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v IMENTE FUNCTIONALE DIN CEREALE
h A IZA;\RCIDITATII ALCALINITATII SI A CONTINUTULUI DE SARE
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' sAlimente functionale

Alimentele functionale sunt fara indoiald fenomenul major in
stiinta si productia alimentelor la acest sfarsit de mileniu.
Alimentele functionale sunt produse alimentare precum si
Acomponenfe ale acestora, care imbunatatesc starea generala de
sanatate a consumatorilor, evitd riscul imbolndvirilor, amelioreazd
califatea fizica:sau psihica, precum si capacitatea de recuperare
dupd exercitii extenuante sau diverse boli.
Apreciind ca unele alimente si componente alimentare
" denumite functionale au un efect benefic asupra sanatatii si pot frata
" sau preveni imbolnavirile, Uniunea Europeand a constituit, in 1998,
Comisia Europeand de Actiune privind Stiinta Alimentelor Functionale
formaic-din specialisti din institutia alimentard si agriculturd, grupdri
guvernamentale sau interguvernamentale si comunitatea stiintifica.
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~ Produsele cerealiere au fost printre primele produse alimentare
incluse in co’regorlo alimentelor functionale. De altfel, inca din sec. V 1.Cr.,
Hipocrate recomandd consumul de pdine integralda pentru efectul sau

N

pozitiv asupra intestinelor.

Principalele cereale utilizate in alimentatia umana sunt graul( cu o
productie mondiala la nivelul anului 1985 de 516,8 milioane tone) si orzul
(%0 pr@duc’rle mondiald la nivelul anului 1985 de 466 milioane tone).

.».‘/

==

Epiderma Barba

Hipoderma
Celule
incrucisate
Celule
tubulare

Invelisul
e semintei
o TeSUIT
g ——— nuclear
el )
. strat
alcuronic

R

s "
\‘
5

i Invelis |

‘‘‘‘‘

Endosperma

Germene de grau

Perii bobului

<< Structura bobului de grdau



i

Clasificarea alimentelor functionale

Produsele cerealiere se pot clasificain doud categorii:
produse integrale si produse imbogatite.

Din prima fac parte:
cerealele pentru mic - dejun si produsele de panificatie din faind

-~ “integrald sau srot de cereale, produse cu continut de fibre limitat

la cantitatea si fipul furnizate de materile prime ufilizate ca

. ~ngrediente.

Din'_"d II-a categorie fac parte:
produsele ¢cu continut ridicat de fibre si/sau cu un anumit tip de
fibre, solubile sau insolubile, impus prin destinatia produsului.



o By

- Produse integrale

In ’ropul preferintelor consumatorilor, dar si in topul vénzarilor stau cerealele
pentru mic dejun, consumate atat de copii cat si de adulti, cu un continut de
fibre variind, de reguldintre1-9,5 %.

Cerealele si produse cerealiere pentru micul-dejun
Se impartin doud grupe de produse:
: ecele destinate consumului imediat( ready-to-eat) sunt obtinute mai ales din
: s grdu, ovaz si orez, au stabilitate mare la depozitare si adesea contin indulcitori,
. sunf-aromatizate sau fortifiate cu minerale si vitamine.
= + Sepoft clasificain mai multe grupe, anume:
—Fulgl de cereale; inclusiv fulgii extrudati( flakes)
—Produse expandate in fun( gun-puffed)
-Produse expandate in cuptor( oven-puffed)
-Produse tip turte, obtinute din “zdrente”( shredded)
‘]. -Cerealein Gmes’rec( muesli sau granolaq)

o -§| produse care necesfro flerbere sau opadrire inainte de consum (hot cereals )

..........._..C.........................................................

2 Produsele cereallere imbogadtite in fibre
- Produse.tip vafe
Biscuiti
. *Produse fainoase si de patiserie
« *Produse de panificatie, proaspete sau pesmetate
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Ca si activitate experimentald, la nivel de laborator de scoald
au putut fi efectuate cateva analize asupra diferitelor produse de
panificatie. Aceste analize au constat in determindri de aciditate,
alcalinitate si confinutul de sare al produselor respective.

Aciditatea este data de suma futuror acizilor si combinatiilor cu
reactie acidd care se gasesc sau se formeaza in produsele
respective.

Alcalinitatea reprezintd confinutul de ioni care imprimad

~ produsului coroc’rer alcalin.

" Principiul metodei este urmatorul:

Se titrezd, extractul apos al probei de analizat cu solutie de
hidroxid de natriu in prezenta fenolftaleinei ca indicator (pen’rru
aciditate), cu solutie de acid clorhidric in prezenta metil-orange-ului
(oentru alcalinitate) sau cu solutie de azotat de argint in prezenta

_cromo’rulun de potasiu (pentru continutul de sare).

dn-paralel se efetueaza 2 determinadri, iar rezultatul final se
exprima facdnd media dintre cele doud valori obtinute.
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Formula de calcul pentru continutul de
sare

Sp= V X O,r?]05845 100

V - volumul solutiei folosit la fitrare

0,005845 - cantitatea de NaCl,in g,
corespunzatoarela 1 mlAgNO 0,1 N

m — masa probeiluatd pentru analiza
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a produse luate pentru analiza: pdine si biscuiti dupd mojarare
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Virgje de culoare




¢

- o L)
TR LS

!

“ TABELUL VALORILOR OBTINUTE iN URMA DETERMINARILOR

Produs |Det.|Volumul solutiei folosite| Indicator Rezultat Medie
Biscuiti | 1,3 ml HCI metil-orange  |Alcalinitate: 2,6
Biscuiti || 1,2 ml HCI metil-orange  |Alcalinitate: 2,4 2,9
Paine alba | 0.5 ml NaOH fenolftaleind  |Aciditate: 1,0 11
Paine alba [l 0.6 ml NaOH fenolftaleing  |Aciditate: 1,2 ’
Paine de secara| | 1 ml NaOH fenolftaleina  |Aciditate: 2,0 53
Paine de secara| || 1,3 ml NaOH fenolftaleind  |Aciditate: 2,6 :
Paine de secara| | 12 ml AgNOs cromat de potasiu |Continut de sare: 1,40 1435

12,6 ml AgNQO3

cromat de potasiu

Continut de sare: 1,47

Paine de secara
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