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OFERTA

IN ATENTIA CELOR CARE
LUCREAZA IN INDUSTRIA
DE MORARIT SI
PANIFICATIE

Prof. univ. dr. ing. ec. LEON-
TE MIHAI, acordd asistenta si
consultantd tehnica de speciali-
tate in orice problema din dome-
niul industriei de morarit, panifi-
catie, patiserie, cofetarie, biscuiti,
paste fainoase si sectoare adia-
cente. Telefon: 0233-630-778 si
0722-363-841

PE SCURT

Masuri pentru
eficientizarea programului
Sapard

Ultima reuniune a Comitetului
de Monitorizare pentru Programul
Sapard, desfasurata la sfarsitul
saptamanii trecute, a aprobat o
serie de modificari care sa eficien-
tizeze evaluarea proiectelor si sa
simplifice procedurile de finantare
in scopul cresterii absorbtiei fon-
durilor alocate de Uniunea Euro-
peana, informeaza Ministerul
Agriculturii.

La masura 1.1. "Imbunétatirea
prelucrarii si marketingului pro-
duselor agricole si piscicole" s - a
introdus un nou criteriu de se-
lectie, si anume ca unitatile de
procesare beneficiare sa respecte
standardele UE privind intreaga
investite in ceea ce privegte
cerintele veterinare si de mediu.

De asemenea, submasura Ce-
reale va fi co-finantata in proportie
de 50 %, cu exceptia depozitelor
pentru cereale amplasate in por-
turi. A fost limitat totodata procen-
tul pentru investitii in sectorul ce-
realelor la 10% din totalul acestei
masuri. Au fost adaugate si coo-
perativele de consum ca posibili
beneficiari ai acestei masuri.

In ceea ce priveste acoperirea
geografica, au fost introduse ca
investitii eligibile cele amplasate
in spatiul rural, definit conform Or-
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dinului comun MAPDR / MIE / MAI
nr. 173/160/93/2004.

Modificarile au vizat si reactu-
alizarea situatiei capacitatii de
productie in anul 2004 si a
unitatilor de procesare conform cu
standardele UE, propuse pentru
restructurare. Valoarea totala eli-
gibila a proiectelor in cadrul aces-
tei masuri a crescut de la doua la
patru milioane de euro.

Incendierea miristilor
este interzisa

Incendierea  miristilor este
interzisa conform reglementarilor
in vigoare, reaminteste Ministerul
Agriculturii, Tn dorinta de a preveni
incidente similare cu cele intam-
plate recent in vestul tarii.

Conform Ordinului nr.
313/09.07.2004, arderea resturilor
vegetale rezultate in urma
recoltarii cerealelor paioase si a
altor culturi in camp deschis este
interzisa.

Astfel, nici o persoana fizica
sau juridica nu are voie sa aprinda
si sa arda resturile vegetale rezul-
tate in urma recoltarii cerealelor
paioase sau a altor culturi in camp
deschis, fiind interzisa, totodata,
aprinderea si mentinerea focului
in cdmp deschis nesupravegheat.

De asemenea, in zonele cu
suprafete expuse incendiilor (cul-
turi agricole in vegetatie, zone de
protectie ale acestora si paduri),
trebuie asigurate benzi de pro-
tectie potrivit normelor in vigoare.
Arboretele situat in margine de
masiv se vor parcurge, in mod
obligatoriu, cu taieri de igiena, ex-
tragandu-se toti arborii uscati sau
care prezinta semne de uscare.

Respectarea acestui ordin
este urmaritd de Directiile
judetene pentru agricultura si dez-
voltare rurala, de inspectoratele
teritoriale de regim silvic si ci-
negetic si de Regia Nationald a
Padurii, in colaborare cu organele
de specialitate ale Ministerului Ad-
ministratiei si Internelor (pom-

pieri).

ANAMOB

230.546 ha irigate

O suprafata de 230.546 hecta-
re, din 30 de judete, a fost irigata
pana la data de 19 iulie, la solici-
tarea beneficiarilor, informeaza Mi-
nisterul Agriculturii, Padurilor si
Dezvoltarii Rurale.

Au fost irigate 65.763 ha cu cul-
turi de grau, 8.955 ha culturi de
orz, 40.620 ha cu porumb boabe,
7272 ha cu floarea soarelui,
36.244 ha cu soia, 790 ha cu sfe-
cla de zahar, 2.260 ha cu orez,
28.705 ha cu legume si cartofi,
8.147 ha de culturi furajere, 3.325
ha vii si livezi si 28.465 ha cu alte
culturi.

Precipitatiile inregistrate in pe-
rioada 11-18 iulie 2004 au avut va-
lori cuprinse intre 0,5-6 I/mp, Tm-
bunatatind local starea umiditatii
solului.

Aplicarea udarilor se des-
fasoara in continuare la solicita-
rea beneficiarilor, SN”IF”SA asigu-
rand livrarea apei de irigatii, pe
baza contractelor incheiate.

Extinderea cu inca 15.000 de
ha a suprafetei irigate numai in ul-
tima perioada constituie un efort fi-
nanciar deosebit al Ministerului
Agriculturii Padurilor si Dezvoltarii,
depasind suprafata de 230.000 ha
irigate pana in acest moment.
Aceasta, in conditiile Tn care, nu-
mai din 2002, pentru prestarile
efectuate, beneficiarii SN "IF" SA
datoreaza statului 11,84 mild. lei.

Prin eforturi deosebite, SN "IF"
SA a reusit sa recupereze 87,45 %
din debitele restante in anul 2003,
in suma totala de 168,6 miliarde
lei, dintr-o datorie totala de 192,8
miliarde lei.

In cursul acestei campanii agri-
cole, SN "IF" SA are de incasat de
la beneficiari 11,15 mild lei pentru
apa deja livrata. (sursa: ROMPRES)
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Legumele si fructele
proaspete si
procesate utilizate in
industria de
panificatie

Legume si fructe proaspete

La fabricarea unor produse de
panificatie, patiserie, cofetarie se
adauga o serie de legume si
fructe ca atare precum si diverse
produse derivate din legume si
fructe. Legumele mai des folosite
sunt radacinoasele proaspete si
deshidratate, sub forma de con-
serve, bulion, pasta si altele.

Morcovul. Se foloseste la fa-
bricarea unor produse de patise-
rie, cofetarie. Se depoziteaza in
depozite special amenanjate, in
pamant sau in pivnite.

Mararul. Se foloseste n stare
proaspata intr-o anumita
perioada a anului. Pentru a se
putea folosi tot timpul anului
mararul se poate conserva.

Ceapa. in stare proaspats sau
deshidratata se foloseste la obti-
nerea unor produse de patiserie.
Se pastreaza in loc uscat, in funii
sau Tn vrac, ferit de inghet iarna si
de caldura excesiva in timpul
verii. La unele sortimente se fo-
loseste ceapa uscata care trebuie
pastrata in saci din hartie case-
rata sau in saci de polietilena.

Varza. Se foloseste la obtine-
rea unor sortimente de patiserie.
Atat varza de primavara cat si cea
de toamna se poate folosi in stare
proaspata, si sub forma de varza
acra sau varza uscata.

Dovleacul. Dovleacul proas-
pat se foloseste toamna la prepa-
rarea diverselor produse. Pentru
a prelungi perioada de folosire a
dovleacului, acesta se poate de-
pozita si pastra in locuri special
amenanjate, in care se ageaza
dovlecii pe un nivel peste care se
aseaza paie i operatia se repeta
pana la inaltimea de 2-2,5 m. Se
acopera totul cu paie peste care
se aseaza carton, folie. Se poate
pastra pana la scaderea tempera-
turii la 4-5°C. Dupa acest interval
de timp, dovlecii se pot depozita
in pivnite amenajate cu rafturi.

Spanacul. Se poate folosi la
producerea unor sortimente, in
general in stare proaspata. Se
poate conserva prin taierea, to-
carea spanacului ce se amesteca
cu sare. Se poate folosi si conser-
vat. Amestecul se introduce in re-
cipiente, se preseaza bine, se
inchide ermetic si se pastreaza la
loc racoros. O altda metoda de
conservare constd in uscarea
spanacului ce se introduce in re-
cipiente, se preseaza, se inchid
ermetic si se pastreaza la loc ra-
COros.

Merele. La fabricarea unor
produse de panificatie, patiserie,
cofetarie se utilizeaza merele ca:

® mere proaspete, care folosesc
la fabricarea unor produse de pa-
tiserie, cofetarie. Merele se trans-
porta in lazi si se pastreaza in
spatii special amenanjate;

° mere sub forma de taitei
sterilizati si ambalati Th borcane
de sticla sau in cutii de tabla ver-
nisata, ce se pastreaza la loc us-
cat, la o temperatura de maxim
16-18°C;

® mere uscate, preparate din
mere proaspete prin curétire,
taiere si uscare. Merele uscate se
ambaleaza in saci din hartie
caseratd sau folie de material
plastic si se pastreaza in conditii
corespunzatoare la temperatura
de 18°C;

® mere pentru placinta, prepara-
te din mere curatite de coaja,
seminte, divizate sub forma de
taitei, amestecate cu zahar, am-
balate in recipiente inchise si
sterilizate ce se pastreaza in
incaperi racoroase, uscate, ferite
de razele solare, la o temperatura
de maxim 16°C.

Piersici, caise, prune,
visine, ciregse. Se folosesc in
stare proaspata la fabricarea unor
produse de patiserie, cofetarie.

Produse obtinute prin
procesarea legumelor si
fructelor

In industria de panificatie, pati-
serie, cofetarie, se utilizeaza o
gama larga de produse obtinute
din prelucrarea legumelor si
fructelor ce se grupeaza functie
de tehnologia de prelucrare.

Produse vegetale conservate
prin acidifiere naturali
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Aceasta tehnologie se aplica
in special legumelor: varza, cas-
traveti, tomate si intr-o masura
mai mica fructelor.

Procesul fermentativ se des-
fasoara sub actiunea microflorei
spontane sau prin insamantare.
Pentru obtinerea unui produs cali-
tativ se recomanda ca legumele
si fructele sa fie recoltate la matu-
ritate tehnologica.

Produse vegetale conservate
prin acidifiere artificiala

Tehnologia se aplica unor le-
gume ca: gogosari, castraveti,
sfecla rosie, conopida, morcovi
etc.

Lichidul de conservare este al-
catuit din otet alimentar, sare,
zahar, diferite condimente: piper,
boabe de mustar, foi de dafin, etc.
pentru a conferi gustul dorit, a
mentine textura produsului si du-
rata de conservare.

Produse vegetale conservate

prin acidifiere mixta

Prin acest procedeu se pot
obtine diferite sortimente de
salate de legume aromatizate.
Conservarea prin acidifiere mixta,
asigurd obtinerea unor produse
cu calitati organoleptice superioa-
re.

Semifabricate din legume si
fructe

Semifabricatele din legume si
fructe se realizeaza in campania
de recoltare, si in extrasezon folo-
sind conservanti chimici. Se cla-
sifica Tn urmatoarele grupe:

® pulpe de fructe, nefierte si fier-
te, obtinute prin prelucrarea
mecanica si/sau termica a fructe-
lor. Se prezinta ca fructe intregi,
jumatati sau sferturi;

® marcuri de fructe, obtinute prin
prelucrarea mecanica si termica
a fructelor la care s-au indepartat
partile necomestibile: cozi, se-
minte, sdmburi;

® sucuri de fructe, se prepara din
diferite fructe, dupa tehnologia
specifica de obtinere a sucurilor
de fructe;

® semifabricatele de legume, de
exemplu de tomate, care se obtin
dupa schema tehnologica speci-
fica pulpelor nefierte. Semifabri-
catele se obtin din fructe:
capsuni, visine, cirese, -caise,
prune, mere, pere, gutui, fructe de
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padure sau din legume preparate,
recoltate la maturitate tehnologi-
ca.
Produse vegetale conservate
prin uscare

Deshidratarea legumelor si
fructelor se face in diferite tipuri
de uscatoare, folosind aerul ca
agent de uscare. La deshidrata-
rea legumelor si fructelor trebuie
repetate anumite conditii tehnice,
functie de caracteristicile materiei
prime si ale produsului finit.

Sucurile de fructe si legume

Sucurile de fructe se obtin din
diferite specii de fructe, coapte si
sanatoase prin presare, centri-
fugare, difuzie si conservate prin
concentrare, conservare chimica,
pasteurizare.

Sucurile pot fi:

- sucuri limpezi, fara particule
in suspensie;

- sucuri cu pulpa, cu particule
in suspensie;

Concentrate de legume si fructe

Functie de gradul de concen-
trare aceste produse se impart in:

® semiconcentrate cu 30 — 50%
s.u., cum ar fi pasta de tomate,
concentrate de citrice. Se con-
serva suplimentar prin pasteuri-
zare, sterilizare, congelare;

® concentrate propriu-zise cu
minim 65% s.u. stabile. Se reco-
manda racirea rapida la 20°C si
pastrarea la temperatura redusa
de 2°C.

Produse concentrate cu zahar

Fructele se fierb, se adauga o
cantitate de zahar si in unele ca-
zuri se adauga pectina si acizi ali-
mentari. Pentru diminuarea activi-
tatii mucegaiurilor si drojdiilor os-
mofile, produsele conservate cu
zahar, se trateazd suplimentar
prin pasteurizare.

Produsele conservate cu
zahar se clasifica in:

- produse gelificate: gemuri,
jeleuri, marmelade;

-produse negelificate:
dulceturi, siropuri, magiun, paste
de fructe, fructe confiate.

Gemurile sunt produse gelifi-
cate, obtinute din fructe proaspete
sau semiconservate, fierte cu
zahar, cu sau fara adaos de acizi
si pectind, pana la concentratia
stabilita. Produsele se ambalea-

za n recipiente inchise ermetic si
pasteurizate. Gemurile pot fi sim-
ple, preparate dintr-o singura
specie de fructe si gemuri asor-
tate preparate din amestecuri de
fructe.

Jeleurile sunt produse gelifi-
cate obtinute din fructe proaspete
si sucuri de fructe in amestec cu
zahar, pectina, cu sau fara adaos
de acid citric, cu denumirea
fructelor din care se fabrica su-
curile.

Marmelada se obtine prin
concentrarea cu zahar a sucului
de fructe proaspat sau conservat
cu sau fara adaos de acizi ali-
mentari si pectina. Marmeladele
se fabricd in trei calitati : extra,
superioara si amestec.

Marmelada extra se obtine nu-
mai dintr-un singur fruct apartin-
and oricarei specii si anume:
mere, pere, gutui, prune, la care
se adauga zahar.

Marmelada  superioard se
fabrica in amestec de fructe, mi-
nim 30% fructe nobile si maxim
70% fructe comune, in care pro-
portia de mere respectiv prune sa
nu depaseasca 50%.

Marmelada amestec se obtine
din amestec de minim doua
fructe. Proportia de pere nu trebu-
ie sa depaseasca 20%. Marmela-
da amestec se fabrica din fructe
comune, mere si prune, proportia
de mere nu trebuie sa
depaseasca 70%.

Dulceata se obtine prin fier-
berea fructelor in sirop de zahar
cu adaos de acid citric si concen-
trarea produsului ambalat Tn re-
cipiente inchise ermetic si pas-
teurizate. Dulceata se prepara
dintr-o specie de fructe si poarta
denumirea fructului din care pro-
vine.

Siropurile se obtin prin con-
centrarea sucurilor de fructe cu
zahar si adaos de acid citric, am-
balate in butelii de sticla, inchise
cu capsule metalice.

Pastele de fructe se obtin prin
concentrarea marcului de fructe
cu adaos de zahar, ambalate in
recipiente inchise si pasteurizate.
Se prepara dintr-o singura specie
de fructe sau din amestec de
fructe.

Magiunul este un produs con-
centrat, rezultat din fierberea
prunelor fara adaos de zahar.
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Fructele confiate se obtin prin
saturarea osmotica a fructelor cu
zahar pand la un continut de
zahar de 65 — 70%.

Conserve sterilizate de legume
i fructe

Prin sterilizare termica, se pot
conserva toate tipurile de legume
prelucrate sub diferite forme,
obtindndu-se urmatoarele grupe
de produse:

® conserve de legume in apa si
bulion;

® conserve de legume in ulei;
® conserve de legume in otet.

Cele mai importante produse
din aceasta categorie sunt: con-
servele de mazare verde, fasole
pastai, spanac, tomate in bulion.

Compoturile, reprezinta con-
serve de fructe intregi sau divizate
in sirop de zahar, ambalate in re-
cipiente inchise ermetic si pas-
teurizate.

Compoturile se pot fabrica din-
tr-o singura specie de fructe si
poarta denumirea fructului respec-
tiv, sau din mai multe fructe, com-
potul numindu-se asortat.

Produsul pectina, se obtine pe
scara industriala din tescovina de
mere de la fabricarea sucurilor. Se
foloseste la fabricarea produselor
gelificate, iar In industria produse-
lor de cofetarie, la fabricarea ge-
lurilor si charlotelor.

Efectul legumelor si
fructelor proaspete si
presate

Gama extrem de larga a le-
gumelor si fructelor proaspete si a
produselor obtinute din prelucra-
rea prin diverse tehnologii a le-
gumelor si fructelor, face posibila
folosirea acestor produse ca
adaosuri la un numar extrem de
mare de produse de panificatie,
patiserie, cofetarie, paste fainoa-
se, biscuiti.

La toate produsele in care se
adauga, legumele si fructele
proaspete si derivatele lor, efectul
principal aste acela de a le creste
valorea nutritiva si de a le conferi
aspect, miros, gust si aroma
specifica, deosebita.

Prof. univ. dr. ing. ec.
Mihai Leonte
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Tepele dor
intotdeauna !

Cu totii am auzit expresia
« afaceri de succes » si mereu
ne-am intrebat cum de au putut
ei sa reuseasca ?

Adevarul povestilor de succes
rezida in informatie; informatia
nu este insa gratuita, ceea ce i
poate face pe unii sa fie reticenti
in a o cauta. Se spune in-
tr-adevar ca informatia este
scumpa, insa mult mai scumpa
este lipsa ei si numai o informatie
de calitate poate asigura decizii
de calitate.

V-am prezentat ih numarul
trecut principalele produse Dun
& Bradstreet, distribuite in Ro-
mania prin  Alfacredit SRL
(www.alfacredit.ro). lata acum
cateva dintre motivele pentru
care clientii D&B din lume ape-
leaza la serviciile si produsele
noastre.

Trebuie Tn primul rand sa stiti
cu cine aveti de a face. Insa de
ce v-ati verifica partenerii, clientii
sau furnizorii deja existenti?

Pentru ca experienta Dun &
Bradstreet aratd ca in urma-
toarele 60 de minute 20 de firme
vor da faliment, se vor infiinta 12
firme noi, 360 de firme se vor
inregistra cu procese sau pro-
teste de plata, 150 de numere de
telefon se vor modifica sau vor fi
deconectate....

Pe parcursul unui singur an
peste 21% din cadrele de condu-
cere si mai mult de 20% din
adrese se schimba.

$i daca aceste argumente nu
sunt de ajuns, clienti Dun &
Bradstreet din afara tarii va spun
chiar ei de ce au nevoie de
rapoarte de informatii de afaceri:
‘informacion comercial’ , ‘infor-
mazioni comerciali’...

Cei de la departamentul de
marketing aprofundeaza rezulta-
tele cercetarilor de piata si cauta
sa selecteze dintre potentialii

parteneri pe cei mai buni clienti
(‘possibilité d’échanges commer-
ciaux’, ‘enquete’, ‘intended busi-
ness’, ‘verificar situagao empre-
sa’) sau pe cei mai buni furnizori
(‘fornitore  principale’, ‘fournis-
seur potentiel’).

Si cum sa nu va intrereseze
situatia furnizorului sau clientului
principal, in situatia in care de-
pindeti de ei in mod fundamen-
tal?

Orice esec al lor se poate re-
percuta asupra dumneavoastra
si poate avea consecinte dezas-
truoase.

Informarea se face chiar si pe
parcursul negocierilor: ‘new cus-
tomer - requires credit check be-
fore authorisation’, ‘éntrée réla-
tion’ , ‘nuovo cliente’ , ‘we would
like to sell some X products’.

Cand primesc o comanda, cli-
entii Dun & Bradstreet vor sa stie
exact cu cine au de a face
fnainte de a o accepta: ‘we are a
development company and we
have an enquiry for 100000 euro
contract’ , ‘commande pour 500
K Euros f passer’ , ‘affidamento
cliente per spedizioni — fido Euro
6500 circa’.

Verificare, verificare... la in-
ceput e normal. Dar se pune in-
trebarea: ce rost mai are in cazul
unor relatii pe termen lung? Ex-
perienta clientilor nostri arata ca
lucrurile stau altfel si e mai sigur
sa suflati in iaurt, dacat sa va
I&sati luati prin surprindere.

Clientii stabili pot dori un
credit mai mare sau renego-
cierea termenilor contractuali:
‘company requesting credit line’,
‘démande de crédit’, ‘credit terms
evaluation’, ‘kreditlimit 90000’, ‘to

establish a credit limit’.

Relatia poate fi de lunga du-
rata, oamenii cumsecade si zam-
bitori, dar situatia firmei acum
poate diferi de cea din trecut. Nu
puteti sti niciodatd cu siguranta
decét daca verificati.

Pe de alta parte, clientii care
au obtinut deja un credit comerci-
al se pot considera indreptatiti la
0 majorare a limitei de creditare;
iar in momentul in care se cere
un credit de 600,000 de Euro -
‘credit appraisal 600,000 Euro’ -
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conteaza recomandarea de cre-
ditare a Dun & Bradstreet.

Altii motiveazéd cu ‘surveil-
lance’, ‘assesment’ — se ur-
mareste astfel monitorizarea,
analiza evolutiei in timp a unui
partener de afaceri, client sau
furnizor.

In unele cazuri, clientul sau
furnizorul dumneavoastra poate
fi doar « un pui » al altei compa-
nii ce detine mai mult de 50% din
partile sociale/ actiunile firmei:
‘parent company — requires more
information on...".

Am avut si noi, in Romania,
asemenea cazuri in care identi-
tatea firmei-mama a fost absolut
esentiald. Cum insa clientii nogtri
sunt mai destepti decét clientii al-
tora, au dorit sa afle totul despre
firma cu care lucrau. Au coman-
dat 2 rapoarte: unul despre firma
din Romania, altul despre com-
pania-mama din strainatate. Au
descoperit cu stupoare ca fir-
ma-mama fusese lichidatd cu 2
ani in urma. Luati la intrebari,
asociatii roméani au declarat ca
nu stiau acest lucru. Sa-i fi
crezut ? Ar fi insemnat ca nu
erau total « pregatiti » pentru a fi
intreprinzatori (asta ca se ne
exprimam diplomatic). Sa nu-i fi
crezut ? Ar fi insemnat rea-cre-
dinta din partea lor.

Concluzia vine de la sine: ‘Do

not assume !"! cum spune ameri-
canul. Informati-va, pentru ca
tepele dor intotdeauna !

Si nu uitati: ca membrii
ANAMOB beneficiati de o redu-
cere de 5% de la preturile
standard !

Alexandra Cojocaru
Director Alfacredit SRL
db.service@alfacredit.ro
www.alfacredit.ro

Tel: 40 21 410-1941;
410-1816; 410-2958

Fax: 40 21 4102911

1. Nu presupune!
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Defectele painii si
masuri pentru
evitarea lor (1)

1. Generalitati

Folosirea painii ca aliment de
baza pentru consum se datoreaza,
in principal, continutului mare in sub-
stante nutritive, digestibili- tatii bune
a acestor substante si rezistentei re-
lativ sporite la alte- rare.

Continutul in substante nutritive
este transmis painii in primul rand de
faina, care sta la baza producerii ei,
aceasta avand, dupa cum se stie, o
compozitie complexa, favorabila
intretinerii organismului uman.

Digestibilitatea  si  rezistenta
sporita la alterare sunt caracteristici
ale painii care i sunt conferite prin
grija cu care se desfasoara procesul
tehnologic de fabricatie. Aplicand
corect tehnologia pre- scrisa rezulta
paine cu miez poros, elastic si bine
format astfel incat in aparatul diges-
tiv sucurile descompun cu usurinta
componentii asimilabili pentru orga-
nism; de asemenea, se obtine coaja
cu aspect si culoare atragatoare,
care inchide bine miezul péainii si il
protejeazd de influentele negative
ale mediului Tnconjurator.

Uneori, insa, painea poate sa
prezinte unele abateri de la caracte-
risticile normale, care constituie de-
fecte. Acestea afecteaza una sau
mai multe insusiri ale produsului, di-
minuandu-i valoarea de consum.

Avand in vedere influenta pe
care o au defectele in ce priveste di-
minuarea valorii de consum a painii,
cunoasterea cauzelor si a masurilor
pentru evitarea lor capata o impor-
tanta deosebita.

Principalii factori care pot deter-
mina defecte sunt :

® folosirea materiilor prime necore-
spunzatoare din punct de vedere al
calitatii, cum ar fi, de exemplu, faina
nematurizata, faina provenitd din
grau cu defecte,fainda de calitate
slaba, sau drojdia cu putere redusa
de fermentatie;

® conducerea gresita a procesului
tehnologic de fabricatie, in special la
prepararea aluatului si la coacere;

® depozitarea si  manipularea
gresita a produselor dupa coacere.

2. Principalele defecte

Pentru a preveni defectele
painii, trebuie sa se cunoasca nu
numai cauzele care le provoaca,
ci si modul in care acestea apar.
in cele ce urmeaza se va explica

modul de aparitie a unora dintre
principalele defecte.

DEFECTELE MIEZULUI

Principalele defecte ale mie-
zului, care apar cel mai frecvent si
diminueaza calitatea painii, sunt:
crapaturile, desprinderea miezului
de coaja, straturile sau dungile
compacte, porozitatea neuni-
forma.

Crapaturile - se pot gasi late-
ral sau pe suprafata cojii. Ele
apar datorita presiunii gazelor de
fermentare din aluat care atunci
cand se folosesc fainuri de slaba
calitate (cu continut mai scazut in
gluten) si coaja painii este mai
putin elastica, acestea ies din
aluat si formeaza crapaturi la su-
prafata painii.

Si in cazul in care aluatul a
fermentat timp mai indelungat,
datoritd actiunii enzimelor pro-
teolitice, rezistenta glutenului
scade, gazele de fermentatie ies
prin coaja si formeaza la exterior
un numar mare de crapaturi ori-
entate in directii diferite, care de-
gradeaza aspectul comercial al
painii.

Crapaturi se pot forma la su-
prafata cojii si cand dospirea fi-
nala a aluatului este de scurta du-
rata iar coacerea se face in cup-
tor la temperatura prea ridicata,
se formeaza prea repede coaja,
iar gazele rezultate din fermentar-
ea puternica a aluatului ies din
paine producand crapaturi latera-
le.

Desprinderea miezului de
coaja - apare la painea fabricata
din orice tip de faina si se pro-
duce in timpul coacerii cand in
cuptor temperatura este prea ridi-
cata si se formeaza o coaja com-
pacta, inainte de a se termina fer-
mentarea. Sub coaja se aduna
vapori de apa si gaze de fermen-
tatie care isi maresc volumul si
exercita o presiune asupra masei
de miez desprinzand-o de coaja.

Straturi compacte de miez
- se prezinta ca o masa neporoa-
sa, lipicioasa. Acestea se formea-
za in timpul coacerii, cand aluatul
nu este suficient fermentat si apa
care se evapora n zona cojii de
pe vatra, patrunde spre interior,
intlneste portiuni mai reci de
aluat si condenseaza, provocand
cresterea umiditatii aluatului Tn
aceasta zona, aluatul devine mai
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moale si mai greu ceea ce duce
la strivirea porilor formati in masa
de aluat si la formarea de straturi
compacte in aceste zone.

Straturi compacte de miez se
pot forma si imediat dupa
scoaterea painii din cuptor, atunci
cand aceasta este depozitata
necorespunzator, prea apropiat
sau suprapus si o parte din va-
pori, condensandu-se sub coaja,
produc aici, prin acelasi efect ca
in cazul anterior, dungi compacte,
umede si lipicioase.

Porozitate  necorespunza-
toare - se manifesta prin pori
prea mici si densi, pori mari gi ne-
regulati, goluri mari.

Porii mici si densi, nedezvol-
tati se datoresc aluatului prea
dens. Porii mari gi neregulati se
datoresc unui aluat prea moale,
cand glutenul este hidratat prea
mult si permite formarea porilor
mari, neomogeni.

Golurile care se gasesc in
miez se pot datora si modelarii
defectoase; cand se inglobeaza o
cantitate prea mare de faina coe-
ziunea masei de aluat se slabeste
si datorita tensiunilor care apar se
produc goluri mari.

GUST MODIFICAT

O péaine corespunzatoare tre-
buie sa aiba gust placut, aroma
caracteristica painii fermentate si
bine coapte.

Sunt cazuri cand painea poate
fi necorespunzatoare avand gust
acru, aceasta datorita folosirii
unei maiele vechi in cantitate
mare, gust nesarat sau prea sarat
cand nu s-a dozat in mod
corespunzator sarea. Pot
aparea: gust de ranced, amar, de
mucegai, datorita folosirii unor fai-
nuri alterate, cu impuritati, sau
pastrarii acestora Tn conditii neco-
respunzatoare.
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3. CAUZELE PRODUCERII DEFECTELOR PAINII SI MASURILE NECESARE EVITARII LOR

Cauzele care
produc
principalele
defecte

Principalele defecte

Masuri ce trebuie luate pentru ameliorarea
producerii defectelor

I. FOLOSIREA DE MATERII PRIME NECORESPUNZATOARE

1. Folosirea
fainurilor de slaba
calitate, sau
provenite din grau
cu un continut marit
de boabe incoltite.

Painea are volum mic, este
aplatizata, coaja e de culoare
inchisa si prezinta crapaturi,
miezul este umed, lipicios, se
desprinde de coaja, cu peretii
porilor grosi. Culoarea miezului
este mai inchisa.

® marirea cantitatii de sare la aluat.

® cresterea aciditatii prin utilizarea de maiele acide, prospa-
tura sau de amelioratori cu compozitie bogaté Tn acid ascorbic,
lactic sau acetic.

® reducerea duratei fazelor de preparare (framéntare, fer-
mentare si  dospire finala).

® se framinta aluaturi reci.
® dospirea se face la temperaturi mai joase (max 32°C)

® 0 mare importanta o are si folosirea amestecurilor de faina.
Proportiile stabilite tin cont de calitatea acestora.

® realizarea de sortimente de format rotund, oval sau coapte
in forma

2. Folosirea
fainurilor
nematurizate sau
provenite din grau
nou.

Aluatul este scurt, nu se leaga,
este umed si lipicios, se lateste
repede si fermenteaza greu.
Painea are coaja de culoare prea
deschisa, este basicata, cu
crapaturi verticale, miezul este
umed si lipicios

® cresterea aciditatii prin utilizarea de maiele acide, prospa-
tura sau de amelioratori cu compozitie bogata in acid ascorbic,
lactic sau acetic.

® reducerea duratei fazelor de preparare (framéantare, fer-
mentare si  dospire finala).

® dospirea se face la temperaturi mai joase (max 32°C)

® 0 mare importanta o are si folosirea amestecurilor de faina.
Proportiile stabilite tin cont de calitatea acestora.

® In micile brutarii se poate forta maturizarea fainii prin
depozitarea acesteia la temperaturi de min 25°C timp de 3 - 4
zile prin agezarea sacilor pe paleti, in picioare, cu distanta de 5
—10cm fintre ei.

3. Folosirea
fainurilor atacate
de plosnita graului

Painea are volum mic, este
aplatizata, cu miezul dens, putin
afanat.

Glutenul acestor fainuri este de
culoare mai inchisa, lipicios si
filant

® cresterea aciditatii prin utilizarea de maiele acide, prospa-
tura sau de amelioratori cu compozitie bogata in acid ascorbic,
lactic sau acetic. Foarte bune rezultate se obtin prin adaugare
de acid lactic (0.1% - 0.2% fata de faina)

® reducerea duratei fazelor de preparare (framéntare, fer-
mentare si  dospire finala).

® dospirea se face la temperaturi joase (max 27°C)

® se va prelungi coacerea cu 2 - 8 min. functie de marimea
bucatilor de aluat.

® Se recomanda sortimente de max. 700 g si coacerea in
forme.

4. Folosirea
fainurilor tari, cu
deformari mici

Painea rezultata este mica in
volum, se strange la cuptor, are
miezul compact, cu porozitate
mica, usor sfaramicios

® scaderea cantitatii de sare la aluat.

® utilizarea de amelioratori cu compozitie bogata in cisteina
in amestec cu acid ascorbic.

® prelungirea duratei fazelor de preparare (framantare, fer-
mentare si dospire finala).

® se framanta aluaturi mai moi.

® dospirea finala se face la temperaturi normale ( 36°C) cu
asigurarea unei umiditati mari.

® 0 mare importanta o are si folosirea amestecurilor de faina.
Proportiile stabilite tin cont de calitatea acestora.

® crestarea bucatilor de aluat se face mai adanc.
® se asigura o cantitate de abur mai mare la coacere.

5. Folosirea drojdiei
de slaba calitate

Painea in acest caz are volum
mic, este crapata, aplatizata, iar
miezul este compact.

® adaugarea unei cantitati de cca. 0,2 % drojdie la framéan-
tarea aluatului;

® cresterea activitatii drojdiei prin addugarea la emulsia utili-
zata a unei mici cantitati de zahar
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6. Folosirea apei de
duritate mare

Painea rezultata are volum mic,
este bombata, cu goluri in miez,
cu miezul dens.

® Scaderea duritatii apei prin amestec cu apa de duritate mai
mica sau prin decantarea acesteia timp de 4 — 5 ore Tnhainte de
utilizarea acesteia la framantarea painii.

7. Folosirea apei de
duritate mica

Painea in acest caz are volum
mic, este |atita, crapata, cu goluri
mari in miez.

® Cresterea duritatii apei prin amestec cu apa de duritate
mai mare sau prin adaugarea de clorura de var in proportii bine
derminate.

IL.CONDUCEREA GRESITA A PROCESULUI TEHNOLOGIC

8. Folosirea unei
cantitati prea mici
de maia la
prepararea aluatului

Painea este nedezvoltata, coaja
are crapaturi si basici arse, miezul
este compact si neelastic.

® adaugarea unei cantitati de cca. 0,2% drojdie la framan-
tarea aluatului.

® prelungirea duratei de fermentare a aluatului si reframan-
tarea acestuia.

® respectarea proportiei maia—aluat din reteta.

9. Folosirea unei
cantitati prea mare
de maia la
framantare

Painea este aplatizata, coaja are
culoare prea deschisa, miezul
prezinta porozitare neregulata iar
gustul este acru.

® scurtarea perioadei de fermentare a aluatului.
® respectarea retetei de fabricatie.

10. Prepararea
unui aluat de
consistenta prea
tare (aluat legat)

Painea este nedezvoltata, are
volum mic, coaja are culoare
deschisa, miezul este sfaramicios,
prozitate neuniforma cu pori
nedezvoltati,

® se impune prelungirea duratei de fermentare si dospire
finala a aluatului.

® crestarea bucatilor de aluat inainte de introducerea in cup-
tor.

® dozarea corespunzatoare a fainii si a apei , conform retetei
de fabricatie (dupa calitatea fainii).

11. Prepararea
aluatului de
consistenta prea
mica (aluat moale).

Painea este aplatizata, miezul se
prezinta la pipait umed si lipicios,
porozitate neuniforma cu goluri
mari gi pori neregulati

® reframantarea aluatului dupa odihna.

® prelungirea duratei de fermentare a aluatului

® conducerea fazei de dospire finala in conditii de umiditate
ri- dicata.

® marirea timpului de coacere folosindu-se temperaturi
mijlocii.

® dozarea fainii i a apei corespunzatoare, conform retetei de
fabricatie (dupa calitatea fainii).

12. Nerespectarea
duratei de
framantare a
aluatului.

La o durata scurta de framantare
painea are porozitate neuniforma
chiar urme de faina
neframéantata. Pe sectiune apar
straturi de nuante diferite. Aluatul,
n acest caz este tare, lipicios si
neuniform la pipait.

La framantarea prea indelungata,
se obtine o paine cu miez cu pori
mari, neregulati (aspect buretos).
In acest caz, aluatul este moale in
toata masa si lipicios.

® se va face reframantarea aluatului.

® respectarea duratei de framéantare prescrise in reteta de
fabricatie, corespunzéatoare cantitatii de faina folosita.

® cand framantarea este mult depasita, aluatul se imparte
folosindu-se la alte sarje.

13. Utilizarea apei
cu temperatura
necorespunzatoare

Daca apa are temperatura prea
mica, se obtine un aluat rece, care
fermenteaza greu.

Daca temperatura este prea
mare, rezultd un aluat
supraincalzit.

La temperaturi mari ale apei se
poate produce si o inactivare a
drojdiei si se obtin aluaturi
"moarte”

® se determina temperatura pe care trebuie sa o aiba apa
tehnologica astfel incat temperatura aluatului obtinut sa fie
corespunzatoare prescriptiilor tehnologice specifice produsului
si materiilor prime folosite.

® seiau masuri de dotare corespunzatoare pentru modifica-
rea temperaturii apei (incalzire sau racire, dupa caz)

14. Fermentarea
maielei sau a
aluatului s-a facut
intr-un timp prea
scurt sau la o
temperatura prea
joasa obtindndu-se
un aluat insuficient
fermentat

Painea este nedezvoltata, are
volum mic, este bombata, coaja
prezinta basici si se desprinde de
miez; miezul este compact, umed
lipicios, gust dulce si miros de
drojdie.

® prelungirea timpului de dospire finala pana la maturizarea
completa.

® cresterea cantitatii de drojdie utilizata cu 0,1 - 0,2% sau
adaugarea de acid lactic in proportie de 0,1 -0,12%.

® dospirea corespunzatoare a bucatilor de aluat.

® crestarea produselor Thainte de introducerea in cuptor. Se
practica crestare adanca.

® coacerea In cuptor “moale” (scaderea temperaturii de coa-
cere cu 8-10°C).

® seiau masuri pentru respectarea regimului de fermentare
specific produsului
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De la MAPDR...

MAPDR analizeaza
posibilitatea subventionarii
exportului de produse
finite obtinute din grau

Ministerul  Agriculturii, Pa-
durilor si Dezvoltarii Rurale (MAP-
DR) analizeaza posibilitatea sub-
ventionarii exportului de produse
finite obtinute din grau.

Raspunsul la solicitarea de
subventionare a exportului de pro-
duse finite va fi la sfarsitul acestei
saptamani, potrivit  afirmatiilor
facute de ministrul Petre Daea.

"Nu vagoanele cu grau iesite
peste granitd aduc fericire in
Romania, ci vagoanele cu pro-
duse", a afirmat ministrul Petre
Daea, precizand ca se ia in calcul
impulsionarea exportului de pro-
duse, ca un raspuns la solicitarile
procesatorilor din morarit si panifi-
catie.

MAPDR subventioneaza
zonal productia de grau

Ministerul Agriculturii Padurilor
si Dezvoltarii Rurale (MAPDR) va
aplica din aceasta toamna o sub-
ventionare zonala pentru productia
de grau, a precizat joi ministrul
agriculturii, Petre Daea, cu ocazia
unei vizite la societatea de morarit
si panificatie Baneasa SA. Sub-
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ventionarea zonala se face pentru
a stimula soiurile care prezinta in-
teres deosebit. In acest sens, mi-
nistrul Daea a spus ca, in urma
analizarii recoltelor de grau, se va
proiecta un program de cercetare,
care sa defineasca soiurile ce se
preteaza a fi cultivate, in functie de
solurile zonale. (ROMPRES)

Productii record de grau in
Lunca Dunarii - peste 6.400
kilograme la hectar

in  Lunca Dunari s-au
inregistrat in aceasta vara pro-
ductii record la gréu, de aprox.
6.500 kg/ha, fata de cea mai mare
cantitate recoltata aici in ultimii ani,
de 4.500 kg/ha, au anuntat, oficiali
MAPDR. Ministrul agriculturii, Pe-
tre Daea, a vizitat societatea Agro
Chirnogi din judetul Calarasi,
privatizata in 2001, si a inspectat
culturi agricole din judet. "Imbu-
curator este faptul ca se face si
grau, si de calitate", a spus Petre
Daea, care nu a precizat insa ce
productie de grau s-ar putea obtine
in acest an la nivelul intregii tari:
”Sunt prudent cu cifrele, dar se va
obtine mult mai mult ca anul trecut
si suficient pentru a rezolva proble-
mele tarii”, a aratat Daea. Pro-
ductia de grau a fost de 2,4 mil. t,
in 2003, in timp ce consumul intern
al Romaniei este de 4,2 mil. t.

"In acest an nu vom importa
grau sub nici o forma, repet, sub
nici o forma", a declarat pentru

ROMPRES ministrul agriculturii.
Ministrul a vizitat si o parcela de pe
care, cu cinci fertilizari dar si cu
contributia timpului favorabil, a fost
obtinutd o productie record de
9.000 kg/ha, cu grau din soiurile
Dropia si Flamura 85. (ROM-
PRES)

ANUNT

in perioada 8 - 12 octombrie
2005 se va desfasura la Cologne
in Germania, targul anuga, cu
profii de industrie alimentara,
care reuneste cele mai impor-
tante firme de profil din intreaga
lume. Este un targ care se orga-
nizeaza la doi ani, la care in
2003 au fost prezenti ca expo-
zanti peste 6 000 de firme si
aprox. 161 000 de vizitatori din
157 de tari.

Structura de impartire a targu-
lui, precum si paleta de produse
nationale si internationale expuse,
ofera o imagine de ansamblu efi-
cientd asupra a ceea ce se intam-
pla la nivel mondial in acest dome-
niu. Sectiunile targului cuprind:
materii prime pentru industria
alimentara, specialitati, paine si
produse de patiserie, produse
congelate, carne si produse din
carne, produse lactate etc.
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