Bl — indicele de termostabilitate, unitati

G — continutul de guma gellan, kg

A — continutul de amidon, kg

SU — continutul de substante uscate, %,

totodatd daca valoarea BI este egald cu 90...100 unititi umplutura poseda
termostabilitate inaltd, cu 80...89 — termostabilitate medie, iar daca este mai mica de 80
umplutura este termic instabila.

Datoritd aplicarii formulei elaborate este posibild selectarea fractiei masice de
substante uscate necesare umpluturii, alegerea cantitatii optime de stabilizatori din
intervalul declarat, asigurand in acelasi timp termostabilitatea, caracteristicile reologice
prestabilite si calitatea inaltd a produsului finit.

Crearea umpluturii termostabile intr-un interval larg de substante uscate cu proprietati
prestabilite conform inventiei prezentate prevede stabilirea compozitiei in conformitate cu
cantitatile optime de ingrediente introduse. Luand in consideratie parametrii reologici ai
umpluturii se controleaza nu numai calitatea produsului finit, ci §i se monitorizeaza toate
procesele tehnologice de fabricare a umpluturii cu proprietatile dorite.

Pentru elaborarea metodei a fost utilizat experimentul planificat 2° [Tuxomupos B.B.
[TnanupoBanue u ananu3 sxnepumenta. Mocksa, 1974]. Realizarea acestui experiment a
permis de a obtine modele matematice cu prezentarea variabilelor in valori naturale,
pentru cautarea solutiei optimale care ar asigura cheltuieli materiale minime la fabricarea
umpluturilor termostabile.

Matricea initiald de calcul a formei matematice de legatura intre functiile de raspuns Y
(BI — indicele de termostabilitate, V' — viscozitatea) si factorii de intrare cercetati X (SU —
continutul de substante uscate, G — continutul de guma gellan si A — continutul de
amidon) este prezentata de urmatoarea formula:
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4
k k
Y =Dby +2 bix;+>, binin+z biiXiZ + ... (1), unde
i=1 i =l

Y — functia de raspuns;

Xi— factorii de intrare cercetati;

Do, bi, bjj — coeficientii ecuatiei.

Pentru stabilirea posibilitatii de selectare a compozitiei optimizate de umplutura cu
proprietati stabilite, sunt cercetate termostabilitatea si viscozitatea umpluturii in calitate
de functii de raspuns care depind de trei factori de intrare: continutul de substante uscate
ale umpluturii, continutul de amidon §i guma gellan introduse in compozitia umpluturii:

Bl =7 (A, G, SU);

V=?(G, A SU),

in baza efectudrii experimentului planificat privind elaborarea umpluturilor
termostabile de fructe, pomusoare si legume, pentru cautarea solutiei optimale care ar
asigura cheltuieli materiale minime, au fost obtinute modele de regresie adecvate cu nivel
de semnificatie 5%, ulterior transformate in formule interpolare cu prezentarea
variabilelor in valori naturale, care sunt prezentate de urmatoarele formule matematice 2

si 3:

Bl = 59,65 — 4,76A — 85,26G + 0,33SU + 49,19A-G+ 0,12A-SU + 0,22G-SU —
0,82A2.G-SU + 290,87G? — 189,69G> — 0,0087SU? (2)

V = - 86,43 — 39,5A + 774,62G + 1,40-SU + 422,96A.G + 0,65A-SU — 8,26G-SU
—6,96A-G-SU @),
unde

Bl — indicele de termostabilitate al umpluturii, unitati;

G — continutul de guma gellan, kg

A — continutul de amidon, kg

SU — continutul de substante uscate solubile, %,

V — viscozitatea dinamicd a umpluturii, Pa-s (la viteza de forfecare s™).

in umplutura propusi in calitate de agent de ingrosare, gelatinizare si stabilizare se
folosesc: guma gellan (E 418) si amidonuri (E 1400-E 1405, E 1411- E 1414) admise
pentru utilizare la fabricarea produselor alimentare, inclusiv gemuri, jeleuri, umpluturi
etc.

Modelul matematic elaborat permite de a determina fractille masice ale
componentelor in retetd pentru fabricarea umpluturilor termostabile, precum si stabilirea
termostabilitatii umpluturilor stiind valorile componentelor initiale ale retetei In
intervalele propuse.

Suplimentar umpluturile mai pot contine acid ascorbic, ceea ce va permite de a ridica
valoarea nutritiva a produsului finit.

Umplutura termostabild poate fi folosita in procesul de coacere la temperaturi inalte
atat a produselor de panificatie si cofetarie inchise, cat si a celor deschise.

Rezultatul inventiei constd in elaborarea unei metode de apreciere a termostabilitatii
umpluturii  pentru produse de panificatie si cofetdrie, care ofera posibilitatea de a
determina si cantitdtile optime ale ingredientelor compozitiei termostabile necesare
obtinerii unui produs finit de inalta calitate.

Criteriul de termostabilitate este indicele BI care se determina cu ajutorul metodelor
cunoscute ce prevad masurarea majorarii dimensiunilor relative ale mostrei de umplutura
dupa coacere in forma deschisa pe o mostra de aluat sau hartie de filtru densa.

Cunoasterea valorii viscozitatii prezinta un lucru foarte important pentru specialistii
din industria alimentard in rezolvarea sarcinilor tehnice la fabricarea umpluturilor si
alegerea variantei optimale de echipament tehnologic.

Semnificatia coeficientilor de corelatie este verificatd conform criteriului standard t-
Student. Adecvarea este confirmata de catre criteriul Fisher.

in tabelul 1 sunt prezentate rezultatele comparative ale termostabilitatii umpluturilor
determinate pe cale experimentald, precum si valorile calculate ale acestora conform
metodei elaborate intr-un interval larg de parametri tehnologici cercetati.

Rezultatele comparative ale umpluturilor termostabile

Tabelul 1
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Continut BI (indicele Devierea valorilor calculate
Nr ontinu termostabilitatii), unitati de cele experimentale
i 5 SU,%
EXp. guma amidon, . eroarea eroarea
gellan, % calculat experimental absoluta, relativi. %
% unititi >0
1 0,67 0,3 30 90,59 90,60 0,01 0,01
2 0,1 0,5 40 55,66 55,56 0,1 0,18
3 0,1 1 40 55,68 55,56 0,12 0,22
4 1 0,5 40 100 100 0 0
5 1 1 40 100 100 0 0
6 0,44 1 60 59,01 58,82 0,19 0,32
7 0,9 0,5 65 89,46 89,66 0,20 0,22
8 0,1 0,5 70 38,7 38,46 0,24 0,62
9 0,1 1 70 38,67 38,46 0,21 0,54
10 0,45 1 70 50,24 50 0,24 0,48
11 0 1 70 43,76 43,48 0,28 0,64
12 1 0,5 70 83,51 83,33 0,18 0,22
13 1 1 70 66,87 66,67 0,2 0,3

Datele obtinute denotd un grad inalt de corelare a datelor experimentale cu cele
calculate cu ajutorul formulei elaborate, ceea ce permite de a stabili marimi necesare
pentru aria veridica a parametrilor tehnologici privind fabricarea umpluturilor cu

5  proprietati termostabile garantate.

In tabelul 2 sunt prezentate rezultatele experimentale si teoretice privind determinarea
viscozitdtii umpluturilor cu proprietiti termostabile stabilite intr-un interval larg de
parametri tehnologici studiati.

Rezultatele experimentale si teoretice privind determinarea viscozitatii umpluturilor

10
Tabelul 2
. Viscozitatea dinamica, Pa-s o
Nr. Coninut . | Continut de | SU, (la viteza de forfecare s™) Eroarea, %
de guma -
exp. amidon, % % - —
gellan, % . - - absoluta, relativa,
experimentala calculata cie o
unitati %)
1 1 1 40 545,0 544.9 0,15 0,02
2 1 0,5 40 479,4 479,3 0,08 0,02
3 0,1 1 40 15,3 15,0 0,35 1,96
4 0,1 0,5 40 14,7 14,5 0,2 1,36
5 1 1 70 150 149,8 0,2 0,12
6 1 0,5 70 179 178,9 0,1 0,06
7 0,1 1 70 31,4 30,8 0,6 191
8 0,1 0,5 70 314 31,0 0,4 1,27

Erorile absolute se afla in intervalul 0,08...0,6 Pa-s, iar cele relative nu depasesc 2%,

insa cu cat viscozitatea este mai mare, cu atat marja de eroare a rezultatelor obtinute este
15  mai mica.

Rezultatele demonstreaza coincidenta valorilor obtinute, ceea ce denotd adecvarea
metodei propuse si posibilitatea folosirii acesteia pentru optimizarea compozitiei
umpluturilor.

20 Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1
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Date initiale: umpluturd de mere termostabild cu indicele de termostabilitate BI = 90
unitdti, continutul de amidon A = 0,6% si continutul de substante uscate SU= 30%.

Este necesar de a stabili concentratia gumei gellan G, %.

Conform formulei 2 determinam continutul gumei gellan G, %:

BI = 59,65 — 4,76-0,6 — 85,26-G + 0,33-30 + 49,19-0,6-G + 0,12:0,6-30 + 0,22-G-30 —
0,82:0,6* G-30 + 290,87-G* — 189,69-G* — 0,0087-30%;

cand BI =90 = G = 0,6%.

Respectiv, cand continutul de amidon va fi 0,6%, iar continutul gumei gellan 0,6% —
termostabilitatea umpluturii cu continutul de substante uscate 30% va constitui 90 unitati.

Masa de piure de mere, cu fractia masica de substante uscate solubile de 10,0%, in
cantitate de 45 kg, se introduce in sirop de zahar (15,16 kg zahar si 33,03 litri apd), se
incdlzeste la amestecare continua pana la 95°C, apoi se adaugd amestecul cu consistenta
omogena, preventiv pregatit din 0,6 kg amidon, 0,6 guma gellan si 5,0 kg zahar, si se
concentreazi pani la obtinerea fractiei masice de substante uscate de 30,5%. Incilzirea se
intrerupe, se adauga 600 ml de solutie de acid citric de 50% si amestecul obtinut se aduce
din nou pana la fierbere. Produsul finit cu continutul de substante uscate de 30,0% se
raceste pana la temperatura de 80°C si se transmite la ambalare si sterilizare.

Viscozitatea umpluturii pregatite se determina conform formulei 3:

V(s=06) = — 86,43 — 39,5-0,6 + 774,62:0,6 + 1,40-30 + 422,96-0,6-0,6 + 0,65-0,6-30 —
8,26:0,6-30 — 6,96-0,6:0,6-30 = 336,8 (Pa-s).

Prin urmare, cand continutul de amidon va fi 0,6%, iar continutul gumei gellan 0,6% —
viscozitatea umpluturii cu fractia masica de substante uscate 30% va constitui 337 Pa-s.

Exemplul 2

Date initiale: umpluturd de caise termostabild cu indicele de termostabilitate BI =
90?100 unitati, continutul de amidon A = 1,0% si continutul de substante uscate SU=
40%.

Este necesar de a stabili concentratia gumei gellan G, %.

Conform formulei 2 determindm continutul gumei gellan G, %:

100 =59,65 —4,76-1,0 — 85,26:G +0,33-40 + 49,19-1,0-G + 0,12- 1,0-40 + 0,22-G-40
- 0,82:1.0> G40+ 290,87- G* — 189,69-G° — 0,0087:40°; G =0,8%.

90 =59,65-4,76-1,0 — 85,26-G +0,33-40 + 49,19-1,0.G + 0,12- 1,0-40 + 0,22-G-40 —
0,82:1.0% G-40+ 290,87 G* - 189,69-G* — 0,0087-40%; G =0,64%.

- cand BI =90 = G = 0,64%;
- cand BI =100 = G = 0,80%;

Respectiv, cand continutul de amidon va fi de 1,0%, iar continutul gumei gellan de la
0,64 pana la 0,80% — termostabilitatea umpluturii cu continutul de substante uscate de
40% se va afla in intervalul 90...100 unitati.

Masa de caise maruntitd, cu fractia masicd de substante uscate solubile de 14%, in
cantitate de 45 kg, se amesteca cu 27,56 kg de zahar si cu 20 litri de apa si se incalzeste la
amestecare continuad pana la 95°C, apoi se adaugd amestecul cu consistenta omogena,
preventiv pregatit din 0,64...0,80 kg guma gellan, 1,0 kg amidon si 5 kg zahar, si se
concentreazi pani la 40,5% substante uscate. Incilzirea se intrerupe, se adauga 600 ml de
solutie de acid citric de 50% si se aduce din nou pana la fierbere. Produsul finit cu fractia
masicd de substante uscate de 40% se raceste pand la temperatura de 80°C si se transmite
la ambalare si sterilizare.

Viscozitatea umpluturii pregatite se determina conform formulei 3:

V(sua0%) = — 86,43 — 39,5:1,0 + 774,62-0,64 + 1,40-40 + 422,96:0,64-1,0 + 0,65-1,0-40
— 8,26:0,64 -40 — 6,96-0,64-40-1,0 = 332,9 (Pas).

V(a=0,65 = — 86,43 — 39,5-1,0 + 774,62-0,8 + 1,40-40 + 422,96-0,8:1,0 + 0,65-1,0-40 —
8,26-0,8-40 — 6,96:0,8:40:1,0 = 427,1 (Pa:s).

Prin urmare, cand continutul de amidon va fi de 1,0%, iar continutul gumei gellan de
la 0,64 pana la 0,80% — viscozitatea umpluturii cu fractia masica de substante uscate de
40% se va afla in limitele 333...427 Pas.

Exemplul 3



10

15

20

25

30

MD 821Y 2014.10.31

7

Date initiale: umplutura de prune cu fractia masica de substante uscate SU = 65,0%,
continutul de guma gellan G = 0,9 si continutul de amidon A = 0,5%.

Este necesar de a aprecia termostabilitatea umpluturii prin determinarea indicelui Bl.

Conform formulei 2 determinam indicele BI:

Bl =59,65 —4,76-0,5- 85,26-0,9 + 0,33:65 + 49,19.0,5-0,9+ 0,12.0,5-65 + 0,22-0,9-65
— 0,82 0,5%0,9-65+ 290,87-0,9° — 189,690,9° — 0,0087-65°

BI =90.

Respectiv, cand continutul de guma gellan va fi de 0,9%, iar continutul amidonului de
0,5% — umplutura cu fractia masica de substante uscate de 65,0% va poseda proprietati
termostabile.

Masa de prune maruntitd, cu fractia masica de substante uscate solubile de 13%, in
cantitate de 50 kg, se amestecd cu 50,11 kg de zahar si se incilzeste la amestecare
continud pand la 95°C, apoi se adaugd amestecul cu consistentd omogena, preventiv
pregétit din 0,5 kg amidon, 0,9 kg guma gellan si 7 kg zahar, si se concentreaza pana la
65,5% substante uscate. Incilzirea se intrerupe, se adauga 400 ml de solutie de acid citric
de 50% si se aduce din nou péna la fierbere. Produsul finit cu 65% substante uscate se
raceste pana la temperatura de 80°C si se transmite la ambalare si sterilizare.

Viscozitatea umpluturii pregatite se determina conform formulei 3:

V(a=05 = — 86,43 — 39,5.0,5 + 774,62-0,9 + 1,40-65 + 422,96:0,5:0,9 + 0,65:0,5:65 —
8,26-0,9-65 — 6,96:0,5:65 = 206,6 (Pa-s).

Prin urmare, cand continutul de guma gellan va fi de 0,9%, iar continutul de amidon
de 0,5% — viscozitatea umpluturii cu continutul de substante uscate de 65% va constitui
207 Pa:s.

Metoda propusa permite de a efectua selectarea rapida si exacta a variantei optimale
dintr-un numar mare de variante pentru a determina valori optime de ingrediente ce intra
in compozitia umpluturii, ceea ce asigura obtinerea mai economica a produsului finit cu
proprietati declarate stabilite.

Inventia propusa ofera posibilitatea crearii produselor functionale nu numai cu
compozitia chimica necesara, dar si cu caracteristici functional-tehnologice stabilite, ce
transfera procesul de elaborare a retetelor la un nou nivel calitativ.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. MD 607 Y 2013.03.31

(57) Revendicari:

Metoda de apreciere a termostabilitatii umpluturii pentru produse de panificatie si
cofetarie, care prevede calcularea valorii indicelui de termostabilitate a umpluturii cu un
continut de substante uscate de 30...65%, obtinutd din urmatoarele componente pentru
100 kg produs finit, in kg: materie prima de fructe, pomusoare sau legume 45,0...50,0,
zahar 20,2...57,1, amidon 0,5...1,0, guma gellan 0,1...1,0, acid citric 0,1...0,3, utilizand
formula:

Bl = 59,65 — 4,76 A — 85,26G + 0,33SU + 49,19A- G + 0,12A- SU +0,22G- SU -
0,82A% G- SU +290,87G’ - 189,69G> - 0,0087SU,
unde:

Bl — indicele de termostabilitate, unitati

G — continutul de guma gellan, kg

A — continutul de amidon, kg

SU — continutul de substante uscate, %,

totodatd daca valoarea BI este egald cu 90...100 unititi umplutura poseda
termostabilitate inaltd, cu 80...89 — termostabilitate medie, iar daca este mai mica de 80
umplutura este termic instabila.
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