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ANALIZA ALIMENTELOR
1.1. Analiza cerealelor si derivatelor de cereale

Cerealele fac parte din familia gramineelor, familie ce contine peste 3900 de
specii. Dintre acestea cele mai consumate la noi sunt graul si porumbul, urmate de
orez, secard, orz si ovaz. Continutul in substante nutritive variaza de la o specie la alta
cu o repartitie foarte diferita in interiorul bobului.

Cerealele sunt consumate de catre populatie in general dupa prelucrari
industriale in urma carora se obtin:

e crupe — seminte decorticate, arpacas, gris

e faind — obtinuta prin zdrobirea si macinarea boabelor in particule mai mici sau
mai mari

e fulgi — obtinuti prin laminarea boabelor de cereale decorticate si prajite sau
opadrite cu vapori de apa

e produse expandate — obtinute prin incélzirea brusca a semintelor sau crupelor,
sau prin detonare.

Faina de cereale
Cernerea prin site diferite duce la obtinerea proportiilor variabile de faina.
Procentul de faind obtinut din boabe se numeste grad de extractie si defineste
tipurile de faina:
e 0-30% faina alba
o 0-70% faina intermediara
e (0-95% sau 30-84% faina neagra

Piinea

Este modul prin care populatia consuma cea mai mare cantitate de faind de grau
si secard. Se obtine prin fermentarea i coacerea aluatului format din faina cernuta,
apa, drojdie de bere si sare. Procesul de panificatie are la baza fermentatia alcoolicd a
glucidelor din care rezulta CO, care este retinut in structura aluatului dospit in procesul
de coacere datoritd substratului proteic din faina respectiv glutenul. Acesta este
motivul pentru care glutenul continut in mod natural de catre graminee este extrem de
important si In general este suplimentat prin aditivare n procesul de panificatie.

Compozitia cerealelor

Cerealele sunt foarte sarace in apd, 10-16%, dar bogate in glucide: 60-80%
amidon si 1-6% alte glucide asimilabile. Contin proteine in cantitdfi importante (7-
16%) furnizand 50% din necesarul proteic zilnic, in schimb continutul in grasimi e
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foarte scazut (1-8%). Astfel aceasta compozitie acopera 70-80% din nevoia
organismului in substanta nutritiva si 30-50% din nevoia energetica a acestuia.
Continutul vitaminic e format in speta de vitaminele din grupul B, in special B,
si Bg, dar apare si vitamina E mai ales n uleiul de germeni de cereale.
Elementele minerale care apar sunt: fosfor, potasiu, magneziu, cupru, mangan si
Zinc.

Impuritati naturale

Sunt date de prezenta in lanurile de cereale a unor alte plante ca neghina, rapita
salbatica, a caror seminte se pot regasi printre boabele de cereale.

Macinarea lor impreund duce la aparitia unor intoxicatii in functie de planta
implicatd. Riscul de imbolnavire este insd redus datoritd faptului ca in general
substantele toxice sunt indepartate impreuna cu taratele sau toxicitatea lor scade
semnificativ in procesul de pastrare si mai ales prin prelucrare termica. Substante de
acest tip sunt:

e Neghina (Agrostemma githago) contine saponina gitagind cu actiune
hemolizantid si un alcaloid toxic, agrostemina. In cazul neghinei riscul
imbolnavirii e redus deoarece in cea mai mare parte semintele implicate sunt
indepartate odata cu taratele, iar prin pastrare si prelucrare termica scade mult
toxicitatea lor.

e Rapita salbaticd (Sinapis arvensis) si zizania (Lolium temulentum) contin
substante toxice termorezistente care pot modifica proprietdtile organoleptice si
pot duce dupa consumare mai ales la tulburari ale sistemului nervos.

Alte impuritdti care pot apare sunt cele de tip corpuri strdine precum:

e praful,

e nisipul,

o resturi de alte plante.

Umiditatea si temperatura la care sunt pastrate cerealele pot influenta calitatea
fainii rezultate deoarece aceste seminte sunt tesuturi vii care respird si dupa recoltare si
depozitare consumand oxigen si eliberand CO,, apa si caldura. Astfel printr-0
depozitare defectuoasa, temperatura si umiditatea pot creste creand un mediu propice
dezvoltarii microorganismelor. Totodatd creste activitatea propriilor enzime care
alaturi de cele ale microorganismelor duc la degradarea glutenului si rancezirea
substantelor grase. Rezulta astfel modificarea proprietatilor organoleptice: culoarea se
inchide, apare miros / gust acru.

Microorganismele ce apar intr-un asemenea context sunt mucegaiurile, drojdiile,
bacteriile. Ele pot duce la aparitia micotoxinelor sau altor substante puternic toxic —
hepatice, uneori chiar cancerigene cum sunt: citrinina, citroviridina, patulina,
rugulozina.




CHIMIA FACTORILOR DE MEDIU, IGIENA SI NUTRITIE
Lucrari practice — REFERAT 8

Deasemenea cerealele pot fi atacate de diferiti paraziti animali sau vegetali care
desi nu sunt toxici pentru om, totusi impurifica produsele scizand semnificativ
calitatea lor. Astfel de paraziti sunt.gargarite, gandaci, fluturi, acarieni, carbune,
rugind brund sau galbend, malura.

De remarcat este si faptul ca desi painea si produsele de panificatie se coc la
temperaturi inalte de obicei peste 200°C, in interiorul aluatului temperatura este sub
jumadtate, ca atare unele din aceste microorganisme sau substante produse de acestea
pot sa ramana intacte ducand la degradarea rapida a produsului final, ex. boala filanta
a painii.

1.1.1. Determinarea mirosului fiinii de cereale

Intr-un pahar Berzelius de 100 ml se cAntiresc 10 g fiina, se adauga 50 ml apa
distilata incalzita la 60-70°C si se acopera cu o sticla de ceas. Dupa aproximativ 5
minute se agita, se lasa sa sedimenteze, apoi se descopera si se miroase; se scurge usor
apa de deasupra sedimentului si se miroase din nou.

Alt mod de a aprecia mirosul este luand in palma circa 5 g faina care se freaca
usor si se miroase.

1.1.2. Determinarea gustului fiinii de cereale
Gustul fainii se apreciaza de catre operatori, prin mestecarea unei probe de cca 1g
faind. Rezultatul poate oferi un gust obisnuit, amar, acru, sau searbad in functie de
conditiile de pastrare si depozitare a cerealelor. Se mai pot identifica impuritatile
minerale atunci cand In timpul mestecarii fainii apare un scrasnet.

1.1.3. Determinarea culorii fiinii de cereale
Culoarea fainii se apreciaza in functie de etaloane. In acest sens, se cantiresc 50 g
faina, care se intind pe o suprafata netedd intr-un strat cu grosimea de 5 mm, alaturi de
un strat asemadnator de etalon. Fdina se preseaza sub o lameld de sticld si culoarea
probei se examineaza comparativ cu cea a etalonului.
In cadrul acestei analize se pot identifica si prezenta unor corpuri striine.

1.1.4. Determinarea acidititii fainii de cereale
Se realizeaza prin metoda suspensiei in apd. Pentru aceasta se_cantaresc 5g faina, se
introduc intr-un psahar Erlenmeyer de 200 ml, se adauga 2-3 picaturi de solutie
alcoolica de fenolftaleind si se titreaza cu solutie hidroxid de sodiu 0,1 N pana la
coloratie roz persistentd 1 minut. Rezultatul se exprima in grade de aciditate, 1 grad
aciditate corespunzand consumului de 1ml sol de titrare.

1.1.5. Determinarea glutenului umed

Se cantaresc 25 g faina care se introduc apoi intr-un mojar impreuna cu 12,5 ml
solutie clorura de sodiu 2% si se amesteca bine 3-4 minute cu pistilul. Rezulta un aluat
care se acopera cu o sticld de ceas si se lasa in repaus 5 minute.
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Apoi aluatul se spald cu solutie de clorurda de sodiu 2% aflata la temperatura de 18-
20°C deasupra unei site dese. Initial solutia de spalare trebuie sa curga in picaturi apoi
debitul se mareste treptat pana la curgerea in fir subtire continuu. Fragmentele de aluat
cazute pe sita se recupereaza.
Spalarea se considera incheiata atunci cand apa de spalare nu mai da reactie pozitiva
(coloratie albastrd) la adaugarea solutiei de iod.
Timp de spalare — maxim 30 minute. Rezultatul spalarii este glutenul care odata
obtinut se stoarce bine prin presare cu mainile uscate pana incepe sa se lipeasca de
degete, apoi se cantareste pe o sticla de ceas.

Rezultatul se exprima in g gluten / 100 g faina.

1.1.6. Determinarea glutenului uscat

Se introduc 10 g faina si 5 ml solutie clorurd de sodiu 2% intr-un mojar urmand
apoi operatiile descrise la determinarea glutenului umed. Dupa zvantare, glutenul
obtinut se intinde repede intr-un strat cat mai subtire pe o placa de aluminiu patrata cu
latura de 7 cm, cantaritd si incalzita prealabil la 130°C. Placuta cu gluten se introduce
o ord in etuva la 160°C, apoi se raceste in exicator 30 minute §i se cantareste.

Rezultatul se exprima procentual, glutenul uscat fiind dat de formula:

%gluten uscat=10(g1-g)

unde gl-greutatea placii de aluminiu cu gluten uscat in grame,
g-greutatea placii de aluminiu in grame
cifra 10 provine de la cantitatea in grame de faina luata in lucru.

1.1.7. Determinarea aciditatii painii

Principiul metodei :

Se iau in lucru 25 g miez de paine care se fardmiteaza, se introduc intr-un vas
Erlenmeyer de 500 ml, si se adaugd maximl00 ml apd proaspat distilatd. Se
omogenizeaza cu o bagheta, apoi sea dauga restul de apa distilatd pana la 200 ml, se
agita vasul 3-4 minute, si in final se mai adauga 50 ml apa utilizati pentru a recupera
toate particulele de paine de pe peretii vasului.

Dupa 5 minute de repaos, se iau 50 ml din supernatantul clar, se introduc intr-un alt
vas Erlenmeyer de 200ml, se adauga 2-3 picaturi de solutie alcoolica de fenolftaleina
si se titreazd cu solutie hidroxid de sodiu 0,1 N pana la coloratie roz persistenta 30
secunde. Rezultatul se exprimi in grade de aciditate / 100 g proba paine. In acest caz
1 grad aciditate corespunde consumului de 1ml sol de titrare ce neutralizeza aciditatea
unei probe de 100 g paine.




