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CUVANT INAINTE

Teza de doctorat “Cercetari privind optimizarea insusirilor de calitate ale fainii de grau
destinate fabricarii biscuitilor”, prin studiile si determindrile efectuate a urmarit sa identifice
fractiile de faina rezultate din macinarea a doud soiuri de grau larg raspandite in zona de sud a
tarii (Flamura85 si Lovrin34) care se preteazd cel mai bine la fabricarea fiecarui tip de
biscuiti.

Imi doresc ca munca mea concretizati in aceasta lucrare si contribuie intr-o masura cat
de mica la imbogatirea literaturii de specialitate existente in domeniul fabricarii biscuitilor.

In finalizarea acestei lucriri am fost ajutatd si sustinutd de oameni deosebiti cirora
doresc sa le multumesc.

Imi exprim recunostinta pentru timpul si atentia acordata acestei teze doamnei profesor
doctor inginer Despina Bordei, care a stiut s ma indrume cu profesionalism si eleganta in
finalizarea acestei lucrari.

Exprim recunostita mea tuturor celor m-au ajutat la realizarea acestei lucrari,
specialistilor de la IBA, colegilor de la SC SPICUL-ETAP SA.

Multumesc parintilor mei, familiei mele si 1n special fetitei mele Luana pentru rabdarea

cu care m-au suportat si sprijinul permanent pe care mi I-au acordat in toata aceasta perioada.

Ing. Lorela Mihaela Georgescu
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STRUCTURA TEZEI

Teza de doctorat contine 221 pagini din care partea documentara reprezintd 58 pagini, partea
experimentald este prezentatd pe parcursul a 105 pagini, iar anexele sunt redate in 47 pagini. Lucrarea
de doctorat contine 97 figuri si 29 tabele, iar anexele sunt prezentate sub forma unei figuri si 30 tabele.
Pentru elaborarea tezei s-au utilizat 211 referinte bibliografice.

OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEI

Aliment de rezerva pentru armata romana, biscuitii au fost atunci compusi din : faina, zahar,
sare si apa. Costau putin §i erau usor de transportat si conservat. Ei erau intre altele hrana de baza a
marinarilor din acea epoca.

Industria biscuitilor a luat nastere in Anglia in 1815. Societatea « Carr et C'® de Carliste » este
prima care a aplicat procedee mecanice gratie carora biscuitii englezi vor cunoaste o voga si o
expansiune considerabila. Curand au urmat producatorii de biscuiti Mac Farlane d’Edinbourg (1817)
si Huntley & Palmers de Reading, aproape de Londra (1826). In 1860 Anglia exporta biscuiti uscati in
toate coloniile sale, in Franta si in tarile n care se bea ceai. Primul tip de biscuit reputat ca mondial a
fost « Albert », numit astfel in onoarea regretatului sot al reginei Victoria.

Francezii au fost cei care au reanviat destinatia termenului « biscuit », semnificand « bi - cuire»
cum s-ar spune copt de doud ori. Intr-adevir procedeul de atunci presupunea ci aluatul trebuia copt
mai Intdi ca painea apoi plasat in compartimentul de deasupra cuptorului pentru a reduce continutul lor
in umiditate. Biscuitul era fabricat din faina in proportie de 80% si chiar mai mult.

Biscuitul modern este un produs pe baza de fdind in proportie de 60%, din care in principal
faina de grau moale, urmata de faina de ovaz.

Deoarece existd o gama mare sortimentald de biscuiti, consumatorul trebuie sa aleaga, el fiind
de fapt factorul final de decizie.

In general, consumatorul alege produsele tindnd cont de mai multi factori: preferinte personale,
obiceiuri alimentare, traditie, oferta pietii, comoditate, factori economici, asocieri pozitive (ii consuma
persoane care le admird sau care au o anumitd pozitie sociald), stare emotionala, factori religiosi,
valoarea nutritionald, inocuitate.

Producitorii de biscuiti si-au axat intotdeauna productia pe tendinta pietii adaptandu-se cat mai
rapid posibil la dorintele publicului larg. Ei fabrica ceea ce se cere, adicd ceea ce se consumad, dar pot
la fel de bine influenta gusturile si obiceiurile alimentare.

Tendinta generald a « marilor fabricanti de faind » este de a ameliora si directiona sortimentele
de faina in functie de utilizarea finald cea mai buna; se fabricd faind pentru : paine, blaturi de pizza,
cozonaci, biscuiti, paste etc.

La noi in tard si chiar si in restul tarilor literatura de specialitate referitoare la fabricarea
biscuitilor este relativ saraca.

Teza de doctorat 1si propune ca obiective stiintifice :

1. realizarea unui studiu documentar dedicat influentei fainii asupra calitatii biscuitilor ;

elaborarea, pe baza informatiilor existente in literatura de specialitate, a unui studiu documentar

care sa releve stadiul actual al cunoasterii Tn domeniul fabricarii biscuitilor ;

realizarea unor cercetari cu privire la influenta fractiunilor de faina asupra calitatii biscuitilor ;

4. stabilirea unei corelatii intre indicii de calitate ai diferitelor fractiuni de fdind si calitatea
biscuitilor obtinuti din aceste fainuri ;

5. 1identificarea fractiunilor de faina obtinute in procesul de méacinare al graului care se preteaza cel
mai bine la fabricarea biscuitilor ;

6. realizarea unui studiu comparativ intre rezultatele experimentale obtinute in urma analizelor
fizico-chimice si clasificarea probelor de biscuiti in urma analizei senzoriale efectuate de cétre un
grup de persoane « avizate » si unul format din consumatori obisnuiti .
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2. MATERIALE SI METODE

2.1 Materiale
2.1.1 Probe de grau

Pornind de la studiul realizat de “Institutul National de cecetare — dezvoltare Agricola
Fundulea” privind “ Comportarea soiurilor de grau in zona de sud a tarii Tn 2009” am selectat doua
soiuri de grau : unul cu continut mic de proteind Lovrin 34 i unul cu continut mediu de proteina
Flamura 85.

2.1.2 Fractiuni de faina selectate in procesul de macinis
Fiecare soi de grau a fost macinat independent si fractiunile de faina rezultate au fost colectate
separat, analizate si utilizate pentru fabricarea probelor de biscuiti glutenosi, zaharosi si crackers.

Din mécinarea fiecarui soi de grau au fost obtinute cate 19 probe de faina, codificate astfel:

Tabel 2.1 Codificare fractii de fdina

Soiul de grau
Fractiune de faina Lovrin 34 Flamura 85
Faina de la srotul I L1 F1
Faina de la srotul II L2 F2
Faina de la srotul 111 L3 F3
Faina de la srotul IV L4 F4
Faina 1 de la srotul V L5 F5
Faina 2 de la srotul V L6 Fo6
Faina divizor L7 F7
Faina 1 de la macinatorul 1A L8 F8
Faina 2 de la macinatorul 1A L9 F9
Faina 1 de la macinatorul 1 L10 F10
Faina 2 de la macinatorul 1 L11 F11
Faina 1 de la macinatorul 2 L12 F12
Faina 2 de la macinatorul 2 L13 F13
Faina 1 macinatorul 3+4 L14 F14
Faina 2 macinatorul 3+4 L15 F15
Faina 1 macinatorul 5 L16 F16
Faina 2 macinatorul 5 L17 F17
Faina 1 macinatorul 6 L18 F18
Faina 2 macinatorul 6 L19 F19

2.1.3 Alte materiale folosite la obtinerea biscuitilor

La fabricarea probelor de biscuiti utilizati in cercetarea experimentald s-a folosit grasime
semisolida - ulei de palmier nehidrogenat cu interval de topire 36-39°C (Malayezia), zahar din
sfecld (Agrana — Buzau), izosirop (Isosweet — Amylum Bulgaria), bicarbonat de sodiu (Cehia),
bicarbonat de amoniu (China), sare (Ocna-Mures).

2.2 Metode de analiza
Pentru toate determinarile esantionarea si prelevarea probelor s-a facut conform SR ISO 13960 /
2000.

2.2.1 Metode de determinare si evaluare a indicilor de calitate ai graului

Metodele de determinare a indicatorilor de calitate ai probelor de grau au fost metodele de
analiza standardizate sau validate, dupa cum se poate observa in tabelul 2.2



Tabel 2.2. Metode de determinare utilizate in experimentari

Indicator de calitate determinat U.M. Metoda de determinare Aparaturi utilizata |
Masa hectolitrica Kg/hl STAS 6132/2 73 Balanta hectolitrica
Umiditate % SR 1SO7970:2001 Tecator
Gluten umed % Metoda manuala
STAS 6283-1/1983
Indice de deformare al glutenului mm STAS 6123/2-73 Termostat
Indice de cadere Sec SR ISO 3093:2005 Aparat Falling Number
Indice de sedimentare Zeleny ml. SR ISO 5529:2007 Aparat Zeleny
% s.u. metoda Kjeldahl Instalatie Kjeldahl
Continut de proteine SR ISO 1871-2002/ Tecator
SR 1S07970:2001

= Determinare caracteristici senzoriale (aspect, culoare, miros si gust) — STAS 6253 /
1980.
= Determinare stare sanitara STAS 6280 / 1980 — proba de laborator se cantareste cu
precizie de 1g si se cerne prin doua ciururi separate (numarul 2,5R si 1,5R) pana la separarea tuturor
impuritatilor marunte. Se examineaza apoi cele trei portiuni din proba separatd prin cernere
urmarindu-se :
- In fractiunea trecuta prin ciurul numarul 1,5R acarienii vii §i morti ;
- in fractiunea ramasa pe ciurul numarul 1,5R, adulti Sitophilus spp, precum si
adultii, larvele si ninfele de Tribolium spp, Oryzaephilus spp etc ;
- In fractiunea ramasd pe ciurul numarul 2,5R, ddundtori mai mari, in stadiul de
larva, nimfa sau adult.
Daunatorii gasiti se separad pe specii, pe exemplare vii sau moarte, iar rezultatul se exprimd numeric la
lkg sau prin numarul de exemplare raportat la cantitatea analizata.
* Determinarea continutului de impuritati SR ISO 7970 / 2001 — separarea impuritatilor
prin cernere $i gruparea acestora pe categorii.
» Determinarea masei hectolitrice STAS 6123-2 /1973
Se utilizeazd balanta hectolitricid. Esantionul de grau se toarna in mod controlat din cilindrul de
umplere in recipientul de masurare cu capacitatea de 1litru si se cantareste.
= Determinarea sticlozitatii STAS 6283-2 / 1984 — examinarea boabelor de grau
sectionate cu ajutorul farinotomului si aprecierea gradului de sticlozitate.
= Determinare gluten umed in srot integral STAS 6283-1 / 1983. Se separa corpurile
straine din proba de analizat cu exceptia celor care nu pot fi eliminate la macinis. La proba rdmasa se
determind umiditatea, apoi se macind aga incat sa treacd prin sita cu tesatura 0,5 cel putin 96% (fara a
se modifica umiditatea In timpul mécinisului). Din srotul obtinut se determina glutenul.
= Determinarea indicelui de sedimentare Zeleny SR ISO 5529 /2007 — prepararea unei
suspensii in solutie de acid lactic, in prezenta de albastru de bromfenol, din fdina de testat obtinuta din
grau prin macinare §i cernere in conditii stabilite. Dupa perioade de agitare si repaus stabilite, se
determind volumul de sediment rezultat din sedimentarea particulelor de fiina. Metoda se bazeaza pe
insusirea proteinelor graului de a se umfla in solutie de acid lactic.
»  Determinarea continutului de proteina (metoda Kjeldahl) SR ISO 1871-2002
Se bazeaza pe faptul ca substantele organice continute in produsul de analizat prin fierbere cu acid
sulfuric concentrat, in prezenta unor catalizatori ( sulfat de cupru, mercur, seleniu, etc.) se descompun
eliberand elementele lor constitutive: carbonul ca CO, ; hidrogenul si oxigenul ca apa; fosforul ca acid
fosforic sau fosfor mineral, iar azotul este transformat cantitativ in NHj.
Pentru a exprima rezultatul in substante proteice, cantitatea de azot calculatd se inmulteste cu
5,7, deoarece 1 g azot corespunde la 5,7 g proteina bruta (coeficientul 5,7 s-a stabilit tindnd cont ca 1n
proteina din grau azotul se gaseste in medie de 17,54%, 100 g proteind/17,54 azot = 5,7 ; cantitatea de
azot variaza in functie de natura aminoacizilor care constituie proteina).

2.2.2 Metode de determinare si evaluare a indicilor de calitate ai fainii



Metodele de determinare a indicatorilor de calitate ai probelor de faind au fost metodele de
analiza standardizate sau validate, dupa cum se poate observa in tabelul 2.3.

Tabel 2.3. Metode de determinare utilizate in experimentari

Indicator de calitate determinat U.M. Metoda de determinare Aparaturai utilizati
Umiditate % SR 90-2007 Etuva
Granulozitate % SR 90-2007 Set de site
Cenusa % s.u. SR 90-2007 Cuptor de calcinare
Continut de proteine % metoda Kjeldahl Instalatie Kjeldahl
SR ISO 1871-2002/ SR 90-
2007;
Gluten umed % Metoda manuala
SR 90-2007
Indice de deformare al glutenului mm SR 90/2007 Termostat
Indice de cadere Sec SR ISO 3093/2007 Aparat Falling Number
Indice de sedimentare Zeleny ml SR 90-2007 Aparat Zeleny
Farinograma SR ISO 5530-1/1999 Farinograf Brabender
Extensograma SR ISO 5530-2:1999 Extensograf Brabender
. Analiza senzoriala (culoare, miros, gust) SR 90-2007

= Determinare infestare SR 90-2007 prin cernerea probei printr-o sitd stabilita, si examinarea
cu lupa a reziduului de pe sita.

= Determinarea umiditatii fainii
atmosfericd SR 90-2007

Metoda se bazeaza pe incalzirea probei la 130°C £ 2°C, timp de 60 minute.

» Determinarea granulozitatii (SR 90-2007) se realizeaza prin cernerea probei de fédina printr-un
set de site specifice tipului de fdina analizat si se cantareste refuzul de pe sita mai rara si cernutul de
pe sita mai deasa (site pentru faina alba VIII (180um) si X (125um)).

» Determinarea continutului de cenusa : reziduul obtinut din compozitia produsului de analizat
dupa arderea completd a substantelor organice. Acest reziduu este cenusa bruta. Ea contine nu numai
substante minerale aflate in compozitia produsului de analizat ci si amestecuri strdine ca nisip sau
carbune inglobate in sdruri minerale topite in timpul calcinarii, precum si acid carbonic legat sub
forma de carbonati; metoda calcindrii la 550 — 600°C, SR 90/2007
Calcinarea se realizeaza la 550-600°C, pana la masa constanta.

= Determinare gluten umed prin spalare manuala - metoda standardizata SR 90-2007
Se separa substantele proteice, sub forma de gluten, prin spalare cu solutie de clorura de sodiu a
aluatului pregatit din proba de faina si zvantarea glutenului obtinut.
= Determinarea indicelui de deformare (SR 90/2007).
Metoda se bazeaza pe relatia dintre calitatea glutenului si capacitatea lui de a se deforma atunci
cand este lasat in repaus, glutenul deforméandu-se cu atit mai mult cu cét este de calitate mai slaba.
= Determinarea activititii enzimatice cu ajutorul indicelui de cadere (sau a cifrei de cadere SR
ISO 3093/1997)
Metoda se bazeaza pe gelatinizarea rapida a unei suspensii de faina sau srot integral de grau intr-
o baie de apa fierbinte i masurarea lichefierii acesteia de catre a-amilaza prin determinarea timpului
necesar pentru ca un agitator vascozimetric si strabatd in cadere o distantd determinatd. Cu cat
activitatea a-amilazica este mai mare cu atat lichefierea cleiului obtinut este mai puternica si timpul de
cadere al agitatorului vascozimetric mai mic. Acest timp reprezinta indicele sau cifra de cadere si se
exprima in secunde.
Indicele de cadere este egal cu timpul total, in s, calculate din momentul cufundirii tubului
vascozimetric 1n baia de apa pana cand agitatorul vascozimetric cade pe o distanta data in cleiul de
faina sau srot incalzit.

prin uscare la etuva in curent de aer si la presiune

= Metoda extensograficd masoara rezistenta la intindere a unui sul de aluat preparat si mentinut
la odihna in anumite conditii standard. Extensograful extrapoleazd grafic, sub forma unor curbe
caracteristice, comportamentul aluatului. Parametri masurati se refera la: rezistenta maxima sau citita
la 5 cm de la inceputul curbei (R,..x sau Rs); extensibilitatea maxima (E,,,x); cantitatea totald de energie



absorbiti de aluat in timpul intiderii, calculati pe baza suprafetei (S, cm?) descrise de curba; raportul y
= R/E, care descrie sintetic, calitatea fainii. Curbele pot fi trasate pentru intervale diferite de odihna a
aluatului, in fiecare caz parametrii masurati fiind Insotiti de specificarea timpului de odihna, ca de
exemplu: Rs la 45°, Ry 1a 135 etc. Valorile caracteristice ale parametrilor extensogramei pentru
diferite fainuri si calitati sunt prezentate in tabelul (tabelul 2.4) de mai jos.

Tabel 2.4 Valoarea parametrilor extensografici pentru diferite tipuri de fdina si calitdti ale acestora
(dupa Banu si colab., 2000)

Tip faina Parametru Clase de calitate
Foarte buna Buna Satisfacatoare Nesatisfacatoare

R(UB) 450 -300 400 - 200 200 - 100 <100

v 4-2 2-1 1-0,5 <0,5

600 S(cm?) >60 60 - 40 40 - 20 <20
R(UB) 430 —-300 300 - 200 200 - 100 <100

v 4-2 2-1 1-0,5 <0,5

900 S(cm®) >60 60 - 40 40-20 <20

Din tabelul 2.4, se observa ca pentru fainurile bune si foarte bune, parametri extensografici au
valori R >200 UB, y>1si S > 40 cm’.

Determinarea proprietatilor reologice, folosind extensograful (conform SR ISO 5530-2). Metoda
se bazeaza pe prepararea unui aluat din faina, apa si sare, intr-un farinograf, in conditiile specificate.
Bucata de proba se modelaza intr-o forma specifica, in dispozitivul de formare sferica, apoi pe
modelatorul extensografului. Aluatul, dupa o perioada de timp stabilita, se intinde si se inregistreaza
forta necesara. Se efectueza inca doua determinari succesive, imediat dupa prima, pe aceeasi bucata de
proba, mentinand constant timpul de modelare, de odihna si de intindere.

Marimea si forma curbelor obtinute sunt un indicator al caracteristicilor fizice ale aluatului, care
influenteaza caracteristicile fainii. Computerul extensografului are in componenta un software adecvat,
care calculeaza parametri importanti:

V' Absobtia apei, ml/100 g fainad cu umiditatea de 14 %;
v’ Rezistenta la intindere
Se exprima rezistenta maxima la intindere Rm dupa 45 de min., dupd 90 de min., dupa 135
min.
V' Extensibilitatea
Extensibilitatea, E, este distanta parcursa din momentul in care carligul atinge proba, pana la
rupere. Ruptura este indicatd pe extensograma fie printr-o cadere lina a curbei pana aproape de forma
zero, fie printr-o cadere brusca a curbei.
v’ Energia
Energia este definita ca aria de sub curba inregistrata. Energia descrie efortul necesar pentru
intinderea probei de aluat.
v Raportul R/E
Raportul R/E este raportul dintre rezistenta R,, sau Rsy §i extensibilitate.

» Metoda farinografica foloseste pentru evaluarea calitatii fainii, farinograful, inventat de
savantul ungur Jené von Hankcozy impreund cu inginerul C. W. Brabender. Principiul metodei
presupune masurarea unor parametri la frimantare, ai aluatului format din 300 de grame faina si apa.
Metoda farinografica investigheaza calitatea fdinii pe seama principalelor caracteristici ale
farinogramei: timp de dezvoltare, stabilitate, Inmuiere, indice de tolerantd. Farinograma reprezinta
filmul evolutiei aluatului in conditii specifice de framantare, dupa ce acesta a fost adus la o consistenta
standard de 500 U.B (Grogg, B., Caldwell, E. F., 1958). Aceastd metodd permite determinarea
capacitatii de hidratare a fainii, considerata a fi cantitatea de apa necesara acesteia pentru a forma un
aluat de consistentd standard (500 U.B.). Timpul de dezvoltare reprezintd intervalul de timp necesar
aluatului pentru atingerea consistentei standard si aratd cat de repede se formeaza aluatul sau reteaua
glutenica. Stabilitatea exprima timpul cat aluatul isi pastreazd consistenta maxima, aratind toleranta
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aluatului la frimantare. Inmuierea arati diferenta dintre consistenta maxima si consistenta dupa 12
minute de framéantare a aluatului, masurate din momentul sfarsitului dezvoltarii acestuia (Kunerth,
W.H., D'Appolonia, B.L., 1985 ; Tanaka, K., Tipples, K.H., 1969).

3.2.3 Metode de determinare si evaluare a indicilor de calitate a biscuitilor

3.2.3.1 Metoda organoleptica

Analiza senzoriald este o metoda stiintifica, care implica un ansamblu de teste si tehnici, metode
statistice si orientari pentru prezentarea rezultatelor. Analiza senzoriald este integrarea diferitelor
stiinte ca: neurofiziologia, fiziologia, psihologia, statistica, evaluarea senzoriald si studiile de piata
pentru a studia: mecanismele de perceptie senzoriala (de la interpretare la cunoastere), efectele
diferentelor fiziologice in perceptie, efectul concentratiei si compozitiei stimulului in perceptie, efectul
proprietatilor senzoriale si non-senzoriale ale produselor asupra preferintei consumatorului.

Simturile participante la analiza senzoriald conduc la inregistrarea cantitativa si la interpretarea
cerebrald a impresiilor precum si la compararea lor cu alte impresii analoage. Acest proces in special
fiziologic, poate fi redat destul de obiectiv si reproductibil in stadiul actual al metodelor de examinare
senzoriald, cu conditia ca senzatia inregistratd de simtul degustatorului sa nu fie umbritd si modificata
de altd apreciere psihica, provocata de o solicitare concomitenta.

Conditiile si tehnica analizei senzoriale:

Grupul de evaluatori (panelul) constituie un adevarat ,, instrument de masurd”, de aceea
rezultatele analizelor efectuate depind de membrii sai. Alegerea persoanelor doritoare sa participe in
panel trebuie facuta cu grija si trebuie considerata o adevarata investitie atat de durata cat si financiara.
Pentru a obtine un panel eficient, este necesara o buna administrare si organizare a activitatilor.

Criterii importante de alegere a evaluatorilor sunt urmatoarele:

= disponibilitate cu respectarea rigorilor unei slujbe normale;

* motivatie (bundvointa si interes);

= stare buna de sanatate (inclusiv lipsa alergiilor specifice §i a tratamentului cu medicamente) si
intr-o buna stare de igiend dentara cat i generala.

Multiplele forme de examinare senzoriala pot fi impartite in doua grupe mari:

= incercari analitice, in care se lucreaza in principal pe baza perceptiilor senzoriale
fiziologice conditionat obiective, aprecierea subiectiva a degustatorului fiind neglijata, respectiv
este exprimata separat;

* controlul senzorial al calitatii bazat mai mult pe perceptii involuntare de naturd exclusiv
psihologica si care tinde s& aprecieze gradul subiectiv de dorinta, respectiv calitatea de consum a
produsului examinat; prin urmare un control al valorii de consum si a gradului in care produsul
respectiv ar fi bine primit de consumatori.

Analiza senzoriald s-a efectuat urmand indicatiile standardelor SR 2213-1 /2007 si STAS 1227-
3/1990.

La realizarea analizei senzoriale am luat in discutie cele doua tipuri de incercari :

» incercari analitice (incercéri axate pe produs) destinate sd pund in evidenta diferentele intre
produse sau sd descrie proprietatile senzoriale ale produselor facand abstractie de sentimentul de
satisfactie (acceptare) sau din contrd de neacceptare a produsului (Delavaux, 1992). Am ales varianta
cu descriptori cuantificati deoarece apeleaza la analiza descriptiva cantitativd vizand stabilirea unui
profil senzorial complet la unul sau mai multe produse.

O incercare de acest tip se compune din trei etape (Barthelemy si al, 1990): stabilirea
caracteristicilor senzoriale cele mai pertinente in a exprima un maxim de informatie asupra profilului
organoleptic al produselor studiate ; masurarea intensitatii senzatiilor percepute pentru fiecare
descriptor si alegerea reprezentarii vizuale.

Daca aspectul exterior si in sectiune par a fi atribute usor de cotat lucrurile se complica atunci
cand vine vorba de textura / comportare la masticatie.

Definitia din dictionar a texturii nu aduce o clarificare a atat de disputatului subiect al texturii:
“dispunerea materiei sau mod de unire al particulelor constituente ale unui corp sau substanta”.
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Au definit textura o serie de autori (Matz — 1962, Szczesniak — 1963, Potter — 1968, Corey —
1970, deMan — 1975) dar definitia data de standardul 10S 5492/3, 1979 este cea care prezinta cel mai
bine notiunea de textura a unui produs alimentar:

“Totalitatea proprietatilor reologice si structurale (geometrice §i de suprafata ale unui produs
alimentar, perceptibile cu ajutorul simtului mecanic, tactil §i, unde este cazul, vizual sau auditiv”.

Conceptul de textura trebuie sa corespunda urmatoarelor caracteristici:

v" Reprezintd un grup de proprietiti fizice, nu doar o caracteristica izolata, care deriva din
structura produsului alimentar. Din totalitatea proprietatilor fizice sunt insa considerate doar
cele apartinand grupului de caracteristici mecanice si reologice. Proprietatile optice, electrice
si magnetice, proprietatile termice si temperatura sunt excluse din definitia texturii.

v" Este evaluata in contact, in special in cavitatea bucala, dar frecvent si mainile (degetele) pot fi
utilizate.

v Nu este legata in nici un fel de sensul chimic al notiunilor de aroma sau gust.
Proprietatile de textura pot fi percepute in analiza senzoriald prin pipdit sau degustare.

Pentru a realiza analiza senzoriala, au fost selectate 10 persoane, ingineri specialisti In industrie
alimentard, cu experientd in domeniul fabricarii produselor zaharoase. Examenul organoleptic s-a
desfasurat dimineata intr-o incapere luminoasa, special amenajatd (curatd, bine aerisitd, temperatura
18-20°C), utilizdnd lumina naturala.

Esantioanele au fost codificate (tabel 2.5.) si asezate pe platouri albe din material plastic si
prezentate celor 10 evaluatori.

Panelistii au putut folosi pentru clatirea gurii apa platd, neutra din punct de vedere al gustului, la
temperatura camerei.

Fiecarui evaluator i-a fost inmanatd o fisa cu atributele (figura 2.4) care au fost considerate
definitorii pentru obiectivele acestui test (stabilirea profilului organoleptic al fiecdrui esantion si
selectarea esantioanelor cu punctaj maxim) si un formular pentru notare (figura 2.6).

Tabel 2.6. Codificare esantioane biscuiti

Soiul de grau
Probe de biscuiti Lovrin 34 Flamura 85
Biscuiti Biscuiti Biscuiti Biscuiti Biscuiti Biscuiti
Fractiune de faina glutenosi zaharosi crackers glutenosi zaharosi crackers
Faina de la srotul 1 L1G L1Z L1C F1G F1Z F1C
Féina de la grotul 11 L2G L27 L2C F2G F27Z F2C
Faina de la grotul ITI L3G L3Z L3C F3G F3Z F3C
Faina de la grotul IV L4G L4Z L4C F4G F47Z F4C
Fiéina 1 de la srotul V L5G L5Z L5C F5G F57 F5C
Féina 2 de la srotul V L6G L6Z L6C F6G F6\Z F6C
Faina divizor L7G L7Z L7C F7G F7Z F7C
Faina 1 de la macinatorul 1A L8G L8Z L8C F8G F8Z F8C
Faina 2 de la macinatorul 1A L9G L9Z L9C F9G F9Z FoC
Faina 1 de la macinatorul 1 L10G L10Z L10C F10G F10Z F10C
Féina 2 de la mécinatorul 1 L11G L11Z L11C F11G F11Z F11C
Féina 1 de la mécinatorul 2 L12G L12Z L12C F12G F12Z F12C
Fdina 2 de la macinatorul 2 L13G L13Z L13C F13G F13Z F13C
Faina 1 macinatorul 3+4 L14G L14Z L14C F14G F14Z F14C
Faina 2 macinatorul 3+4 L15G L15Z L15C F15G F15Z F15C
Faina 1 macinatorul 5 L16G L16Z L16C F16G Fl16Z F16C
Faina 2 macinatorul 5 L17G L17Z L17C F17G F17Z F17C
Faina 1 méacinatorul 6 L18G L18Z L18C F18G F18Z F18C
Faina 2 macinatorul 6 L19G L19Z L19C F19G F19Z F19C

Fig.2.7 Fisa de atribute

Tip biscuiti
Atribut

Biscuiti glutenosi

Biscuiti zaharosi

Biscuiti crackers

Aspect exterior

1 — suprafatd asprd cu | 1

— suprafatd cu

1 — suprafati curbati, cu |
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incretituri, forma | denivelari si fisuri, forma | fisuri, forma neregulata
neregulata neregulata 5 — suprafata dreapta,
5 — suprafatd neteda, | 5 — suprafatd matd, fard | farda  fisuri, forma
semilucioasa, forma | fisuri sau denivelari, | regulata

regulata forma regulata

Aspect 1n sectiune

1 — porozitate grosiera,
neuniforma, diferente
de densitate

5 — porozitate fina,
stratificare si porozitate
uniforma

1 — porozitate grosiera,

neuniforma, diferente de
densitate
5 — porozitate fina,

stratificare si porozitate
uniforma

1 — porozitate grosiera,

neuniformd, diferente
de densitate
5 — porozitate fina,

stratificare §i porozitate
uniformd

Comportare la masticatie /
textura

1 — cocos, lipicios
5 — lipsa reziduu

1 — consistenta tare
5 — crocant

1 — cocos, lipicios
5 — lipsa reziduu

1 — consistenta tare
5 — crocant, fraged

1 — cocos, lipicios
5 — lipsa reziduu

1 — consistenta tare
5 - crocant

Total (punctaj maxim)

20

20

20

Fig.2.8. Formular pentru notare

Data degustarii....................

Biscuiti glutenosi O
Biscuiti zaharosi O
Biscuiti crackers O

Fisd de degustare nr...............

Proba

Caracteristici senzoriale

Aspect exterior

Aspect in
sectiune

Comportare la
masticatie / texturd

Total

» 1Incercari hedonice (axate pe consumator) in care li se cere degustatorilor sa claseze

produsele n

functie de preferintd. Testele hedonice ies din cadrul analizei senzoriale pentru a intra in cel al

comercializarii.

Au fost alese 25 de persoane cu varste cuprinse intre 20 si 50 de ani, apte din punct de vedere
fiziologic, cu capacitate de concentrare si care au prezentat interes fatd de testul realizat.

capacititii de a distinge cele patru gusturi de baza; stabilirea limitei de recunoastere a gustului;
stabilirea nivelului de diferentiere).

Temperatura incaperii in care s-a desfasurat testul 18-20°C, iluminare naturald, uniforma.

Clatirea gurii Intre probe s-a realizat cu apa plata la temperatura camerei.

S-a folosit scara hedonica cu noud trepte din care patru au fost pentru senzatiile negative, patru
pentru cele pozitive si una pentru indiferent.

Degustatorii au primit probele si au completat o fisa de de degustare (figura 2.6), asa incat
fiecare proba examinatd a primit un singur punct pe scara hedonica. Fisele au fost apoi prelucrate
statistic.

Fig. 2.9 Fisa de degustare

Fisa de degustare nr...................
Data degustarii.............c.c.euene..
Biscuiti glutenosi
Biscuiti zaharosi
Biscuiti crackers

Grad de | Imi Imi Imi Imi Nici nu- | Imi Tmi Imi Tmi
apreciere | place place place place mi place | displace displace displace displace
extrem foarte moderat nici nu- moderat foarte extrem de
de mult mult mi mult mult
displace
9 8 7 6 5 4 3 2 1
Proba
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2.3.2 Metode fizico-chimice

= Determinare dimensiuni STAS 1227-3/1990
Se masoara lungimea, latimea si grosimea in trei puncte diferite la fiecare biscuit din proba si ca
rezultat se ia media aritmeticd a masuratorilor efectuate.
= Determinarea umiditatii la biscuiti STAS 1227-3/1990
Proba se marunteste la o morisca, astel Incat produsul macinat se trece prin sita cu ochiurile de
0.5 mm (sita nr. 40). Timpul de incalzire al fiolei in etuva este de 40 minute. Temperatura la care se
incélzeste proba : 130 £2°C. Récirea la exicator : minim 30 minute.

= Determinarea rezistentei la comprimare si penetrare a biscuitilor

Pentru efectuarea acestei determindri am conceput un aparat (figura 2.4) alcatuit dintr-un cadru
metalic fixat pe o balantd electronica (DIGI: DS-673, cantitate maxima cantaritd S5kg, cantitate
minima cantaritd 10g, diviziune e=lg, afisaj LCD pentru masa, cu cinci cifre, dimensiuni platan
216x216 mm). La partea superioard, cadrul, este prevazut cu o tija ( surub cu pasul =1,5 mm) cu ac
indicator care se roteste deasupra unui suport gradat. La fiecare rotatie completad a acului indicator tija
avanseazd cu 1,5 mm. In capul tijei se fixeazd o sonda cilindrica din bronz cu diametrul de 6 mm (
comparabil cu latimea unui dinte molar).

Rezistenta este masurata ca fiind valoarea maxima afisata pe ecranul cantarului din momentul
inceperii comprimarii pana cand sonda patrunde pe distanta de 25% din grosimea biscuitului.

Modul de lucru utilizat la determinari a fost urmatorul :

Se apasa butonul de pornire. Pe platanul cantarului se aseaza biscuitul supus determinarii (a
carui grosime a fost masuratd in prealabil) si sonda (cilindrul din bronz cu diametrul de 6 mm si
inaltimea de 15 mm, prevazut la partea superioara cu un orificiu conic in care se roteste liber capatul
surubului) si se apasa butonul T pentru a aduce céntarul la 0. Se pozitioneaza sonda la suprafata
biscuitultui. Se roteste suportul gradat cu indicatia 0 in dreptul varfului acului indicator si se
efectueazd numarul de rotatii necesare, determinate prin calcul ( numar rotatii = (grosime
biscuitx25%)/1,5), pentru ca sonda sa patrunda pe 25% din grosimea biscuitului. Se Inregistreaza cea
mai mare valoare afisatd pe ecranul cantarului in kg. Realizarea determinarilor necesitd prezenta a
doua persoane : una executa operatiile si cealaltd urmareste afisajul cantarului si inregistreaza datele.

Fig 2.4 Aparat pentru determinarea rezistentei la biscuiti.

2.2.4 Tehnologia de obtinere a biscuitilor
Procedeele tehnologice aplicate pentru aceste grupe de biscuiti se deosebesc datoritd structurii

aluatului si comportarii pe parcursul fabricatiei, factorul determinant fiind proportia diferita a celor
doua elemente de baza: zahar si grasimi (figura 2.5).
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BISCUITI C
BISCUITI ZAHAROSI
GLUTENOSI ER
MATERIALE AMIDONOASE SI M
PROTEICE R CcC D A
G
MATERIALE DULCI » R » CC > D L
A
z
MATERIALE GRASE » R » CC > D - g
A
MATERIALE » R » CC > D -
NUTRIVE
AFANATORI > R » cc > b1
TRATAMENT
AROMATIZANTI —PIR_i—b cC > D - TERMIC
\4
COLORANTI » R » cC » D OMOGENIZARE
ALTE MATERIALE —» R » CC > D v
RACIRE
APA POTABILA > R » CC > D
< A\ 4
*‘
FRAMANTARE
A\ 4
TRATAMENT TERMIC
MATURIZARE
v v
MODELARE OMOGENIZARE v
v v
COACERE FINISARE GLAZURA

v

Coseun > g

ASAMBLARE
STABILITATE HIDROTERMICA /
, '
IMPACHETARE-DESFACERE I—P LIVRARE

Fig. 2.5 Schema de operatii unitare pentru obtinerea biscuitilor (R - Receptie cantitativa; CC -
Receptie calitativa; D — depozitare)
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In functie de tipul de biscuiti fabricat procesul tehnologic urmeazi o serie de etape care difera
mai mult sau mai putin.

Pentru obtinerea probelor de biscuiti s-au folosit fractiunile de faind rezultate din macinarea
celor doua soiuri de grau: Lovrin34 si Flamura85.

Fiecare proba de biscuiti a fost realizatd in conditii bine stabilite si reproductibile. Am utilizat
retete cu cantitate minima posibila de zahar si grasimi (procent ridicat de faina) pentru a fi cat mai
relevanta influenta caracteristicilor fainii asupra proprietatilor la biscuiti.

Dozarea fiecarui ingredient din retetd s-a facut pe un cantar electronic (maxim 1 kg, diviziune =
0,5 g), verificat metrologic. Apa folosita la frimantare a fost apa potabila de la reteaua orasului (t =
19°C).

Omogenizarea ingredientelor §i framantarea propriu-zisd s-a facut intr-un mixer (fig. 2.6) de
laborator (capacitate maxima 5 kg aluat) cu viteza bratului de amestecare variabild si posibilitate de
schimbare a tipului de brat In functie de operatie.

Fig.2.6 Mixerul utilizat la framéantarea aluatului

Coacerea produselor s-a realizat pe cuptorul tunel (lungime = 22,7 m) cu doud zone a carui
temperatura a fost programata in functie de tipul de biscuit si lasata sa se stabilizeze.

Récirea biscuitilor s-a facut natural, timp de 30 minute, pe banda destinatd acestei operatii.
Probele au fost apoi depozitate in recipient din sticld si pastrate la 20°C. Determinarile s-au facut la
48h de la scoaterea din cuptor.

Fabricarea probelor de biscuiti glutenosi:

S-a folosit aceeasi reteta pentru toate cele 38 de probe de biscuiti glutenosi.

Reteta: 500g faina, 150g zahar farin, 50g ulei de palmier nehidrogenat, 5g bicarbonat de
amoniu, 2,5g bicarbonat de sodium, 4g sare de bucatarie, apa (corespunzator capacitatii de hidratare a
fainiti).

Preparare aluat: zaharul si grasimea au fost omogenizate 5 minute la viteza all-a a bratului

(61rot/min); s-au adaugat: bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de amoniu si sarea dizolvate in
cantitatea totala de apa folosita la framantat i au fost omogenizate 4 minute la viteza I a bratului de
framantare (30 rot/min); in final a fost adaugata fdina si s-a continuat fraimantarea inca 8 minute la
viteza I a bratului.
Aluatul a fost 1asat in repaus 15 minute, apoi a fost laminat la ultima pereche de cilindri de laminare ai
liniei de biscuiti, adus la grosimea g = 2,5 mm (controlata electronic si indicatd pe panoul de comanda)
si decupat cu o forma dreptunghiulara din material plastic (lungime = 55 mm, latime = 31 mm).
Bucatile de aluat modelate au fost introduse imediat in cuptor, direct pe banda metalica (temperatura
reala in camera de coacere indicatd pe panoul de comanda : zona [ 255°C, zona a II-a 255°C) si coapte
timp de 4 minute (indicat pe panoul de comanda).

Fabricarea probelor de biscuiti zaharosi:
S-a folosit aceeasi reteta pentru toate cele 38 de probe de biscuiti zaharosi.
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Reteta: 500g faind, 200g zahar farin, 100g ulei de palmier nehidrogenat, 5g bicarbonat de
amoniu, 2,5g bicarbonat de sodium, 4g sare de bucatarie, apa (corespunzator capacitatii de hidratare a
fainiti).

Preparare aluat: zaharul si grasimea au fost omogenizate (s-a obtinut o crema ugsoara) 4 minute

la viteza alll-a a bratului (120rot/min); s-au adaugat: bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de amoniu si
sarea dizolvate 1n cantitatea totald de apa folositd la frimantat si au fost omogenizate 3 minute la
viteza [ a bratului de fraimantare (30 rot/min); in final a fost addugata faina si s-a continuat fraiméantarea
incd 4 minute la viteza I a bratului.
Din aluatul obtinut s-au cantarit circa 280g (cantitatea a fost stabilitd prin teste preliminare) si intins cu
ajutorul unei merdenele intr-un cadru metalic cu dimensiunile: lungime = 260 mm, latime = 185 mm,
inattime = 3 mm). Dupa nivelare, in stratul de aluat sunt decupate cu un cilindru din material plastic
bucati de aluat cu diametru = 46 mm. Imediat dupd modelare sunt introduse in cuptor si coapte direct
pe banda metalica (temperatura reald in camera de coacere indicata pe panoul de comanda : zona I
240°C, zona a II-a 240°C) si coapte timp de 4 minute (indicat pe panoul de comanda).

Fabricarea probelor de biscuiti crackers:

S-a folosit aceeasi retetd pentru toate cele 38 de probe de biscuiti crackers.

Reteta: 500g faina, 2g drojdie comprimatd (Saccharomices cerevisiae), 75g ulei de palmier
nehidrogenat, 2,5g bicarbonat de sodium, 9g sare de bucatarie, apa (corespunzator capacitatii de
hidratare a fainii).

Preparare aluat: 300g faina, drojdia si apa au fost omogenizate 3 minute la viteza I a bratului (30

rot/min), apoi s-a lasat la fermentat 2h (temperatura mediului ambient=30°C); s-au adaugat:
bicarbonatul de sodiu si sarea nedizolvate, uleiul de palmier nehidrogenat si restul de faina si s-au
fraimantat 5 minute la viteza I a bratului de framantare (30 rot/min); aluatul rezultat a fost lasat la
dospit inca 4h.
Aluatul a fost laminat la ultima pereche de cilindri de laminare ai liniei de biscuiti, adus la grosimea g
= 1,0 mm (controlatd electronic §i indicatda pe panoul de comandd) si decupat cu o forma
dreptunghiulard din material plastic (lungime = 55 mm, latime = 31 mm). Bucitile de aluat modelate
au fost introduse imediat in cuptor, direct pe banda metalica (temperatura reala in camera de coacere
indicatd pe panoul de comanda : zona I 270°C, zona a II-a 270°C) si coapte timp de 3 minute (indicat
pe panoul de comanda).

3. REZULTATE SI DISCUTII

3.1 Indici de calitate ai granelor folosite
Indicii de calitate ai soiurilor de grau luate in studiu sunt prezentati in tabelul 3.1.

Tabel 3.1. Proprietatile fizico-chimice si organoleptice ale probelor de grau utilizate, determinate n
laboratorul IBA — Institutul de Bioresurse Alimentare

| Proba de grau | Lovrin 34 | Flamura 85 |
Indicatori fizico-chimici
Masa hectolitrica, kg/hl 76 78
Sticlozitate, % 40 50
Umiditate, % 12,3 14,72
Gluten umed, % 21,5 24
Indice de deformare, mm 24 5
Indice de cadere, s 358 398
Proteina, % 12,47 13,83
Indice de sedimentare, Zeleny, 27 38
ml
Indicatori organoleptici
Aspect Boabe uniforme ca marime si Boabe uniforme ca marime si
forma fara luciu natural forma, cu luciu natural
Culoare Galben - deschisa Galben - rogcata
Miros Placut, fara miros strain Placut, fara miros strain
Gust Placut, usor dulceag Placut, usor dulceag

Stare sanitara
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Determinare infestare (forma Lipsa Lipsa
vizibild)

Dupa conditiile stabilite prin Sistemul National de Gradare a Semintelor de Consum, cele doua
soiuri de grau selectate pentru cercetare se incadreaza in clasa A, grupa 1.

Soiurile de grau au avut masa hectolitrica diferita: soiul Flamura85 a avut masa hectolitrica mai
mare (78 kg/hl), influentdnd pozitiv gradul de extractie.

Din punct de vedere al continutului de proteine, cele doud soiuri de grau se caracterizeaza printr-
un continut mediu, dar ele formeaza cantitati mici de gluten.

Continutul diferit de umiditate si sticlozitatea diferitd au impus un regim diferit de conditionare
a celor doua soiuri: graul din soiul Flamura85 a necesitat o cantitate mai mica de apa pentru umectare
din cauza umiditatii initiale mai ridicate si un timp mai lung de odihna din cauza sticlozitatii mai mari.
Umiditatea graului inainte de srotul I a fost de 15,5% pentru ambele soiuri. Umectarea s-a realizat in
doua trepte: prima Tnainte de “curititoria alba” si a doua nainte de formarea rezervei pentru srotul L.
Timpul de odihna pentru graul din soiul Flamura85 a fost de 8h, iar pentru cel din soiul Lovrin34 a
fost de 6h. Pentru ambele soiuri timpul de odihnd dupd a doua umectare a fost de 30 minute.
Conditionarea urmareste crearea conditiilor optime de maécinis. Prin cresterea umiditatii graului,
invelisul devine mai elastic si mai putin friabil, endospermul mai afinat si mai friabil.

Curatirea graului s-a realizat urmand acelasi traseu pentru ambele sortimente: separarea
impuritatilor dupd proprietati aerodinamice §i marime cu un vibroseparator aspirator, decojire
intensiva (curatitoria negrd), separare impurititi dupa forma cu o baterie de trioare, conditionare,
decojire intensiva (curdtitoria alba), a doua umectare si formare rezerva pentru srotul 1.

Dupa cum indica analizele de laborator, soiul de grau Lovrin34 are un continut de proteind mai
mic (12,47%) si de calitate slaba (indice de sedimentare Zeleny — 27ml) fatd de soiul Flamura85
(13,83% proteina si indice Zeleny 38ml).

Soiul Flamura85 a avut continut mai mare de gluten umed (24%), elastic (indice de deformare —
5 mm) in comparatie cu soiul Lovrin34 (gluten umed — 21,5, extensibil — indice de deformare — 24
mm).

Putem concluziona ca cele doua soiuri de grau selectate pentru cercetare sunt diferite din punct
de vedere al continutului de proteind, al calitatii proteinelor, al continutului de gluten umed si al
calitatii glutenului.

3.2 Indici de calitate ai fainurilor

Analizele organoleptice, fizico — chimice §i reologice ale probelor de faina au fost efectuate in
laboratoarele IBA si rezultatele au fost prezentate sub forma de tabel (tab 3.2, tab.3.3).
Tabel 3.2 Proprietitile fizico-chimice, reologice si organoleptice ale probelor de fdina obtinute prin
macinarea soiului de grau Lovrin 34

Fractiuni de faina
Ll | L2 L3 |14 |15 [Le L7 L8 |LY [Lio
Indici fizico — chimici
Umiditatea, % | 15,4 15 14,9 14,3 14,4 14,2 14,9 14,7 14,8 14,5
Aciditate, 2,6 2,2 2,9 34 3,5 3,5 2,3 2,2 2,1 2,1
grade
Gluten umed, 23,4 28 33 31,2 30,6 34 25,6 26 24,7 272
%
Indice de 30 20 17 15 16 18 20 14 8 17
deformare,
mm
Indice de 295 434 460 390 320 417 410 328 387 460
cadere, s
Cenusa, % s.u. | 0,52 0,58 1,08 1,14 1,31 1,38 0,49 0,43 0,4 0,4
Proteina, % 10,75 13,43 1554 | 16,9 | 15,74 | 18,04 | 12,8 | 11,34 | 11,69 12,23
Indice de
sedimentare
Zeleny, ml 22 32 34 12 5 8 28 30 23 33
Granulozitate :
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-trece prin sita
de matase X
-rest pe sita de
matase VIII

52,1

40,6 444 40 49,4 50,2 49 33,2 14,2

0,7 2,65 0,3 1 0,2 0,8 1,7 1,8 35,2

50

2,7

Indici reologici

Farinogra-ma

Capacitate de
hidratare, %

54,7

55,8 58,7 61,6 60,3 63,3 56,8 58,2 57

57,5

Dezvoltare,
min

0,9 2 5,7 5,8 5,8 5,8 1,9 1,5 2,2

1,7

Stabilitate,
min

12 | 47 | 67 6 6 47 | 52 1,7 | 43

4,2

Inmuiere, UF

217

87 51 52 54 54 56 100 61

68

Extenso-grama

Rezistenta la
extensie

Extensibili-
tate, mm

Energie, cm”

mici a aluatului ( fig. 3.1)

Extensograma pentru aceste fractii de fiina nu s-a putut realiza din cauza rezistentei foarte

Indici organoleptici

Culoare — | Albda | Albda | Cenusie | Cenusie | Cenusie | Cenusie | Alba | Alba | Alba Alba

aspect

Miros Placut, specific fiinii, fard miros de mucegai, de incins sau alt miros striin
Gust Normal, putin dulceag, nici amar, nici acru, fard scragnet la mestecare (datoritd impuritatilor

minerale: pdmant, nisip, etc.)
Stare sanitara
Determinare Lipsa
infestare

Tabel 3.2 Proprietitile fizico-chimice, reologice si organoleptice ale probelor de fdina obtinute prin

macinarea soiului de grau Lovrin 34

Fractiuni de faina
L1l |L12 |[L13 |L14 |[L15 |Li6e |L17 [LI8 |LI9
Indici fizico — chimici
Umiditatea, % 15 14,9 14,6 | 148 | 143 14,1 14,1 14 14,1
Aciditate, grade 2,2 2,3 23 3 2,1 32 32 34 3,5
Gluten umed, % 25,6 28,3 26,5 | 254 | 23,6 28,4 26,6 26,4 22,1
Indice de
deformare, mm 9 18 20 21 9 8 21 16 8
Indice de cadere,
s 350 359 405 425 428 400 417 320 340
Cenusa, % s.u. 0,44 0,69 049 | 0,61 | 048 0,68 0,63 1,31 1,49
Proteina, % 11,58 | 12,72 | 12,47 | 13,8 | 11,81 | 13,13 | 12,68 14,37 14,52
Indice de
sedimentare
Zeleny, ml 23 30 24 29 29 26 26 8 8
Granulozitate :
-trece prin sita de
matase X 9,3 25,5 30,7 | 34,9 38 37,3 28 50,5 52
-rest pe sita de
matase VIII 3 2,5 8,1 1,7 0,9 1,0 0,9 1,8 1,6
Indici reologici
Farinograma
Capacitate de
hidratare, % 55,2 57,4 57,9 | 59,2 | 65,6 61,3 61,7 62,1 63
Dezvoltare, min 1,7 2,2 1,7 1,7 2 2 1,5 473 1,7
Stabilitate, min 2,5 4,2 4,4 4 1,8 3,6 3,5 4,5 4,3
Inmuiere, UF 103 67 77 94 71 75 59 76 86
Extensograma
Rezistenta la Extensograma pentru aceste fractii de fiina nu s-a putut realiza din cauza
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extensie

Extensibilitate,
mm

Energie, cm’

rezistentei foarte mici a aluatului ( fig.3.1)

Indici organoleptici

Culoare — aspect

Alba | Alba | Alba | Albda | Alba | Alba | Albd | Cenusie | Cenusie

Miros Placut, specific fainii, fard miros de mucegai, de incins sau alt miros strain
Gust Normal, putin dulceag, nici amar, nici acru, farad scrasnet la mestecare (datorita
impuritatilor minerale: pamant, nisip, etc.)
Stare sanitara
Determinare Lipsa
infestare

Fig.3.1 Comportarea aluatului la incercarea trasarii extensogramei

Tabel 3.3 Proprietatile fizico-chimice, reologice si organoleptice ale probelor de faina obtinute prin

macinarea soiului de grau Flamura 85

Fractiuni de fdind
Fl | F2 | F3 | F4 | F5 | F6
Indici fizico — chimici
Umiditatea, % 14,6 14,6 15 14,3 13,8 12,7
Aciditate,
grade 3 2,8 3,2 34 3.6 34
Gluten umed,
% 38,8 40 42 448 41,6 36,4
Indice de
deformare, mm 12 6 5,5 4 5 6
Indice de
cadere, s 490 495 512 500 523 495
Cenusa, % s.u. 0,77 0,69 1,08 1,41 1,67 1,1
Proteina, % 14,37 14,86 16,68 18,39 18,14 16,66
Indice de
sedimentare
Zeleny, ml 38 46 51 50 34 28
Granulozitate :
-trece prin sita
de matase X 52,1 61,4 44,4 53,3 49,4 28,5
-rest pe sita de
matase VIII 0,7 1 0,3 0,3 0,2 23
Indici reologici
Farinograma
Capacitate de
hidratare, % 60,2 59,7 61,2 64 65,1 65,4
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Dezvoltare,
min 7,3 12,4 13,4 12,7 10,3 7,3
Stabilitate, min 8,9 13,3 13,6 12,8 12,6 8,7
Inmuiere, UF 23 13 18 17 0 19
Extensograma 45-90-135 min
Rezistenta la | 188/134/100 | 258/274/252 | 208/250/244 | 216/266/274 | 178/210/192 | 194/182/142
extensie,
Extensibilitate, | 215/187/196 | 249/224/219 | 294/286/248 | 341/263/278 | 333/305/291 | 235/236/243
mm
Energie, cm’ 77/41/31 168/148/127 | 176/187/151 | 210/183/191 | 158/154/124 89/80/56
Indici organoleptici
Culoare — Alba Alba Cenusie Cenugsie Cenugsie Cenugsie
aspect
Miros Placut, specific fainii, fard miros de mucegai, de incins sau alt miros strain
Gust Normal, putin dulceag, nici amar, nici acru, fara scragnet la mestecare (datorita
impuritatilor minerale: pamant, nisip, etc.)
Stare sanitara
Determinare Lipsa
infestare

Tabel 3.3 Proprietitile fizico-chimice, reologice si organoleptice ale probelor de fdina obtinute prin

macinarea soiului de grau Flamura 85

Fratiuni de faina
F7 | F8 | F9 | F10 | F11 | F12
Indici fizico — chimici
Umiditatea, % 14,3 14,3 14,1 13,7 13,7 13,8
Aciditate, grade 3,2 2.5 2.4 3 2.3 33
Gluten umed, % 37,6 28 27,5 28,8 26,8 33,6
Indice de
deformare, mm 8 3,5 4 4 3 6
Indice de cadere,
; 499 495 489 480 498 495
Cenusa, % s.u. 0,74 0,43 0.38 0,69 0,3 0,28
Proteina, % 14,28 11,24 10,07 10,83 10,73 13,33
Indice de
sedimentare
Zeleny, ml 39 36 24 30 26 34
Granulozitate :
-trece prin sita de
matase X 49 33,8 13 45,6 9,35 50
-rest pe sita de
matase VIII 1,7 1,8 35,2 1,0 10,0 2,7
Indici reologici
Farinograma
Capacitate de
hidratare, % 61 61,5 56,3 60,4 62,3 61,4
Dezvoltare, min 9 1,7 2,2 1,5 1,7 8,5
Stabilitate, min 10,8 3,6 15,1 14,4 1,7 11,8
Inmuiere, UF 6 39 8 24 52 7
Extensograma 45-90-135 min
Rezistenta la 260/226/188 | 281/360/383 | 329/430/480 | 266/348/361 | 332/433/426 | 194/182/142
extensie
Extensibilitate, | 213/199/220 | 166/150/138 | 140/129/117 | 161/150/138 | 128/124/109 | 235/236/243
mm
Energie, cm” 119/85/69 | 81/93/86 81/90/87 81/86/80 71/81/68 89/80/56
Indici organoleptici
Culoare — aspect Albai | Alba | Alba | Alba | Alba |  Alba
Miros Placut, specific fainii, fird miros de mucegai, de incins sau alt miros striin
Gust Normal, putin dulceag, nici amar, nici acru, fara scragnet la mestecare (datorita
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impuritatilor minerale: pAmant, nisip, etc.)

Stare sanitara

Determinare
infestare

Lipsa

Tabel 3.3 Proprietatile fizico-chimice, reologice si organoleptice ale probelor de faina obtinute prin

macinarea soiului de grau Flamura 85

Fractiuni de faina

F13 Fl14 | F15 | F16 | F17 F18 F19
Indici fizico — chimici
Umiditatea, % 14,2 13,5 13,4 13,4 13,4 13,2 12,9
Aciditate,
grade 3 3,1 3.4 3,1 32 3,5
Gluten umed,
% 30,4 28,4 23,6 28 28 26,8 27,2
Indice de
deformare,
mm 5 4 3 3 3 3 4
Indice de
cadere, s 503 483 399 466 530 489 550
Cenusa, % s.u. 0,62 0,67 0,87 0,77 0,77 0.74 1,47
Proteina, % 11,32 12,1 10 11,68 11,76 12,27 12,01
Indice de
sedimentare
Zeleny, ml 22 31 32 27 27 22 21
Granulozitate :
-trece prin sita
de matase X 243 42,5 42,5 37,3 28 50,2 52
-rest pe sita de
matase VIII 14,6 1,7 0,8 1 0,9 1,8 1,6
Indici reologici
Farinograma
Capacitate de
hidratare, % 59,1 62,5 65,7 63,5 62,8 63,3 63,4
Dezvoltare,
min 2 2,5 2,2 2 1,9 1,8 2,3
Stabilitate,
min 9,4 12,1 2 9,7 9,2 7,9 10,8
Inmuiere, UF 33 14 70 31 32 33 18
Extensograma 45-90-135 min
Rezistenta la | 344/375/338 | 232/265/246 | 374/426/574 | 330/344/310 | 292/328/312 | 278/248/221 | 285/293/278
extensie
Extensibilitate, | 145/133/132 | 175/159/149 | 112/106/99 | 146/144/133 | 145/141/136 | 135/138/134 | 148/134/139
mm
Energie, cm” 87/80/135 79/75/62 61/64/74 83/81/62 73/77/65 61/54/45 64/63/59
Proprietati organoleptice
Culoare — Alba Alba Cenusie Alba Alba Alba Cenusie
aspect
Miros Placut, specific fainii, fard miros de mucegai, de incins sau alt miros stréin
Gust Normal, putin dulceag, nici amar, nici acru, fara scrasnet la mestecare
(datorita impuritatilor minerale: pamant, nisip, etc.)
Stare sanitara
Determinare Lipsa
infestare

In timpul micinisului au fost colectate 19 pasaje de faina din fiecare soi de griu in cantititi
suficiente pentru testele ulterioare. Probele au fost pastrate in pungi din material plastic la 4°C.
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Comparand datele din literatura de specialitate (tab. 1.6) cu rezultatele analizelor fizico-chimice
si reologice ale celor 38 de fractiuni de fdina rezultate in urma maécinarii celor doua soiuri de grau
putem observa ci nu se incadreaza perfect in limitele recomandate de literatura de specialitate, dar am
putea identifica cateva pasaje de fdina (cele care din punct de vedere al continutului de proteine, al
indicelui Zeleny si continutului de proteine sunt apropiate de valorile din literatura de specialitate)

potrivite pentru fabricarea fiecarui tip de biscuiti (tab. 3.4, 3.5, 3.6).

Tabel 3.4 Indici de calitate pentru faina destinata biscuitilor glutenosi

Indici de calitate ai fainii Valori pentru blSClll'gl
Lit. L1 L8 L9 Li1 L15 F9
Continut de proteine, % 7-10 10,75 11,34 11,7 11,6 11,8 10,0
Indice de sedimentare Zeleny, ml 17-22 22 30 23 23 29 24
Continut de gluten umed, % 20-25 234 26 24,7 256 23,6 275
Indice de deformare, mm 10-20 30 14 8 9 9 4
Indice de cadere, s 350-500 295 328 387 350 428 489
Farinograma
Timp de formare aluat, min 1-1,5 0,9 1,5 2,2 1,7 2 2,2
Stabilitate aluat, min 0,5-1 1,2 1,7 43 2,5 3,6 15,1
inmuiere, UB 50-100 217 100 61 103 75 8
Extensograma
Raoportul R/E (135 min) 0,5-1 - - - - - 4,1
Energie, cm? 50-60 - - - - - 87

F11
10,73
26
26,8
3

498

1,7
1,7
52

39
68

Tabel 3.5 Indici de calitate pentru faina destinata biscuitilor zaharosi

Indici de calitate ai fainii Valori pentru biscuiti
Lit. L1 L8 L9 L11 L15 F9
Continut de proteine, % 7-10 10,75 11,34 11,7 11,6 11,8 10,0
Indice de sedimentare Zeleny, ml 17-22 22 30 23 23 29 24
Continut de gluten umed, % 20-25 23,4 26 24,7 25,6 23,6 27,5
Indice de deformare, mm 10-20 30 14 8 9 9 4
Indice de cadere, s 350-500 295 328 387 350 428 489
Farinograma
Timp de formare aluat, min 1-1,5 0,9 1,5 2,2 1,7 2 2,2
Stabilitate aluat, min 0,5-1 1,2 1,7 43 2,5 3,6 15,1
inmuiere, UB 50-100 217 100 61 103 75 8
Extensograma
Raoportul R/E (135 min) 0,5-1 - - - - - 4,1
Energie, cm? 60-70 - - - - - 87

F11
10,73
26
26,8
3

498

1,7
1,7
52

39
68

Tabel 3.6 Indici de calitate pentru faina destinata biscuitilor crackers

Indici de calitate ai fainii Valori pentru blSCUIEI
Lit. L10 L8 L9 L11 L15 F9
Continut de proteine, % 10-12 12,23 11,34 1,7 11,6 11,8 10,0
Indice de sedimentare Zeleny, ml - 33 30 23 23 29 24
Continut de gluten umed, % 24-30 27,2 26 24,7 25,6 23,6 275
Indice de deformare, mm 5-15 17 14 8 9 9 4
Indice de cadere, s 350-500 460 328 387 350 428 489
Farinograma
Timp de formare aluat, min 1-3 1,7 1,5 2,2 1,7 2 2,2
Stabilitate aluat, min 2-3 42 1,7 43 2,5 3,6 15,1
Inmuiere, UB 40-80 68 100 61 103 75 8
Extensograma
Raoportul R/E (135 min) 1-2 - - - - - 4,1
Energie, cm? 70-80 - - - - - 87

3.3 Indici de calitate ai biscuitilor obtinuti

F13
11,32
22
30,4

503
9,4
33

2,5
75

F15
10
32
23,6
399
2,2
70

57
74

F15
10
32
23,6
399
2,2
70

5,7
74

F15
10
32
23,6
399
2,2
70

5,7
74

F16
11,68
27

28
466
9,7
31

2,3
62

Fl6
11,68

28
466
9,7
31

2,3
62

Proprietatile fizico-chimice si organoleptice ale probelor de biscuiti rezultate au fost determinate

in laboratorul SC SPICUL ETAP SA, Rosiori de Vede.
3.3.1 Analiza senzorialda

A) Analiza senzoriala bazata pe consumator
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Raspunsul senzorial este alcatuit din trei elemente indisociabile: calitatea senzatiei percepute;
intensitatea perceptiei ; experienta legatd de aceastd senzatie sau nota hedonica. Trecutul cultural si
experienta personald a unui degustator dicteazd in masurd largd reactiile hedonice, placere si
adversiune.

Deoarece nu suntem logici In comportamentul alimentar, folosirea metodelor statistice de
evaluare este indispensabila.

Am folosit ca tehnicd de analizd a variatiei ANOVA simpld. Esenta procedurii de calcul pentru
ANOVA se bazeaza pe o dubld estimare a dispersiei:

* Varianta intragrup (within groups);

»  Varianta intergrup (between groups).

Ambele tipuri de estimiri sunt estimiri independente ale variantei populatiei de nul. Insa, in
timp ce varianta intragrup o estimeaza in mod direct (media variantelor), varianta intergrup o masoara
in mod indirect (varianta mediilor).

Daca ipoteza de nul este falsd, varianta intergrup reflectd masura in care valorile variabilei
independente (factorul) influenteazd mediile variabilei dependente.

Raportul dintre cele doua estimari va tinde sa devina cu atit mai mare cu cat diferenta dintre mediile
grupurilor (tradusa prin dispersia mediilor) devine mai mare decat dispersia din interiorul grupurilor
(tradusa prin media dispersiilor). Acest raport se numeste « raport Fisher » si este cel care da valoarea
testului unifactorial. Cu cat acest raport este mai mare cu atdt imprastierea mediilor grupurilor
comparate este mai mare si implicit, diferenta lor poate fi semnificativa, indepartatd de o variatie
intdmplatoare.

Pentru analiza variatiei am utilizat aplicatia “Data Analys — Anova: single factor” din
programul Microsoft Excel 2003.

Pentru testele senzoriale bazate pe consumator (scara hedonicd) am convertit categoriile
descriptive in notatii numerice, rezultatele au fost prezentate sub forma de tabel (tab 3.13, tab 3.14, tab
3.15, tab 3.16, tab 3.17, tab 3.18 din anexe) si supuse analizei de variatic ANOVA.
Coeficientul « F » a fost calculat atat pentru probe cat si pentru degustatori. Am obtinut urmatoarele
rezultate:

Biscuiti glutenosi

» Coeficientul F (tab.3.25) calculat pentru probele de biscuiti glutenosi obtinuti din fractiile de
faina rezultate prin macinarea graului din soiul Lovrin34 a avut valoarea F = 390,2784 mult
mai mare decat valoarea Iui Fcritic = 1,6265 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci
ipoteza nula este respinsa. In concluzie exista diferente semnificative de textura intre cele 19
probe de biscuiti analizati;

» Coeficientul F (tab.3.26) calculat pentru degustatori a avut valoarea F = 0,0804 mai mica
decat Fcritic = 1,5415 (pentru p>0,05). Nu existd deci efecte semnificative imputabile
degustatorilor;

» Valoarea cea mai mare a punctajului mediu a fost obtinutd de proba L9 - 8,76 putand fi
considerata proba cel mai bine acceptata din punct de vedere al texturii (fig.3.17);

» Urmatoarele probe aflate in zona de acceptabilitate, clasate descrescator, sunt: L15 — 8,68;
L11-8,64; L12-8,52; L13 —8,4; L17 — 8,16 ( cu punctajul mediu intre 8 si 9); L14 — 7; L18
- 6,56; L16 — 6,56; L19 — 6,44; L10 — 6,36 (cu punctaj mediu intre 6 si 7); L8 — 5,6; deci
probele de biscuiti obtinute din fractiunile de faina de la méacinatoare;

» 1In zona de respingere, cu punctaj mediu intre 1 si 5, se regasesc probele: L1, L2, L3, L4, LS5,
L6, L7; probele de biscuiti obtinute din fractiunile de faina provenite in marea lor majoritate
de la srotare.

Punctaj
mediu

S = N W b U QA N 0 O
U T N S T A S R N

Probe biscuiti

@ punctaj mediu
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Fig.3.17 Variatia punctajului mediu la probele de biscuiti glutenosi fabricate din fractiile de faina

>

provenite din macinarea soiului de grau Lovrin34
Coeficientul F (tab.3.27) calculat pentru probele de biscuiti glutenosi obtinuti din fractiile de
faina rezultate prin macinarea graului din soiul Flamura85 a avut valoarea F = 320,7417 mult
mai mare decat valoarea Iui Fcritic = 1,6265 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci
ipoteza nula este respinsa. In concluzie exista diferente semnificative de textura intre cele 19
probe de biscuiti analizati;
Coeficientul F (tab.3.28) calculat pentru degustatori a avut valoarea F = 0,10094 mai mica
decat Fcritic = 1,5415 (pentru p>0,05). Nu existd deci efecte semnificative imputabile
degustatorilor;
Valoarea cea mai mare a punctajului mediu a fost obtinutd de proba F11 - 8,88 putand fi
considerata proba cel mai bine acceptata din punct de vedere al texturii (fig.3.18);
Urmatoarele probe aflate in zona de acceptabilitate, clasate descrescator, sunt: F15 — 8,76; F16
—8,72; F9 — 8,68; F13 — 8,44; F10 — 8,44 ( cu punctajul mediu intre 8 si 9); F14 — 7,36; F17 —
7,28 (cu punctajul mediu intre 7 si 8); F8 — 6,52 (cu punctaj mediu intre 6 si 7); F18 — 5,96; F
—5,84; F19 — 5,84; deci probele de biscuiti obtinute din fractiunile de fiina de la macinatoare;
in zona de respingere, cu punctaj mediu Intre 1 si 5, se regasesc probele: F1, F2, F3, F4, F5,
F6, F7; probele de biscuiti obtinute din fractiunile de fdind provenite in marea lor majoritate
de la srotare.

Punctaj
mediu

S = N W A L O N 0
I S R Y

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 FI10 Fl1 F12 F13 F14 F15 F16 F17 F18 F19

Probe biscuiti

B punctaj mediu

Fig.3.18 Variatia punctajului mediu la probele de biscuiti glutenosi fabricate din fractiile de faina

provenite din macinarea soiului de grau Flamura85

Se observa ca atat pentrul soiul de grau Lovrin34, cit si pentru soiul Flamura85, punctajele cele

mai mari au fost obtinute la biscuitii preparati din fractiunile: L9, L11, L12, L13, L15, L17 respectiv
F9, F11, F13, F15, F16, adica din fractiunile provenite de la macinatoare (M4 , M, My, M314, Ms).

Biscuiti zaharosi

>

Coeficientul F (tab.3.29) calculat pentru probele de biscuiti glutenosi obtinuti din fractiile de
faina rezultate prin mécinarea graului din soiul Lovrin34 a avut valoarea F = 272,3638 mult
mai mare decit valoarea lui Fcritic = 1,6265 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci
ipoteza nuli este respinsa. In concluzie existd diferente semnificative de texturd intre cele 19
probe de biscuiti analizati;

Coeficientul F (tab.3.30) calculat pentru degustatori a avut valoarea F = 0,1454 mai mica
decat Fcritic = 1,57195 (pentru p>0,05). Nu existd deci efecte semnificative imputabile
degustatorilor;

Valoarea cea mai mare a punctajului mediu a fost obtinuta de proba L16 - 8,72 putand fi
considerata proba cel mai bine acceptata din punct de vedere al texturii (fig.3.19);
Urmatoarele probe aflate in zona de acceptabilitate, clasate descrescator, sunt: L11 — 8,6; L15
—8,4; L9 — 8,12; ( cu punctajul mediu intre 8 si9); L8 — 7,8; L1 —7,6; L12 —7,52; L10 — 7,28
(cu punctaj mediu intre 7 si 8); L17 — 6,96; L13 — 6,36 (cu punctaj mediu intre 6 si 7); L18 —
5,88 ;L2 -542; L19-5,28;

In zona de respingere, cu punctaj mediu intre 1 si 5, se regasesc probele : L3, L4, L5, L6, L7,
L14; probele de biscuiti obtinute din fractiunile de faind provenite in marea lor majoritate de
la srotare.
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Fig.3.19 Variatia punctajului mediu la probele de biscuiti zaharosi fabricate din fractiile de faina

provenite din macinarea soiului de grau Lovrin34

Alaturi de biscuitii obtinuti din L16, punctaje mari au obtinut si biscuitii fabricati din fractiunile

L1, L8, L9, L11, L15, adica fractiunile provenite in majoritate de la pasajele macinatoare.

>

Coeficientul F (tab.3.31) calculat pentru probele de biscuiti zaharosi obtinuti din fractiile de
faina rezultate prin macinarea graului din soiul Flamura85 a avut valoarea F =272,3638 mult
mai mare decat valoarea Iui Fcritic = 1,6265 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci
ipoteza nula este respinsa. In concluzie exista diferente semnificative de texturd intre cele 19
probe de biscuiti analizati;

Coeficientul F (tab.3,32) calculat pentru degustitori a avut valoarea F = 0,9999 mai mica
decat Fcritic = 1,5415 (pentru p>0,05). Nu existd deci efecte semnificative imputabile
degustatorilor;

Valoarea cea mai mare a punctajului mediu a fost obtinutd de proba F11 - 8,84 putand fi
consideratd proba cel mai bine acceptata din punct de vedere al texturii (fig.3.20);

Urmatoarele probe aflate In zona de acceptabilitate, clasate descrescator, sunt: F15 — 8,8; F9 —
8,72; F10 — 8,04; F13 — 8; ( cu punctajul mediu intre 8 si 9); F16 — 7,28 (cu punctajul mediu
intre 7 si 8); F1 — 6,92; F12 — 6,84; F17 — 6,12; F14 — 6 (cu punctaj mediu intre 6 si 7); F18 —
5,36; F19 — 5,32 (cu punctaj mediu intre 5 si 6);

in zona de respingere, cu punctaj mediu intre 1 si 5, se regasesc probele: F2, F3, F4, F5, Fo,
F7; probele de biscuiti obtinute din fractiunile de faind provenite in marea lor majoritate de la
srotare.
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Fig.3.20 Variatia punctajului mediu la probele de biscuiti zaharosi fabricate din fractiile de faina

provenite din macinarea soiului de grau Flamura85

Comparand punctajele obtinute la analiza senzoriald de biscuitii zaharosi preparati din

fractiunile separate la méacinarea soiurilor de grau Lovrin34 si Flamura85 se observa ca cele mai mari
punctaje, deci biscuitii de calitatea cea mai buna se obtin din fractiile: L16, L11, L15, L9, respectiv
F11, F15, F9, F10, F13, care provin de la pasajele macindtoare (M, , M, My, M314, M5s).

Se observa ca fractiunile L9, L11, L15 si F9, F11, F13, F15, adica fractiile provenite de la

pasajele macinatoare (M, , My, My, M314,) conduc la biscuiti de cea mai buna calitate atat in cazul
biscuitilor glutenosi, cat si al biscuitilor zaharosi.
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Biscuiti crackers

>

Coeficientul F (tab.3.33) calculat pentru probele de biscuiti crackers obtinuti din fractiile de
faina rezultate prin macinarea graului din soiul Lovrin34 a avut valoarea F = 200,1491 mult
mai mare decat valoarea lui Feritic = 1,6265 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci
ipoteza nula este respinsa. In concluzie existd diferente semnificative de texturd intre cele 19
probe de biscuiti analizati;

Coeficientul F (tab.3.34) calculat pentru degustatori a avut valoarea F = 0,41949 mai mica
decat Feritic = 1,51588 (pentru p>0,05). Nu existd deci efecte semnificative imputabile
degustatorilor;

Valoarea cea mai mare a punctajului mediu a fost obtinuta de proba L8 - 8,8 putind fi
consideratd proba cel mai bine acceptata din punct de vedere al texturii (fig.3.21);

Urmatoarele probe aflate in zona de acceptabilitate, clasate descrescator, sunt: L9 — 8,72; L11
— 8,68 ( cu punctajul mediu intre 8 si 9); L15 — 7,92; L10 — 7,92; L1 — 7,76 L13 — 7,12 (cu
punctaj mediu intre 7 i 8); L17 — 6,96; L12 — 6,56 (cu punctaj mediu intre 6 si 7); L16 — 5,88;
L7-5,84; L2 —5,36; L14 — 5,24 (cu punctaj mediu Intre 5 si 6);

in zona de respingere, cu punctaj mediu intre 1 si 5, se regasesc probele : L3, L4, L5, L6, L18,
L19; probele de biscuiti obtinute din fractiunile de faina provenite de la sroturile III, IV si V si
de la macinatorul M.
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Fig. 3.21 Variatia punctajului mediu la probele de biscuiti crackers fabricate din fractiile de faina

>

provenite din macinarea soiului de grau Lovrin34
Cele mai potrivite fractiuni de faind pentru biscuitii crackers, pe langa L8, sunt si L9 si L11.

Coeficientul F (tab.3.35) calculat pentru probele de biscuiti crackers obtinuti din fractiile de
faina rezultate prin macinarea graului din soiul Flamura85 a avut valoarea F = 283,7095 mult
mai mare decat valoarea lui Feritic = 1,6265 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci
ipoteza nula este respinsa. In concluzie existd diferente semnificative de texturd intre cele 19
probe de biscuiti analizati;

Coeficientul F (tab.3.36) calculat pentru degustatori a avut valoarea F = 0,296 mai mica decat
Feritic = 1,5415 (pentru p>0,05). Nu existd deci efecte semnificative imputabile
degustatorilor;

Valoarea cea mai mare a punctajului mediu a fost obtinuta de proba F15 - 8,92 si F9 — 8,92
putand fi considerate probele cel mai bine acceptate din punct de vedere al texturii (fig.3.22);
Urmatoarele probe aflate in zona de acceptabilitate, clasate descrescator, sunt: F10 — 8,44; F11
— 8,04 ( cu punctajul mediu intre 8 si 9); F8 — 7,84; F13— 7,28; F16 — 7,16 (cu punctajul mediu
intre 7 i 8); F17 — 6,8; F14 — 6,68 (cu punctaj mediu Intre 6 si 7); F19 - 5,36 ; F18 — 5,24; F12
— 5,16 (cu punctaj mediu intre 5 si 6);

in zona de respingere, cu punctaj mediu intre 1 si 5, se regasesc probele: F1, F2, F3, F4, F5,
F6, F7; probele de biscuiti obtinute din fractiunile de fdind provenite in marea lor majoritate
de la srotare.
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Fig.3.22 Variatia punctajului mediu la probele de biscuiti crackers fabricate din fractiile de faina
provenite din macinarea soiului de grau Flamura85

Se observa ca fractiile de faind F15, F9, F10 si F11 sunt cele mai potrivite pentru fabricarea
biscuitilor crackers.

Se poate observa ca fractiile de faina L8, L9, L11 si F15, F9, F10, F11, adica fractiunile separate
la macinarea soiurilor de grau Lovrin34 si Flamura85 care provin de la pasajele macinatoare (M, ,
M, M3,4) sunt cele mai bune pentru obtinerea biscuitilor crackers. Mai mult, fractiile L9, L11 si F9,
F11 sunt printre cele mai bune si pentru biscuitii glutenosi si zaharosi.

B) Analiza senzoriald bazata pe produs

Analiza a avut In vedere urmatorii indici calitativi ai biscuitilor: aspect exterior, aspect interior
(In sectiune) si textura.

Pentru analiza variatiei am utilizat aplicatia “Data Analys — Anova: single factor” din
programul Microsoft Excel 2003.

Rezultatele testelor senzoriale bazate pe produs au fost prezentate sub forma de tabel (tab 3.19,
tab 3.20, tab3.21, tab 3.22, tab 3.23, tab 3.24 din anexe) si supuse analizei de variatie ANOVA.

Coeficientul « F » a fost calculat doar pentru probe deoarece am considerat cd in acest caz
degustatorii au fost experti si au avut la indemana o « figd de atribute » in care li s-a specificat ce si
cum trebuie si aprecieze. Am alcituit o scara de clasificare a probelor de biscuiti dupa punctajul totat
obtinut astfel : foarte bune 170 — 200 puncte ; bune 170 — 140 puncte ; satisfacdtoare: 110 — 140
puncte ; nesatisfacatoare sub 110 puncte. S-au obtinut urmatoarele rezultate:

Biscuiti glutenosi

»  Coeficientul F (tab.3.37) calculat pentru probele de biscuiti glutenosi obtinuti din fractiile de faina
rezultate prin macinarea graului din soiul Lovrin34 a avut valoarea F = 360.997 mult mai mare
decat valoarea lui Fcritic = 1,30437 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci ipoteza nula
este respinsi. In concluzie exista diferente semnificative intre cele 19 probe de biscuiti analizate;

> In categoria probelor cotate ca foarte bune (fig.3.23) s-au incadrat: L15 — 198 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 50 puncte; texturd — 98 puncte); L9 — 191 puncte (aspect
exterior — 48 puncte; aspect interior — 43 puncte; texturd — 100 puncte); L11 — 184 puncte (aspect
exterior — 48 puncte; aspect interior — 45 puncte; texturda — 100 puncte); L13 — 180 puncte (aspect
exterior — 48 puncte; aspect interior — 48 puncte; texturd — 84 puncte); L12 — 175 puncte (aspect
exterior — 42 puncte; aspect interior — 45 puncte; textura — 88 puncte);

» Probele cotate bune : L14 — 160 puncte (aspect exterior — 46 puncte; aspect interior — 46 puncte;
texturd — 77 puncte); L17— 159 puncte (aspect exterior — 39 puncte; aspect interior — 43 puncte;
texturd — 77 puncte); L10 — 140 puncte (aspect exterior — 34 puncte; aspect interior — 40 puncte;
texturd — 66 puncte);

» Satisfacitoare au fost probele: L19, L7, L6, iar restul au fost considerate nesatisfacitoare;
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Fig.3.23 Variatia punctajului la probele de biscuiti glutenosi fabricate din fractiile de fdina provenite
din macinarea soiului de grau Lovrin34

Rezulta ca cele mai bune probe s-au obtinut din fractiunile de faina L15, L9, L11, L13 si L12,
adica cele provenite de la macinatoare (M, M, M,, M3.4).

» Coeficientul F (tab3.38) calculat pentru probele de biscuiti glutenosi obtinuti din fractiile de faina
rezultate prin macinarea graului din soiul Flamura85 a avut valoarea F =301,7582 mult mai mare
decat valoarea lui Feritic = 1,30437 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci ipoteza nula
este respinsi. In concluzie exista diferente semnificative intre cele 19 probe de biscuiti analizate;

> In categoria probelor cotate ca foarte bune (fig.3.24) s-au incadrat : F15 — 200 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 50 puncte; texturd —100 puncte); F11 — 190 puncte (aspect
exterior — 41 puncte; aspect interior — 49 puncte; textura — 100 puncte); F16 — 180 puncte (aspect
exterior — 46 puncte; aspect interior — 43 puncte; texturd — 90 puncte); F9 — 175 puncte (aspect
exterior — 40 puncte; aspect interior — 45 puncte; textura — 87 puncte); F13 — 174 puncte (aspect
exterior — 43 puncte; aspect interior — 44 puncte; textura — 87 puncte);

» Probele cotate bune : F10 — 163 puncte (aspect exterior — 33 puncte; aspect interior — 43 puncte;
texturd — 86 puncte); F14 — 154 puncte (aspect exterior — 39 puncte; aspect interior — 36 puncte;
texturd — 79 puncte); F17 — 150 puncte (aspect exterior — 38 puncte; aspect interior — 36 puncte;
textura — 76 puncte); F12 — 139 puncte (aspect exterior — 36 puncte; aspect interior — 37 puncte;
texturd — 66 puncte); F18 — 139 (aspect exterior — 35 puncte; aspect interior — 36 puncte; textura —
76 puncte); F8 — 138 puncte (aspect exterior — 36 puncte; aspect interior — 31 puncte; textura — 71
puncte);

» Satisfacatoare au fost probele: F19, F7, iar restul au fost considerate nesatisfacatoare;
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Fig.3.24 Variatia punctajului la probele de biscuiti glutenosi fabricate din fractiile de faina provenite
din méacinarea soiului de grau Flamura85

Cele mai bune fractii de faina in cazul soiului de grau Flamura85 pentru biscuitii glutenosi sunt
cele provenite de la pasajele F15, F11, F16, F9 si F13 adica de la macinatoare (M5, M, My, M3y,
MS)-

Se oserva ca cele mai bine cotate probe de biscuiti glutenosi, pentru ambele soiuri de grau, au
fost cele provenind de la pasajele L9, L11, L13, L15si F9, F11, F13, F15.

Ele se regasesc si in cazul analizei senzoriale bazate pe consumatori.

Biscuiti zaharosi
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Coeficientul F (tab.3.39) calculat pentru probele de biscuiti zaharosi obtinuti din fractiile de faina
rezultate prin macinarea graului din soiul Lovrin34 a avut valoarea F = 267,2994 mult mai mare
decat valoarea lui Feritic = 1,304409 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci ipoteza nula
este respinsi. In concluzie exista diferente semnificative intre cele 19 probe de biscuiti analizate;
In categoria probelor cotate ca foarte bune (fig3.25) s-au incadrat : L11 — 194 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 50 puncte; texturd — 94 puncte); L9 — 175 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 50 puncte; texturd — 94 puncte); L10 — 173 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 37 puncte; texturd — 86 puncte); L16 — 171 puncte (aspect
exterior — 42 puncte; aspect interior — 33 puncte; texturd — 96 puncte);

Probele cotate bune : L15 — 168 puncte (aspect exterior — 42 puncte; aspect interior — 40 puncte;
textura — 86 puncte); L13— 158 puncte (aspect exterior — 40 puncte; aspect interior — 46 puncte;
textura — 72 puncte); L8 — 148 puncte (aspect exterior — 48 puncte; aspect interior — 38 puncte;
texturd — 76 puncte);

Satisfacatoare au fost probele: L1, L17, L12, L18, L7, iar restul au fost considerate
nesatisfacatoare;
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Fig.3.25 Variatia punctajului la probele de biscuiti zaharosi fabricate din fractiile de faina provenite

din mécinarea soiului de grau Lovrin34

Biscuitii apreciati ca fiind de cea mai buna calitate au fost fabricati din fractiile care provin de la

pasajele L9, L10, L11, L16, deci tot de la macinatoare.

>

Coeficientul F (tab.3.40) calculat pentru probele de biscuiti zaharosi obtinuti din fractiile de faina
rezultate prin macinarea graului din soiul Flamura85 a avut valoarea F = 743,8852 mult mai mare
decat valoarea lui Feritic = 1,30437 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci ipoteza nula
este respinsi. In concluzie exista diferente semnificative intre cele 19 probe de biscuiti analizate;
In categoria probelor cotate ca foarte bune (fig.3.26) s-au incadrat : F11 — 200 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 50 puncte; textura — 100 puncte); F9 — 190 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 49 puncte; textura — 91 puncte); F15 — 181 puncte (aspect
exterior — 48 puncte; aspect interior — 40 puncte; textura — 93 puncte); F10 — 176 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 40 puncte; texturd — 86 puncte); F8 — 172 puncte (aspect
exterior — 46 puncte; aspect interior — 42 puncte; textura — 84 puncte);

Probele cotate bune : F13 — 165 puncte (aspect exterior — 40 puncte; aspect interior — 45 puncte;
texturd — 80 puncte); F12 — 155 puncte (aspect exterior — 40 puncte; aspect interior — 38 puncte;
texturd — 77 puncte);

Satisfacatoare au fost probele: F16, F1, F17, F14 iar restul au fost considerate nesatisfacatoare;
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Fig.3.26 Variatia punctajului la probele de biscuiti zaharosi fabricate din fractiile de faina provenite
din macinarea soiului de grau Flamura85

Si pentru soiul Flamura85, biscuitii apreciati ca fiind de calitatea cea mai buna au fost cei
obtinuti din fractiile de faind F9, F10, F11, F8 provenind de la pasajele macinatoare.

Rezultatele au aratat ca cele mai bune fractii de faina pentru biscuitii zaharosi atit pentru soiul
Lovrin34 cat si pentru Flamura85, sunt cele obtinute la pasajele L9, L10, L11 si F9, F10, F11, adica de
la macinatoarele: M4, M.

Biscuiti crackers

» Coeficientul F (tab.3.41) calculat pentru probele de biscuiti crackers obtinuti din fractiile de faina
rezultate prin macinarea graului din soiul Lovrin34 a avut valoarea F = 769,8141 mult mai mare
decat valoarea lui Feritic = 1,30437 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci ipoteza nula
este respinsi. In concluzie exista diferente semnificative intre cele 19 probe de biscuiti analizate;

> In categoria probelor cotate ca foarte bune (fig.3.27) s-au incadrat : L8 — 200 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 50 puncte; texturda — 100 puncte); L9 — 189 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 42 puncte; texturd — 97 puncte); L10 — 182 puncte (aspect
exterior — 40 puncte; aspect interior — 50 puncte; texturd — 92 puncte); L11 — 179 puncte (aspect
exterior — 42 puncte; aspect interior — 40 puncte; texturd — 97 puncte); L15 — 173 puncte (aspect
exterior — 48 puncte; aspect interior — 32 puncte; texturd — 93 puncte);

» Probele cotate bune : L17 — 140 puncte (aspect exterior — 38 puncte; aspect interior — 24 puncte;
texturd — 78 puncte); L12 — 137 puncte (aspect exterior — 30 puncte; aspect interior — 40 puncte;
texturd — 67 puncte);

» Satisfacitoare au fost probele: L16, L14, 110, iar restul au fost considerate nesatisfacitoare;
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Fig.3.27 Variatia punctajului la probele de biscuiti crackers fabricate din fractiile de fina provenite
din macinarea soiului de grau Lovrin34

Analiza senzorialda bazatd pe produs a ardtat ca cele mai potrivite fractiuni de fdind pentru

biscuitii crackers in cazul graului din soiul Lovrin34 sunt fractiile L8, L9, L10, L11, L15 ce provin de
la macinatoarele M, My, M3y .
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Coeficientul F (tab3.42) calculat pentru probele de biscuiti crackers obtinuti din fractiile de faina
rezultate prin macinarea graului din soiul Lovrin34 a avut valoarea F = 534,8311 mult mai mare
decat valoarea lui Fcritic = 1,30437 (pentru pragul de semnificatie p<0,05) si deci ipoteza nula
este respinsi. In concluzie exista diferente semnificative intre cele 19 probe de biscuiti analizate;
In categoria probelor cotate ca foarte bune (fig.3.28) s-au incadrat : F9 — 200 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 50 puncte; textura — 100 puncte); F10 — 186 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 41 puncte; texturd — 95 puncte); F11 — 185 puncte (aspect
exterior — 50 puncte; aspect interior — 49 puncte; textura — 86 puncte); F15 — 178 puncte (aspect
exterior — 47 puncte; aspect interior — 36 puncte; texturd — 95 puncte); F8 — 174 puncte (aspect
exterior — 49 puncte; aspect interior — 41 puncte; texturd — 84 puncte);

Probele cotate bune : F16 — 143 puncte (aspect exterior — 39 puncte; aspect interior — 29 puncte;
textura — 73 puncte);

Satisfacatoare au fost probele: F14, F17, F19 iar restul au fost considerate nesatisfacatoare;

~

200
180 -
160 -

140 4
120

\/

Punctaj 100 ,/ —
80 |~ /
60 \\./-’ —~
] ]
40 = VW}%

~
20 ,%ﬂ/

o

F6 F7 F8 F9 F10 F11 F12 F13 Fl14 F15 F16 F17 F18 FI19

Probe biscuiti

‘—Q—aspect ext. —#— aspect int. textura === total ‘

Fig.3.28 Variatia punctajului la probele de biscuiti crackers fabricate din fractiile de faind provenite
din méacinarea soiului de grau Flamura85

Fractiile de faina identificate a fi cele mai bune pentru fabricarea biscuitilor crackers, provenite

din soiul de grau Flamura85, sunt F9, F10, F11, F15, F8, adica cele care provin de la pasajele
macindtoare My, Mj, M3.4.

Sunt aceleasi fractii ca si in cazul soiului Lovrin34 si aceleasi rezultate si din analiza senzoriala
bazatd pe consumator.

3.3.2 Analiza fizico — chimica

Probele de biscuiti glutenosi obtinute au fost analizate astfel:

" Determinare umiditate (U) ;

" Determinare dimensiuni prin masuratori efectuate cu ajutorul sublerului ;

= Determinare volum folosind formula : v (cm’)= LxIxg (mm’)x10~ ;

n Determinare masa a 10 biscuiti prin cantarire pe cantar electronic ;

. Calculul densititii folosind formula d = (m/10)/v (g/cm’);

" Determinare Rezistentd - R (Kg) cu ajutorul aparatului conceput de mine in acest scop (fig.

2.4).

Rezultatele determinarilor sunt prezentate sub forma de tabel (tab.3.7).

Tabel 3.7 Proprietitile fizico-chimice ale probelor de biscuiti glutenosi obtinute din fractiile de faina
provenite din macinarea soiului de grau Lovrin 34 si Flamura 85

Marime Dimensiuni, mm

Masa a Rezis-

Umiditate, | Lungime | Latime | Grosime | Volum 10 Densitate tentd

% (L) ) (2) (v), em’® | biscuiti | (d), g/cm’ (R),

Proba (m), g Kg

Biscuiti

LIG 3,0 53,2 31,4 6,2 10,36 36 0,347 1,76
L2G 29 52,6 31,7 5,1 8,5 34 0,400 3,150
L3G 3.3 50,9 30,7 7,5 11,72 48 0,410 3,720
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L4G 3,2 50,7 31,1 6,5 10,23 42 0411 3,960
L5G 3 51,5 31 6,9 11,02 40 0,363 3,880
L6G 3 51,7 31,9 7,3 12,04 40 0,332 4,360
L7G 3,1 52,1 31,2 5,9 9,59 38 0,396 2,990
L8G 3 53,2 31 4,9 8,08 36 0,446 2,030
L9G 2,9 54 31,1 4,6 7,73 34 0,440 2,210
L10G 3 53 31,3 5,3 7,58 38 0,501 2,670
L11G 2,8 54,1 31 4,5 7,55 34 0,450 2,150
L12G 3 53,7 31,1 5,6 9,35 38 0,406 2,980
L13G 2,8 54 31,2 3,9 6,57 34 0,518 2,710
L14G 33 54 31,2 5,9 9,94 40 0,402 3,490
L15G 3,1 55,2 31,1 7,2 12,36 38 0,307 2,320
L16G 3,2 53,9 31,1 6 10,06 40 0,398 3,020
L17G 2,8 53,5 31,3 4,6 7,70 36 0,468 2,830
L18G 2,9 54 31,1 4,6 7,73 34 0,440 3,540
L19G 2,8 54 31 5 8,37 36 0,430 3,620
FI1G 3 53 31 6,8 11,17 40 0,358 3,780
F2G 3,1 52,2 30,7 5,7 9,13 40 0,438 3,850
F3G 3,1 50,4 30 7,6 11,49 42 0,366 4,120
F4G 3 50,3 30 6,7 10,11 44 0,435 4,480
F5G 2,9 51,2 30,5 7,1 11,09 44 0,397 4,370
F6G 2,9 51,4 30,5 7,4 11,60 42 0,362 3,900
F7G 3 52 30,8 6,3 10,09 40 0,396 3,700
F8G 3 53 31 54 8,87 38 0,428 2,030
Fo9G 2,9 53,4 31 5 8,28 36 0,435 1,980
F10G 2,9 52,8 30,3 5,5 8,80 36 0,409 2,040
F11G 3 53,8 31 4,8 8,00 36 0,400 2,010
F12G 3 53,5 30,8 5,9 9,72 40 0,412 3,150
F13G 2,8 53,8 30,9 43 7,15 38 0,531 2,150
F14G 2,8 53,7 30,8 6,1 10,09 38 0,377 2,650
F15G 3 54,2 30.5 7,4 12,23 36 0,294 1,660
F16G 3 53,8 30,8 6,3 10,44 38 0,364 1,960
F17G 2,9 53,8 30,7 5,2 8,59 38 0,442 2,100
F18G 2,9 53,9 31 5,6 9,36 40 0,427 2,830
F19G 2,9 53,9 31 5,9 9,86 38 0,385 2,550

Pentru toate probele de biscuiti glutenosi dimensiunile initiale ale bucatilor de aluat au fost:
lungime = 55 mm; latime = 31 mm; grosime = 2,5 mm.
Continutul de umiditate in produsul finit a variat in limite foarte stranse (2,8 — 3,3%) datorita
faptului cd regimul de coacere (timp, temperaturd) a fost identic pentru toate probele de biscuiti

glutenosi.

Reprezentand grafic variatia lungimii probelor de biscuiti glutenosi obtinuti din cele 38 de
fractiuni de faina rezultate din méicinarea celor doua soiuri de grau Lovrin34 (fig.3.29) si Flamura85
(fig. 3.30) s-au observat urmatoarele:

Proteina, (%9
Indice Zeleny, (1)
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Fig.3.29 Variatia lungimii biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin

macinarea graului din soiul Lovrin34
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Fig.3.30 Variatia lungimii biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura85

» Lungimea biscuitilor fabricati din fractiile de fdind rezultate din macinarea soiului
Lovrin34 a variat Intre 50,7 mm la proba fabricata cu faina de la srotul III §i 55,2 mm la proba
fabricatd cu faina de la macinatorul 3+4 (fig.3.29). Se observa o tendinta mai pronuntata de
retractie a aluatului fabricat cu fainuri rezultate de la srotare decat in cazul celui fabricat cu
fainuri de la macinatoare.
» Lungimea biscuitilor fabricati din fractiile de faind rezultate din macinarea soiului
Flamura85 a variat intre 50,3 mm la proba fabricatad cu faina de la srotul III si 54,2 mm la
proba fabricatd cu faind de la macinatorul 3+4 (fig.3.30). Se remarcd aceeasi tendintd mai
pronuntata de retractie a aluatului fabricat cu fainuri rezultate de la srotare decat in cazul celui
fabricat cu fainuri de la mécindtoare.
» Prin comparatie, cea mai mare contractic a biscuitilor fabricati din pasajele de faina
rezultate din soiul de grau Lovrin34 a fost de 7,8% fata de 8,5% in cazul biscuitilor fabricati
din fractiile de faina din soiul de grau Flamura85.
> In general, lungimea biscuitului este mai mare pentru fiinuri cu continut mai mic de
proteine: L9, L11, L12, L13, L14, L15, L16, L18, L19 (fig. 3.29) si F9, F11, F12, F13, F14,
F15, F16, F17, F18, F19 (fig. 3.30), si cu valoare mica a indicelui de sedimentare: L9, L11,
L13, L18, L19 (fig. 3.29) 51 F9, F11, F13, F18, F19 (fig. 3.30).
» Interesant de observat a fost si faptul ca in cazul soiului de grau Lovrin34 unde calitatea
proteinelor a fost slabd (indice de sedimentare mic) mai mare influentd asupra lungimii
biscuitilor a avut-o continul de proteine si mai putin indicele de sedimentare (L14, L15 aceeasi
valoare a indicelui de sedimentare, dar continut diferit de proteine —diferenta de lungime mare
si L12, L13 aproximativ acelasi continut de proteine, dar valoare diferitd a indicelui de
sedimentare — diferenta foarte mica de lungime).
» Probele de biscuiti fabricate din pasajele de fdinad provenite din macinarea soiului de grau
Lovrin34 au avut o ugoara tendintd de latire comparativ cu dimensiunea initiala a bucatii de
aluat (sesizabild la produsul obtinut din fdind de la srotulV — aproximativ 2,9% si la cel
fabricat din faina de la srotul II — aproximativ 2,25%).
» Latimea biscuitilor fabricati din fractiile de fainuri rezultate la macinarea soiului de grau
Flamura85 a prezentat tendintd de scadere usoara (3,2% la produsele obtinute din faina de la
sroturile III si IV si 2,25% pentru cele fabricate din faina de la macinatorul 1).
Reprezentand grafic variatia Rezistentei — R, a probelor de biscuiti glutenosi obtinuti din cele 38
de fractiuni de fainad rezultate din macinarea celor doud soiuri de grau Lovrin34 (fig.3.33) si
Flamura85 (fig.3.34) s-au observat urmatoarele:
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Fig.3.33 Variatia rezistentei biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34
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Fig.3.34 Variatia rezistentei biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura 85

» Rezistenta - R determinata la biscuitii obtinuti din fainurile din soiul de grau Lovrin34 a

variat dupd cum se poate observa si in graficul din figura.3.33 prezentand un minim de 1,76

kg pentru produsele fabricate din faina de la srotul I si un maxim de 4,36 kg pentru cele

fabricate din faina de la srotul V.

» Pentru produsele fabricate din pasajele de faina din soiul de grau Flamura85 minimul

Rezistentei - R a fost Inregistrat la biscuitii obtinuti din faina de la macinatorul 3+4 — 1,66 kg,

iar maximul pentru cei fabricati din fdina de la srotul IV — 4,48 kg (fig.3.34).

» Rezistentei - R este mai mica pentru biscuitii obtinuti din fractiunile de faina provenite de

la macindtoare, care au continut mai mic de proteine, si mai mare pentru cele provenite de la

pasajele de srotare. Aproximativ aceeasi relatie se poate spune ca exista si In cazul indicelui de

sedimentare.

In concluzie, rezultatele analizelor fizico-chimice indici cele mai potrivite fractiuni de faina

pentru fabricarea biscuitilor glutenosi ca fiind cele provenind de la pasajele macinatoare (in principal
Mia, My, My, M3.44). Acelasi lucru este confirmat si de analiza senzoriala.

Probele de biscuiti zaharosi rezultate au fost analizate astfel:

= Determinare umiditate ;

= Determinare dimensiuni prin masuratori efectuate cu ajutorul sublerului ;

. Determinare indice de extindere (expansiune) cu formula: le=d/g (d — diametrul
biscuitului; g — grosimea biscuitului);

" Determinare volum folosind formula : v (cm’)= (tD*4)xg (mm’)x10~ ;

n Determinare masa a 10 biscuiti prin cantarire pe cantar electronic ;

" Calculul densititii folosind formula d = (m/10)/v (g/cm’);

. Determinare Rezistentd - R (Kg) cu ajutorul aparatului conceput de mine in acest scop (fig.
2.4).

Rezultatele determinarilor sunt prezentate sub forma de tabel (tab.3.8).
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Tabel 3.8 Proprietitile fizico-chimice ale probelor de biscuiti zaharosi obtinute din fractiile de faina
provenite din macinarea soiului de grau Lovrin 34 si Flamura 85

Marime Dimensiuni, mm Densitate Rezis -
Umiditate Indice de | Volum | Masaa | (d), g/em’ tenta
o > | Diametru Grosime Extindere (V)% . 10. . R), Kg
Proba D) (2 (Ie) cm’ biscuiti
Biscuit (m)
L1Z 2,4 51,8 7,9 6,56 16,64 92 0,553 2,920
L27 2,6 50,7 8,8 5,76 17,76 96 0,541 4,460
L3Z 2,4 51,4 9,4 5,47 19,50 92 0,472 4,580
L4Z 2,4 50,3 9,6 5,24 19,07 90 0,472 4,750
L5Z 2,4 50,5 9,5 5,26 18,87 90 0,477 4,680
L6Z 2,3 50 9,8 5,10 19,23 88 0,458 4.770
L7Z 2,3 51 8,6 5,93 17,56 88 0,501 4,300
L8Z 2,5 51,5 8,1 6,36 16,86 92 0,546 3,280
L9Z 2,3 51,3 8,2 6,26 17,07 88 0,516 3,550
L10Z 2,3 51,1 8,3 6,16 17,01 88 0,517 3,820
L11Z 2,4 51,4 8,2 6,27 17,00 88 0,518 3,490
L127Z 2,5 51 8,6 5,93 17,56 92 0,521 4,280
L13Z 2,3 51,1 8.4 6,08 17,63 88 0,499 3,950
L14Z 2,3 50,8 9 5,64 18,23 90 0,494 4,750
L15Z 2,5 51,3 8,2 6,25 16,94 90 0,531 3,680
L16Z 2,6 50,4 9,5 5,31 18,94 96 0,507 3,230
L17Z 2,3 50,5 8,5 5,99 17,02 88 0,517 3,900
L18Z 2,3 50,7 9,2 5,51 18,56 88 0,474 4,450
L19Z 2,3 50,6 9,1 5,56 18,29 90 0,492 4,630
F1Z 2,6 50,7 9,2 5,51 18,56 96 0,517 3,350
F27 2,6 50,5 9,3 5,43 18,62 96 0,516 4,590
F3Z 2,5 51,3 9,6 5,34 19,83 96 0,484 4,670
F47 2,6 49,8 9,9 5,03 19,27 98 0,509 4,780
F57Z 2,4 50 9,9 5,26 19,43 98 0,504 4,690
F6Z 2,4 50,4 9,5 5,31 18,94 96 0,507 4,650
F77Z 2,5 50,8 9,1 5,58 18,43 96 0,521 4,530
F8Z 2,5 51,6 8,2 6,29 17,14 92 0,537 3,190
F9Z 2,6 52 7,8 6,67 16,56 90 0,543 2,870
F10Z 2,3 51,7 8 6,46 19,79 90 0,536 2,960
F11Z 2,3 51,8 7,9 6,56 16,64 90 0,541 2,920
F12Z 2,3 50,9 9,6 53 19,52 94 0,482 3,290
F13Z 2,4 51,5 8,1 6,35 16,86 92 0,546 3,280
F14Z 2,6 51,3 8,2 6,26 16,94 94 0,555 3,710
F15Z 2,4 52.1 7,7 6,77 16,41 90 0,548 2,870
F16Z 2,6 51,7 7,8 6,63 16,37 92 0,562 3,550
F17Z 2,6 51,6 7,9 6,53 16,51 92 0,557 3,580
F18Z 2,5 51,4 8,3 6,19 17,21 94 0,546 3,790
F19Z 2,5 51,5 8,2 6,28 17,07 94 0,551 3,670

Am pornit de la premiza ca dimensiunile initiale ale bucatilor de aluat: diametrul = 46 mm;
grosimea = 3 mm au fost aceleasi pentu toate probele de biscuiti efectuate.
Umiditatea produselor finite a variat in limite foarte stranse (2,3 — 2,6%) datorita faptului ca
regimul de coacere (timp, temperaturd) a fost acelasi pentru toate probele de biscuiti zaharosi.
Din graficul de variatie al indicelui de extindere al probelor de biscuiti zaharosi obtinuti
din cele 38 de fractiuni de faina rezultate din méacinarea celor doud soiuri de grau Lovrin34 (fig.3.37)
si Flamura85 (fig 3.38) s-au observat urmatoarele:
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Fig.3.37 Variatia indicelui de extindere al biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate
prin macinarea graului din soiul Lovrin34
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Fig.3.38 Variatia indicelui de extindere al biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate
prin macinarea graului din soiul Flamura 85

» Pentru probele de biscuiti zaharosi fabricate din fractiile de faind rezultate din macinarea
graului din soiului Lovrin34 indicele de extindere a variat asa cum se poate observa si in
graficul din fig..3.37 de la 5,1 pentru proba fabricatd din faina de la srotul V la 6,56 pentru
proba fabricata din faina de la srotul 1.

» Pentru probele de biscuiti zaharosi fabricate din fractiile de faind rezultate din macinarea
graului din soiul Flamura85 indicele de extindere a variat asa cum se poate observa §i in
graficul din fig.3.38 de la 5,03 pentru proba fabricata din faina de la srotul IV la 6,77 pentru
proba fabricaté din faina de la macinatorul 3+4.

Indicele de extindere are o variatie asemanatoare diametrului biscuitilor, adica creste mai mult la
biscuitii obtinuti din fainuri cu continut mai mic de proteine (L8, L9, L10, L11, L12, L13, L17 si F8,
F9, F10, F11, F13, F14, F15, F16, F17) si mai putin la ceilalti (la acestia din urma creste mai mult
inaltimea).

Reprezentand grafic variatia fortei de rezistenta a probelor de biscuiti zaharosi obtinuti din cele
38 de fractiuni de faind rezultate din macinarea celor doud soiuri de grau Lovrin34 (fig. 3.39) si
Flamura85 (fig.3.40) s-au observat urmatoarele:
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Fig.3.39 Variatia rezistentei biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34
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Fig.3.40 Variatia rezistentei biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin

macinarea graului din soiul Flamura 85

» Rezistenta - R determinatd la biscuitii zaharosi obtinuti din fainurile din soiul de grau
Lovrin34 a variat dupa cum se poate observa si in graficul din figura.3.39 prezentand un
minim de 2,92 kg pentru produsele fabricate din fainad de la srotul I si un maxim de 4,77 kg
pentru cele fabricate din faina de la srotul V.
» Pentru produsele fabricate din pasajele de faina din soiul de grau Flamura85 minimul
rezistentei - R a fost Tnregistrat la biscuitii obtinuti din faind de la macinatorul 3+4 si 1A —

2,87kg, iar maximul pentru cei fabricati din faina de la srotul IV — 4,78 kg (fig.3.40).

» Biscuitii cei mai putin rezistenti s-au obtinut din fractiile L8, L9, L10, L11, L13, L15,

L16, L17 si F8, F9, F10, F11, F12, F13, F15, adica din fractiile cu continutul mai scazut de
proteine, cu valori mai mici pentru biscuitii obtinuti din graul Lovrin34, fatd de cei obtinuti

din graul Flamura85, care difera intre ele prin continutul si calitatea proteinelor.

Putem concluziona pe baza rezultatelor analizelor fizico-chimice ca cele mai potrivite fractii de

faina pentru fabricarea biscuitilor zaharosi sunt cele care provin de la macindtoarele: Mja, My, M,
M;.4 81 Ms. Acest lucru este confirmat si de rezultatele analizei senzoriale.

Probele de biscuiti crackers rezultate au fost analizate astfel:

L] Determinare umiditate ;

" Determinare dimensiuni prin masuratori efectuate cu ajutorul sublerului ;

" Determinare volum folosind formula : v (cm®)= LxIxg (mm®)x10~ ;

" Determinare masa a 10 biscuiti prin cantarire pe cantar electronic;

. Calculul densititii folosind formula d = (m/10)/v (g/cm’);

n Determinarea Rezistentei - R (Kg) cu ajutorul aparatului conceput de mine in acest scop
(fig. 2.4).

Rezultatele determinarilor sunt prezentate sub forma de tabel (tab.3.9).

Tabel 3.9 Proprietatile fizico-chimice ale probelor de biscuiti crackers obtinute din fractiile de faina
provenite din macinarea soiului de grau Lovrin 34 si Flamura 85

Marime Dimensiuni, cm Volum | Masdaa | Densitate Rezis -
Umiditate, | Lungime Latime Grosime | (v), cm’ 10 (d), g/em’ tenta
Proba % (L) )] (2) biscuiti (R), Kg
Biscuit (m)
LIC 1,8 54,8 31 2,6 4,42 22 0,498 1,430
L2C 1,7 53 30,9 32 5,24 21 0,400 2,320
L3C 1,7 52,3 30,8 3,7 5,96 21 0,352 2,520
L4C 1,5 52 30,7 4,0 6,39 20 0,313 2,630
L5C 1,7 52,3 30,9 3,8 6,11 21 0,346 2,520
L6C 1,7 51 31 4,2 6,64 21 0,316 2,780
L7C 1,5 53 31 3 4,93 20 0,406 2,200
L8C 1,5 54,3 30,9 2,7 4,53 20 0,442 1,620
L9C 1,7 54,1 31 2,8 4,70 21 0,447 1,700
L10C 1,5 53,4 30,9 3 4,95 20 0,404 2,180
LI11C 1,6 54,1 31 2,8 4,70 20 0,426 1,700
L12C 1,5 53,3 30,9 3,1 5,11 20 0,391 2,200

37




L13C 1,7 53,3 30,8 3,1 5,09 21 0,413 2,180
L14C 1,4 52,7 30 3,3 5,22 20 0,383 2,400
L15C 1,4 54 31 2,8 4,69 20 0,426 1,780
L16C 1,5 53 30,9 3,2 5,24 20 0,382 2,280
L17C 1,4 53,3 30,9 3,1 5,11 20 0,391 2,190
L18C 1,5 52,6 30 3,5 5,52 20 0,362 2,460
L19C 1,7 52,4 30 3,6 5.66 21 0,371 2,480
F1C 1,7 52,6 30 3,5 5,52 24 0,435 2,460
F2C 1,4 52,6 30 3,6 5,68 22 0,387 2,480
F3C 1,5 52 30 3,9 6,08 22 0,362 2,600
F4C 1,7 50,8 29,9 4,5 6,84 24 0,351 2,950
F5C 1,5 51 30 4,3 5,97 22 0,369 2,870
F6C 1,5 52 30 3,9 6,08 22 0,362 2,600
F7C 1,6 52,6 30,1 3,5 5,54 22 0,397 2,460
F8C 1,6 54,3 31 2,7 4,54 22 0,485 1,600
F9C 1,5 54,9 31 2,5 4,25 23 0,541 1,380
F10C 1,5 54,6 31 2,6 4,40 23 0,523 1,430
F11C 1,5 54,6 31 2,6 4,40 22 0,5 1,430
F12C 1,4 53 30,5 3,2 5,17 22 0,426 2,320
F13C 1,6 54,3 31 2,7 4,54 22 0,485 1,620
F14C 1,4 53,9 30,9 2,9 4,83 22 0,455 2,100
F15C 1,5 54,9 31 2,5 4,25 23 0,541 1,380
F16C 1,5 54 31 2,8 4,69 23 0,490 1,700
F17C 1,4 54 31 2,8 4,69 22 0,469 1,730
F18C 1,6 53,7 30,9 3,0 4,98 23 0,462 2,180
F19C 1,6 53,9 30,8 3,0 4,98 23 0,462 2,100

Dimensiunile initiale ale bucdtilor de aluat: lungime = 55 mm; latime = 31 mm; grosime = 1 mm
au fost aceleasi pentu toate probele efectuate.

Continutul de umiditate in produsul finit a variat in limite foarte stranse (1,4 — 1,8%) datorita
faptului ca regimul de coacere (timp, temperatura) a fost identic pentru toate probele de biscuiti
crackers.

Din graficul de variatie al lungimii probelor de biscuiti crackers obtinuti din cele 38 de fractiuni
de faina rezultate din macinarea celor doud soiuri de grau Lovrin34 (fig.3.41) si Flamura85 (fig.3.42)
s-au desprins urmatoarele observatii:
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Fig.3.41 Variatia lungimii biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin micinarea
graului din soiul Lovrin34
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Fig.3.42 Variatia lungimii biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de fdina rezultate prin méacinarea
graului din soiul Flamura85

» Lungimea biscuitilor crackers fabricati din fractiile de faind rezultate din mdcinarea
soiului Lovrin34 a variat intre 51 mm la proba fabricata cu fainad de la srotul V si 54,8 mm la
proba fabricatd cu faina de la srotul I (fig.3.41). Se observa o tendintd mai pronuntata de
retractie a aluatului fabricat cu fainuri rezultate de la srotare decat in cazul aluatului fabricat
cu fainurile obtinute de la macinatoare, adica la acele pasaje cu continut mai mare de proteine

» Lungimea biscuitilor fabricati din fractiile de fdind rezultate din macinarea soiului
Flamura85 a variat intre 50,8 mm la proba fabricatd cu fdina de la srotul IV si 54,9 mm la
proba fabricatd cu faind de la macinatorul 1A si macinatorul 3+4 (fig.3.42). Se remarca
aceeasi tendintd mai pronuntatd de retractie a aluatului fabricat cu fainuri rezultate de la
srotare decat in cazul celui fabricat cu fainuri de la macinatoare, deci la acele pasaje care
contin cantitate mai mare de proteine si de calitate buna .

» Prin comparatie, cea mai mare contractie a biscuitilor crackers fabricati din pasajele de
faind rezultate din soiul de grau Lovrin34 a fost de 7,3% fata de 7,6% in cazul biscuitilor
crackers fabricati din fractiile de faina din soiul de grau Flamura85, deoarece acestea din urma
contin proteine de calitate mai buna (valoare mai mare a indicelui de sedimentare).

> In general, lungimea biscuitului este mai mare pentru fiinuri cu continut mai mic de
proteine: L8, L9, L10, L11, L12, L13, L17, (fig. 3.41) si F7, F§, F9,F10, F11, F12, F13, F14,
F15, (fig. 3.42), si cu valoare mica a indicelui de sedimentare: L9, L11, L13, L18, L19 (fig.
3.41) 51 F9, F11, F13, F18, F19 (fig. 3.42).

Reprezentand grafic variatia Rezistentei - R a probelor de biscuiti crackers obtinuti din cele 38
de fractiuni de faind rezultate din macinarea celor doud soiuri de grau Lovrin34 (fig.3.45) si
Flamura85 (fig.3.46) s-au observat urmatoarele:

Proteina, (%0
Indice Zeleny, (iml)

L1 L2 13 14 L5 L6 L7 L8 19 LIO L11 LI2 LI3 L14 LI15 L16 L17 LI8 LI9

Fractii de faina

‘ = Indice Zeleny (ml) E==3 Proteina, (%) su == Rezistenta (kg) ‘

Fig.3.45 Variatia rezistentei la biscuitii crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34
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Fig.3.46 Variatia rezistentei la biscuitii crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin

macinarea graului din soiul Flamura85

> care s-a pornit a fost acelasi 1,581 cm® (55x31x1x107).

» Rezistenta - R determinatd la biscuitii crackers obtinuti din fainurile din soiul de grau
Lovrin34 a variat dupd cum se poate observa si in graficul din figura.3.45 prezentdnd un
minim de 1,43 kg pentru produsele fabricate din faina de la srotul I si un maxim de 2,78 kg

pentru cele fabricate din faina de la srotul V.

» Pentru produsele fabricate din pasajele de faind din soiul de grau Flamura85 minimul
rezistentei - R a fost inregistrat la biscuitii obtinuti din faina de la macinatorul 1A — 1,38 kg,

iar maximul pentru cei fabricati din faina de la srotul IV — 2,95 kg (fig.3.46).

Pe baza rezultatelor analizelor fizico-chimice putem concluziona ca cele mai potrivite fractii de
faina pentru fabricarea biscuitilor zaharosi sunt cele care provin de la macindtoarele: Mja, My, M,

Ms.4 51 Ms. Acest lucru este confirmat si de rezultatele analizei senzoriale.

3.4 Corelatii intre principalii indici de calitate ai fainurilor si calitatea biscuitilor

Corelatie intre continutul de proteine al fiinii, calitatea proteinelor si lungimea si

rezistenta biscuitilor glutenosi

Comparand datele obtinute in urma analizei fizico-chimice la biscuitii glutenosi si indicii de
calitate ai fainurilor utilizate am constatat cad dimensiunile produsului finit si gradul de crocanta
(masurat de rezistentd) sunt influentate in principal de continutul de proteind din faina si de calitatea

acesteia. Dintre dimensiuni am ales si studiez variatia lungimii.

Tabel 3.10 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor din faind si lungimea si rezistenta

biscuitilor glutenosi obtinuti din soiul Lovrin34

L1 L2 L3 L4 L5 L6 L7 L8 L9 L10 |
Lungime biscuiti
(mm) 53,2 52,6 50,9 50,7 51,5 51,7 52,1 53,2 54 53
Rezistenta (Kg) 1,76 | 3,15 3,72 | 396 | 3,88 | 436 | 2,99 | 2,03 2,21 2,67
Proteina, % su 10,75 | 13,43 | 1554 | 16,9 | 1574 | 18,04 | 12,8 | 11,34 | 11,69 | 12,23
Indice de
sedimentare
Zeleny, ml 22 32 34 12 5 8 28 30 23 33

Tabel 3.10 Corelatie Intre continutul si calitatea proteinelor din faina si lungimea si rezistenta

biscuitilor glutenosi obtinuti din soiul Lovrin34

L11 L12 L13 L14 L15 L16 L17 L18 L19 |
Lungime biscuiti (mm) 54,1 53,7 54 54 55,2 53,9 53,5 54 54
Rezistenta (Kg) 2,15 2,98 2,71 3,49 2,32 3,02 2,83 3,54 3,62
Proteina, % su 11,58 12,72 | 1247 | 13,8 11,81 | 13,13 12,68 14,37 | 14,52
Indice de sedimentare
Zeleny, ml 23 30 24 29 29 26 26 8 8

40



Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia continutului de proteine in fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia lungimii biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,67566, este diferitd de 0 si indicd o corelatie buna
intre variabild independentd — continut de proteind in faind §i variabila dependentd — lungimea
biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.47), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,4565.

Dependenta intre lungimea biscuitilor si continutul de proteina din faind este negativa: o crestere
a continutului de proteina determind scaderea lungimii.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indici intensitatea relatiei dintre lungimea
biscuitilor si continutul de proteina din faina (45% din variatia lungimii se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 55%.
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Fig.3.47 Variatia lungimii biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson =-0.67566 )

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calititii proteinelor in fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia lungimii biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,1996401, este diferitd de O si indicd o corelatie
slaba, aproape nesatisfacétoare intre variabila independentd — indice Zeleny (calitatea proteinelor in
faind) si variabila dependenta — lungimea biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.48), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,0399.

Dependenta intre lungimea biscuitilor glutenosi si calitatea proteinelor din fractiile de fdina din
soiul de griu Lovrin34 aproape ca nu exista.
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Fig.3.48 Variatia lungimii biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie Pearson
=0.1996401)
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Tabel 3.11 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor din faina si lungimea si rezistenta
biscuitilor glutenosi obtinuti din soiul Flamura85

Fl F2 F3 F4 F5 F6 |
Lungime biscuiti (mm) 53 52,2 50,4 50,3 51,2 51,4
Rezistenta (Kg) 3,780 3,850 4,120 4,480 4,370 3,900
Proteina, % su 14,37 14,86 16,68 18,39 18,14 16,66
Indice de sedimentare Zeleny, ml 38 46 51 50 34 28

Tabel 3.11 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor din faind si lungimea si rezistenta
biscuitilor glutenosi obtinuti din soiul Flamura85

F7 F8 F9 F10 F11 F12 |
Lungime biscuiti (mm) 52 53 53,4 52,8 53,8 53,5
Rezistenta (Kg) 3,700 2,080 1,980 2,040 2,010 3,150
Proteina, % su 14,28 11,24 10,07 10,83 10,73 13,33
Indice de sedimentare Zeleny, ml 39 36 24 30 26 34

Tabel 3.11 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor din fdina si lungimea si rezistenta
biscuitilor glutenosi obtinuti din soiul Flamura85

F13 F14 F15 F16 F17 F18 F19 |
Lungime biscuiti (mm) 53,8 53,7 54,2 53,8 53,8 53,9 53,9
Forta de rezistenta (Kg) 2,150 2,650 1,660 1,960 2,100 2,830 2,550
Proteina, % su 11,32 12,1 10 11,68 11,76 12,27 12,01
Indice de sedimentare Zeleny, ml 22 31 32 27 27 22 21

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili dacd exista o corelatie semnificativd intre variatia continutului de proteine in
fractiile de fdina rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 si variatia lungimii biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,8923, este diferitd de 0 si indica o corelatie
puternica intre variabila independentad — continut de proteind in faind si variabila dependenta —
lungimea biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.49), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,7962.

Dependenta intre lungimea biscuitilor §i continutul de proteind din faind este negativd: o
crestere a continutului de proteina determina scaderea lungimii.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indici intensitatea relatiei dintre lungimea
biscuitilor si continutul de proteina din fainad (79% din variatia lungimii se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 21%.
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Fig.3.49 Variatia lungimii biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson =-0.8923)
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Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calititii proteinelor in fractiile de
faina rezultate din mécinarea soiului de grau Flamura85 si variatia lungimii biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,76307, este diferitd de 0 si indicd o corelatie buna
intre variabila independenta — indicele Zeleny (calitatea proteinelor in faind) si variabila dependenta —
lungimea biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.50), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,5823.

Dependenta intre lungimea biscuitilor si calitatea proteinelor din faina este negativa : o crestere
a calitatii proteinelor determina scaderea lungimii.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indici intensitatea relatiei dintre lungimea
biscuitilor si calitatea proteinelor din faind (58% din variatia lungimii se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 42%.
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Fig.3.50 Variatia lungimii biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie
Pearson =-0.76307)

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca exista o corelatie semnificativa Intre variatia continutului de proteine 1n fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia rezistentei biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,959783, este diferita de 0 si indica o buna corelatie
intre variabila independenta — continut de proteind 1n fdind si variabila dependenta —rezistenta
biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.51), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,9212.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor si continutul de proteina din faina este pozitiva: o crestere
a continutului de proteind determina cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si continutul de proteind din fdina (92% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 8%.
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Fig.3.51 Variatia rezistentei biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson = 0.959783)

Utilizdnd programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calitatii proteinelor in fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia rezistentei biscuitului.
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Valoarea coeficientului Pearson a fost R =-0,52717, este diferitd de 0 si indica o corelatie slaba
intre variabila independentd — indicele Zeleny (calitatea proteinelor in fdind) si variabila dependenta —
rezistenta biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.52), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,2779.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor si calitatea proteinelor din fdina, in cazul acesta este
negativa: o crestere a calitatii proteinelor determind scaderea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si calitatea proteinelor din fdina (27% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 73%.
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Fig.3.52 Variatia rezistentei biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34 1n functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie Pearson
=-0,52717)

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili dacd existd o corelatie semnificativa intre variatia continutului de proteine in
fractiile de faind rezultate din macinarea soiului de grdu Flamura85 si variatia rezistentei
biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,9641, este diferita de O si indicd o puternica
corelatie intre variabila independentd — continut de proteind in fdind §i variabila dependentd —
rezistenta biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.53), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,9296.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor si continutul de proteind din féind este pozitiva: o
crestere a continutului de proteina determina cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si continutul de proteind din faina (93% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 7%.
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Fig.3.53 Variatia rezistentei biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson = 0.964174)

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calititii proteinelor in fractiile de
faina rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 si variatia rezistentei biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0.689424, este diferitd de O si indica o slaba corelatie
intre variabila independentd — calitatea proteinelor in faind si variabila dependentd —rezistenta
biscuitilor.
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Reprezentand grafic dependenta intre cele doua variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.54), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,4753

Dependenta intre rezistenta biscuitilor si calitatea proteinelor din faina este pozitiva : o crestere
a calitatii proteinelor (cresterea indicelui Zeleny) determina cresterea rezistentei biscuitilor.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si calitatea proteinelor din faind (47% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 53%.
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Fig.3.54 Variatia rezistentei biscuitilor glutenosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
mécinarea graului din soiul Flamura85 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie
Pearson = 0.689424)

Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor fiinii si indicele de extindere si
rezistenta biscuitilor zaharosi
Comparand datele obtinute in urma analizei fizico-chimice la biscuitii zaharosi si indicii de
calitate ai fainurilor utilizate am constatat cd dimensiunile produsului finit si gradul de fragezime
(maésurat cu ajutorul rezistentei) sunt influentate in principal de continutul de proteina din faina si de
calitatea acesteia. Pentru analiza variatiei dimensiunilor am utilizat indicele de extindere (raportul intre
diametrul si grosimea biscuitului) deoarece am considerat cd exprima cel mai bine gradul de
dezvoltare al biscuitului.

Tabel 3.12 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor si indicele de extindere si
rezistenta biscuitilor zaharosi obtinuti din soiul Lovrin34

L1 L2 L3 L4 L5 L6 L7 L8 L9 L10 |
Indice de extindere | 6,56 5,76 5,47 5,24 5,26 5,10 5,93 6,36 6,26 6,16
Rezistenta (Kg) 2,92 4,46 4,58 4,75 4,68 4,77 4,30 3,28 3,55 3,82
Proteina, % su 10,75 | 13,43 | 1554 | 169 15,74 | 18,04 12,8 11,34 | 11,69 | 12,23
Indice de

sedimentare
Zeleny, ml 22 32 34 12 5 8 28 30 23 33

Tabel 3.12 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor si indicele de extindere si
rezistenta biscuitilor zaharosi obtinuti din soiul Lovrin34

L11 L12 L13 L14 L15 L16 L17 L18 L19
Indice de extindere 6,27 5,93 6,08 5,64 6,25 5,31 5,99 5,51 5,56
Rezistenta (Kg) 3,49 4,28 3,95 4,75 3,68 3,24 3,90 4,45 4,63
Proteina, % su 11,58 | 12,72 | 1247 | 13,8 | 11,81 | 13,13 | 12,68 | 14,37 | 14,52
Indice de sedimentare
Zeleny, ml 23 30 24 29 29 26 26 8 8

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca exista o corelatie semnificativa Intre variatia continutului de proteine 1n fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia indicelui de extindere al biscuitului
zaharos.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,92018, este diferitd de 0 si indicd o corelatie
puternica intre variabila independenta — continut de proteind in fdina si variabila dependenta — indice
de extindere al biscuitilor zaharosi.
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Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.55), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,8467.

Dependenta intre indicele de extindere al biscuitilor si continutul de proteind din faind este
negativa: o crestere a continutului de proteina determina scaderea indicelui de extindere.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indica intensitatea relatiei dintre indicele de
extindere al biscuitilor si continutul de proteina din fdind (84% din variatia indicelui de extindere se
datoreaza relatiei liniare). Variatia reziduala este de 16%.
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Fig.3.55 Variatia indicelui de extindere al biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate
prin macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson =-0.92018)

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili dacd exista o corelatie semnificativa intre variatia calitatii proteinelor in fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia indicelui de extindere al biscuitului
zaharos.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,5352569, este diferitd de 0 si indicd o slaba
corelatie intre variabila independentd — indicele Zeleny (continut de proteina in faind) si variabila
dependenta — indice de extindere al biscuitilor zaharosi.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.56), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,2865.

Dependenta intre indicele de extindere al biscuitilor si calitatea proteinelor din fdind este
pozitiva: o crestere a calitatii proteinelor determind o usoara crestere a indicelui de extindere.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre indicele de
extindere al biscuitilor si calitatea proteinelor din faina (28% din variatia indicelui de extindere se
datoreaza relatiei liniare). Variatia reziduala este de 72%.
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Fig.3.56 Variatia indicelui de extindere al biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate
prin macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie
Pearson = 0.5352569)

Tabel 3.13 Corelatie intre cantitatea si calitatea proteinelor si indicele de extindere si forta de
rezistenta a biscuitilor zaharosi obtinuti din soiul Flamura85

F1 F2 F3 F4 F5 F6

Indice de extindere 5,51 5,43 5,34 5,03 5,26 5,31

Forta de rezistenta (Kg) 3,35 4,59 4,67 4,78 4,69 | 4,65
Proteina, % su 14,37 14,86 16,68 18,39 18,14 | 16,66

Indice de sedimentare Zeleny, ml 38 46 51 50 34 28
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Tabel 3.13 Corelatie intre cantitatea si calitatea proteinelor si indicele de extindere si forta de
rezistenta a biscuitilor zaharosi obtinuti din soiul Flamura85

F7 F8 F9 F10 F11 F12 |
Indice de extindere 5,58 6,29 6,67 6,46 6,56 5,30
Forta de rezistenta (Kg) 4,53 3,19 2,87 2,96 2,29 3,29
Proteina, % su 14,28 11,24 10,07 10,83 10,73 13,33
Indice de sedimentare Zeleny, ml 39 36 24 30 26 34

Tabel 3.13 Corelatie intre cantitatea si calitatea proteinelor si indicele de extindere si forta de
rezistentd a biscuitilor zaharosi obtinuti din soiul Flamura85

F13 F14 FI5 | Fl6 | F17 | FI8 | F19 |
Indice de extindere 6,35 6,26 6,77 6,63 6,53 | 6,19 | 6,28
Forta de rezistenta (Kg) 3,28 3,71 2,87 3,55 3,58 | 3,79 | 3,67
Proteina, % su 11,32 12,1 10 11,68 | 11,76 | 12,27 | 12,01
Indice de sedimentare Zeleny, ml 22 31 32 27 27 22 21

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia continutului de proteine in fractiile de faina
rezultate din mécinarea soiului de grau Flamura85 si variatia indicelui de extindere al biscuitului
zaharos.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,92699, este diferitd de 0 si indicd o corelatie
puternica Intre variabila independenta — continut de proteina In fdina si variabila dependentd — indice
de extindere al biscuitilor zaharosi.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig 3.57), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,8593

Dependenta intre indicele de extindere al biscuitilor si continutul de proteind din faind este
negativa : o crestere a continutului de proteina determina scaderea indicelui de extindere.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre indicele de
extindere al biscuitilor si continutul de proteina din fdind (86% din variatia indicelui de extindere se
datoreaza relatiei liniare). Variatia reziduald este de 14%.
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Fig.3.57 Variatia indicelui de extindere al biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate
prin macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson =-0.92699)

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calititii proteinelor in fractiile de faina
rezultate din mécinarea soiului de grau Flamura85 si variatia indicelui de extindere al biscuitului
zaharos.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,69538, este diferitd de 0 si indicd o buna corelatie
intre variabila independenta — indice Zeleny (calitatea proteinelor din faind) si variabila dependenta —
indice de extindere al biscuitilor zaharosi.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig 3.58), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,4835

Dependenta intre indicele de extindere al biscuitilor si calitatea proteinelor din fdind este
negativa : o crestere a calitétii proteinelor determina scaderea indicelui de extindere.
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Valoarea coeficientului de determinare d = R” indica intensitatea relatiei dintre indicele de
extindere al biscuitilor si calitatea proteinelor din fiina (48% din variatia indicelui de extindere se
datoreaza relatiei liniare). Variatia reziduala este de 52%.
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Fig.3.58 Variatia indicelui de extindere al biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate
prin macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie
Pearson =-0.69538)

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca exista o corelatie semnificativa Intre variatia continutului de proteine 1n fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia rezistentei biscuitului zaharos.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,819733 este diferitd de O si indica o buna corelatie
intre variabila independentd — continut de proteind in faind si variabila dependentd —rezistenta
biscuitilor zaharosi.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.59), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,672.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor zaharosi si continutul de proteina din faind este pozitiva :
o crestere a continutului de proteind determina cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si continutul de proteind din fdina (67% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 23%.
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Fig.3.59 Variatia rezistentei biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson = 0.819733)

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calitatii proteinelor in fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia rezistentei biscuitului zaharos.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,3909658 este diferitd de 0 si indica o foarte slaba
corelatie Intre variabila independentd — indice Zeleny (calitate proteind in faind) si variabila
dependentd — rezistenta biscuitilor zaharosi.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.60), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,1529.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor zaharosi si calitatea proteinelor din faina este negativa: o
crestere a calitatii proteinelor determina cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si calitatea proteinelor din fdind (15% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 85%.
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Fig.3.60 Variatia rezistentei biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie
Pearson = -0.3909658)

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili dacd existd o corelatie semnificativd intre variatia continutului de proteine in
fractiile de faind rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 si variatia rezistentei biscuitului
zaharos.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,879804, este diferitd de 0 si indicd o corelatie
puternicd intre variabila independentd — continut de proteind in fdind si variabila dependenta —
rezistenta biscuitilor zaharosi.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.61), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,7741.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor si continutul de proteind din faind este pozitiva: o
crestere a continutului de proteina determind cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indica intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si continutul de proteina din fdina (77% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 23%.
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Fig.3.61 Variatia rezistentei biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson = 0.879804)

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili daca exista o corelatie semnificativa intre variatia calititii proteinelor in fractiile de
faina rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 si variatia rezistentei biscuitului zaharos.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,578936, este diferita de O si indica o slaba corelatie
intre variabila independentd — indice Zeleny (calitate proteine in faind) si variabild dependentd —
rezistenta biscuitilor zaharosi.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.62), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,3352.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor si calitatea proteinelor din faind este pozitiva : o crestere
a calitatii proteinelor determina cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si calitatea proteinelor din fdind (35% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 65%.
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Fig.3.62 Variatia rezistentei biscuitilor zaharosi fabricati din fractiunile de fdina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie
Pearson = 0.578936)

Corelatie intre continutul de proteine al fiinii si lungimea si rezistenta biscuitilor
crackers
Comparand datele obtinute in urma analizei fizico-chimice la biscuitii crackers si
indicii de calitate ai fainurilor utilizate am constatat ca dimensiunile produsului finit si gradul
de crocanta (masurat de rezistentd) sunt influentate in principal de continutul de proteina din
faina si de calitatea acesteia. Dintre dimensiuni am ales sa studiez variatia lungimii.

Tabel 3.14 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor din fdina si lungimea si rezistenta
biscuitilor crackers obtinuti din soiul Lovrin34

L1 L2 L3 L4 L5 L5 L7 L8 L9 L10 |

Lungime
biscuiti (mm) 54,8 53 52,3 52 52,3 51 53 54,3 54,1 53,4
Rezistenta (Kg) | 1,43 2,32 2,52 2,63 2,52 2,78 2,20 1,62 1,70 2,18
Proteina, % su | 10,75 | 13,43 | 15,54 | 169 | 15,74 | 18,04 | 12,8 | 11,34 | 11,69 | 12,23
Indice de
sedimentare
Zeleny, ml 22 32 34 12 5 8 28 30 23 33

Tabel 3.14 Corelatie Intre continutul si calitatea proteinelor din faina si lungimea §i rezistenta
biscuitilor crackers obtinuti din soiul Lovrin34

L11 L12 L13 L14 L15 L16 L17 L18 L19 |
Lungime biscuiti
(mm) 54,1 53,3 53,3 52,7 54 53 53,3 52,6 52,4
Rezistenta (Kg) 1,70 2,20 2,18 2,40 1,78 2,28 2,19 2,46 2,48
Proteina, % su 11,58 | 12,72 | 1247 | 13,8 | 11,81 | 13,13 12,68 1437 | 14,52
Indice de sedimentare
Zeleny, ml 23 30 24 29 29 26 26 8 8

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia continutului de proteine
in fractiile de fdina rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia lungimii
biscuitului crackers.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,96074, este diferitd de O si indica o
corelatie puternica intre variabila independentd — continut de proteina in faind si variabila
dependentd — lungimea biscuitilor crackers.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie
asociata si ecuatia ei (fig3.63), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,923.

Dependenta intre lungimea biscuitilor si continutul de proteina din faina este negativa :
o crestere a continutului de proteind determina scaderea lungimii.
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Valoarea coeficientului de determinare d = R’ indicd intensitatea relatiei dintre
lungimea biscuitilor si continutul de proteina din faina (92% din variatia lungimii se datoreaza
relatiei liniare). Variatia reziduala este de 8%.
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Fig.3.63 Variatia lungimii biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin macinarea
graului din soiul Lovrin34 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie Pearson = -
0.96074)

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calititii proteinelor in fractiile de faina
rezultate din méacinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia lungimii biscuitilor crackers.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,5104323, este diferita de 0 si indicd o slaba
corelatie intre variabila independentd — indice Zeleny (calitatea proteinelor in faind) si variabila
dependenta — lungimea biscuitilor crackers.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig3.64), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,2605.

Dependenta intre lungimea biscuitilor si calitatea proteinelor din faind este pozitiva : o crestere a
calitatii proteinelor determina o crestere usoard a lungimii biscuitului.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indici intensitatea relatiei dintre lungimea
biscuitilor si calitatea proteinelor din faind (26% din variatia lungimii se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 74%.
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Fig.3.64 Variatia lungimii biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin macinarea
graului din soiul Lovrin34 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie Pearson =
0.5104323)

Tabel 3.15 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor din faind si lungimea si rezistenta
biscuitilor crackers obtinuti din soiul Flamura85

F1 F2 F3 F4 F5 F6 |

Lungime biscuiti (mm) 52,6 | 52,6 52 50,8 51 52
Rezistenta (Kg) 246 | 248 | 2,60 | 295 | 2.87 2,60
Proteina, % su 14,37 | 14,86 | 16,68 | 18,39 | 18,14 | 16,66

Indice de sedimentare Zeleny, ml 38 46 51 50 34 28
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Tabel 3.15 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor din faind si lungimea si rezistenta
biscuitilor crackers obtinuti din soiul Flamura85

F7 F8 F9 | F10 | F11 | F12 |

Lungime biscuiti (mm) 52,6 | 543 54,9 | 54,6 | 54,6 53
Rezistenta (Kg) 2,46 1,60 1,38 1,43 1,43 2,32
Proteina, % su 14,28 | 11,24 | 10,07 | 10,83 | 10,73 | 13,33

Indice de sedimentare Zeleny, ml 39 36 24 30 26 34

Tabel 3.15 Corelatie intre continutul si calitatea proteinelor din faind si lungimea si rezistenta
biscuitilor crackers obtinuti din soiul Flamura85

F13 | F14 | FI5 | Fl16 | F17 | FI18 | F19 |

Lungime biscuiti (mm) 543 | 5391549 | 54 54 53,7 | 53,9
Rezistenta (Kg) 1,62 [ 2,10 1,38 | 1,70 | 1,73 | 2,18 | 2,10
Proteina, % su 11,32 [ 12,1 | 10 | 11,68 | 11,76 | 12,27 | 12,01

Indice de sedimentare Zeleny, ml 22 31 32 27 27 22 21

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili dacd existd o corelatie semnificativd intre variatia continutului de proteine in
fractiile de faind rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 si variatia lungimii biscuitului
crackers.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,9929, este diferita de 0 si indicd o puternica
corelatie Intre variabila independentd — continut de proteind in fdina si variabila dependenta —
lungimea biscuitilor crackers.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doua variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.65), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,9858.

Dependenta intre lungimea biscuitilor si continutul de proteind din fdind este negativd: o
crestere a continutului de proteina determind scaderea lungimii.

Valoarea coeficientului de determinare d = R? indicd intensitatea relatiei dintre lungimea
biscuitilor si continutul de proteina din fainad (98% din variatia lungimii se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 2%.
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Fig.3.65 Variatia lungimii biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de fdina rezultate prin méacinarea
graului din soiul Flamura85 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie Pearson = -
0.9929)

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili daca exista o corelatie semnificativa intre variatia calitatii proteinelor in fractiile de
faina rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 si variatia lungimii biscuitului crackers.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,66216, este diferita de 0 si indicd o buna corelatie
intre variabila independenta — indice Zeleny (calitatea proteinelor din faind) si variabila dependenta —
lungimea biscuitilor crackers.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doua variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.66), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,4385.

Dependenta intre lungimea biscuitilor si calitatea proteinelor din faind este negativa : o crestere
a calitatii proteinelor determina scaderea lungimii.
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Valoarea coeficientului de determinare d = R” indici intensitatea relatiei dintre lungimea
biscuitilor si calitatea proteinelor din faind (43% din variatia lungimii se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 57%.
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Fig.3.66 Variatia lungimii biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin micinarea
graului din soiul Flamura85 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie Pearson = -
0.66216)

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca exista o corelatie semnificativa intre variatia continutului de proteine in fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia rezistentei biscuitului crackers.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,900638, este diferita de 0 si indicd o corelatie
puternica intre variabila independentad — continut de proteind in faind si variabila dependentd —
rezistenta biscuitilor crackers.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.67), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,8111.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor crackers si continutul de proteina din fdina este pozitiva:
o crestere a continutului de proteind determina cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R indica intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si continutul de proteind din faina (81% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 19%.
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Fig.3.67. Variatia rezistentei biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson = 0.900638)

Utilizand programul Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson pentru a
stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calitatii proteinelor in fractiile de faina
rezultate din macinarea soiului de grau Lovrin34 si variatia rezistentei biscuitilor crackers.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = -0,3203462, este diferitd de O si indica o foarte slaba
corelatie intre variabila independentd — indice Zeleny (calitate proteind in fiind) si variabila
dependenta — rezistenta biscuitilor crackers.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.68), precum si coeficientul de determinare d = R*=0,1026.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor crackers si calitatea proteinelor din fdina este negativa: o
crestere a calitatii proteinelor determina descresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si continutul de proteind din faina (10% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 90%.
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Fig.3.68. Variatia rezistentei biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Lovrin34 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie Pearson
=-0,3203462)

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili dacd existd o corelatie semnificativd intre variatia continutului de proteine in
fractiile de faina rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 si variatia rezistentei biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,948438, este diferitd de 0 si indicd o corelatie
puternica intre variabila independentd — continut de proteind in faind si variabila dependentd —
rezistenta biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.69), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,948438.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor si continutul de proteind din faind este pozitiva: o
crestere a continutului de proteina determind cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si continutul de proteind din faina (93% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 7%.
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Fig.3.69 Variatia rezistentei biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de continutul de proteina (coeficient de corelatie
Pearson = 0.948438)

Utilizand acelasi program Microsoft Excel 2003 am calculat coeficientul de corelatie Pearson
pentru a stabili daca existd o corelatie semnificativa intre variatia calititii proteinelor in fractiile de
faina rezultate din méacinarea soiului de grau Flamura85 si variatia rezistentei biscuitului.

Valoarea coeficientului Pearson a fost R = 0,607071, este diferitd de O si indica o buna corelatie
intre variabila independenta — indice Zeleny (calitate proteine in faind) si variabila dependentd —
rezistenta biscuitilor.

Reprezentand grafic dependenta intre cele doud variabile se obtine dreapta de regresie asociata
si ecuatia ei (fig.3.70), precum si coeficientul de determinare d = R*= 0,3685.

Dependenta intre rezistenta biscuitilor si calitatea proteinelor din faind este pozitiva : o crestere
a calitatii proteinelor determina cresterea rezistentei.

Valoarea coeficientului de determinare d = R” indicd intensitatea relatiei dintre rezistenta
biscuitilor si calitatea proteinelor din fdina (36% din variatia rezistentei se datoreaza relatiei liniare).
Variatia reziduala este de 64%.
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Fig.3.70. Variatia rezistentei biscuitilor crackers fabricati din fractiunile de faina rezultate prin
macinarea graului din soiul Flamura85 in functie de calitatea proteinelor (coeficient de corelatie
Pearson = 0,607071)

In concluzie, lungimea si rezistenta (crocanta/duritatea) probelor de biscuiti glutenosi au fost
influentate de continutul de proteine, dar si de calitatea proteinelor din fractiile de faind din care au
fost fabricati. Influenta calitatii proteinelor a fost mai accentuata in cazul biscuitilor glutenosi fabricati
din fractiile de faina rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 (proteinele au fost de calitate
buna si foatre buni, indicele Zeleny a fost cuprins intre 20 ml si 59 ml); calitatea proteinelor s-a
corelat pozitiv cu rezistenta biscuitilor si negativ cu lungimea lor. Cresterea continutului de proteine a
determinat cresterea rezistentei biscuitilor glutenosi (corelatie pozitivd) si scaderea lungimii lor
(corelatie negativa).

Pentru biscuitii zaharosi continutul si calitatea proteinelor influenteaza indicele de extindere si
rezistenta (fragezime) lor. Relatia de dependenta este mai bine evidentiata in cazul biscuitilor zaharosi
fabricati din fractiile de fdina rezultate din méicinarea soiului Flamura85 (proteine de calitate buna si
foarte bund); calitatea proteinelor s-a corelat pozitiv cu rezistenta biscuitilor si negativ cu indicele lor
de extindere. Rezistenta biscuitilor creste cu cresterea continutului de proteine (corelatie pozitiva).
Indicele de extindere scade cu cresterea continutului de proteine (corelatie negativa).

Rezistenta si lungimea probelor de biscuiti crackers fabricate cu cele 38 de fractii de faina au
fost influentate de continutul si calitatea proteinelor. Astfel, cresterea continutului de proteine a
determinat scdderea lungimii biscuitilor (corelatie negativd) si cresterea rezistentei lor (corelatie
pozitivd). Influenta calitatii proteinelor a fost mai bine evidentiatd in cazul probelor de biscuiti
fabricate din soiul Flamura85; calitatea proteinelor s-a corelat pozitiv cu rezistenta biscuitilor si
negativ cu lungimea lor.

4. CONCLUZII FINALE

Sudiul documentar si rezultatele experimentale prezentate in aceastd lucrare au condus la
formularea urmatoarelor concluzii:

1. Literatura de specialitate recomanda pentru fabricarea biscuitilor graul friabil cu continut
redus de proteine. In tara noastra insa, soiurile de grau cultivate au continut relativ ridicat de proteine.
De aceea, am incercat sa identific in fractiile de faina rezultate prin méacinarea a doud soiuri de grau
(Lovrin34 si Flamura85 — cultivate in zona de sud a tarii) pe cele care se preteazd cel mai bine la
fabricarea biscuitilor glutenosi, zaharosi si crackers. Cele doud soiuri au avut continut diferit de
proteine. Soiul de grau Flamura85 a avut continut mai mare de proteine si de calitate mai buna.

2. Pentru a putea identifica fractiile de faina care se preteaza cel mai bine la fabricarea fiecarui
tip de biscuit, acestea au fost analizate fizico-chimic si reologic. Rezultatele au fost comparate cu cele
selectate din literatura de specialitate in studiul documentar. Au fost identificate urmatoarele fractii:
pentru biscuitii glutenosi — L1, L8, L9, L11, F9, F11, F15, F16 (ele provin de la srotul I, pasajele
macinatoare M, M;, My, M3, Ms); pentru biscuitii zaharosi — L1, L8, L9, L11, F9, F11, F15, F16
(ele provin de la srotul I, pasajele macindtoare M, M;, My, M3.4, Ms); pentru biscuitii crackers —
L10, L8, L9, L11, 15, F9, F13, F15, F16 (ele provin de la pasajele macinatoare M;a, M, My, M3y,
M5).

3. Cercetarile efectuate din punct de vedere senzorial pe probele de biscuiti fabricate din
fainurile rezultate din macinarea celor doua soiuri de grau au aratat ca :

»Probele de biscuiti glutenosi cu punctajul cel mai mare au fost cele fabricate din fainurile
provenind de la macinatorul 3+4 (L15), macinatorul M1A (L9), macinatorul M1(L11), macinatorul
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M2 (L13) pentru soiul de grau Lovrin34, si, de la macinatorul 3+4 (F15), macinatorul M1(F11),
macinatorul M1 (F10) , macinatorul M1A (F9), macinatorul M2 (F13), pentru soiul de grau
Flamura8S5 ;

» Probele de biscuiti zaharosi cel mai bine cotate au rezultat din fdinurile de la macinatorul M1
(L11), macinatorul M1A ( L9), macinatorul M1 (L10), macinatorul M5 (L16) pentru soiul de grau
Lovrin34, si, de la macinatorul M1 (F11), macinatorul M1A (F9), macinatorul 3+4 (F15), macinatorul
M1 (F10), macinatorul M1A (F8) pentru soiul Flamura85 ;

» Esantioanele de biscuiti crackers cu cel mai mare punctaj au fost obtinute din fainurile de la
macinatorul M1A (L8), macinatorul M1A (L9), macinatorul M1 (L10), macinatorul M1 (L11),
macinatorul 3+4 (L15) pentru soiul Lovrin34, si, de la macinatorul M1A (F9), macinatorul M1 (F10),
macinatorul M1 (F11), macinatorul 3+4 (F15), macinatorul M1A (F8) pentru soiul Flamura85 ;

4. In urma analizelor fizico-chimice s-au obtinut urmatoarele rezultate :

» Pentru biscuitii glutenosi contractia aluatului a fost mai pronuntata la cei fabricati din
fractiile de faina rezultate din macinarea soiului de grau Flamura85 comparativ cu cei fabricati din
fainurile rezultate din soiul Lovrin34. Acest rezultat se datoreaza continutului mai mare de proteine si
de calitate mai bund (indice Zeleny mai mare) existente in fractiile de faind din soiul Flamura85 fata
de fractiile de faind din soiul Lovrin34 ;

» Rezistenta masurata la biscuitii glutenosi a crescut cu cresterea continutului de proteine si cu
calitatea lor ;

» Cea mai micd rezistentd §i cea mai mica retractie au avut-o urmatoarele esantioane de
biscuiti glutenosi : L15, L9, L11, L13 (soiul Lovrin34) si F15, F11, F16, F13, F9 (soiul Flamura85) ;

» La biscuitii zaharosi indicele de extindere a scazut cu cresterea continutului de proteina
(deoarece diametrul a scazut cu cresterea continutului de proteind §i grosimea a crescut) ; rezistenta a
crescut cu cresterea continutului de proteine si cu calitatea lor ;

» Cel mai mare indice de extindere si cea mai mica rezistentd au avut-o urmatoarele probe de
biscuiti zaharosi : L1, L9, L11, L8, L15, L10, L13 (soiul Lovrin34) si F15, F9, F11, F10, F8 (soiul
Flamura85) ;

» Lungimea biscuitilor crackers a scdzut cu cresterea continutului de proteine, calitatea
proteinelor a influentat in principal prelucrabilitatea aluatului, dar §i capacitatea de mentinere a formei
la coacere ; rezistenta a crescut cu cresterea continutului de proteine ;

» Cea mai micd rezistentd si cea mai mica retractie au avut-o urmatoarele esantioane de
biscuiti crackers : L1, L10, L11, L9, L15 (soiul Lovrin34) si F9, F10, F11, F15, F8 (soiul Flamura85).

5. Din punct de vedere matematic, corelatia celor doi indici (continut de proteine si calitate
proteine) care par a fi cei mai importanti Tn alegerea fainii potrivite pentru fabricarea tipurilor de
biscuiti, a condus la urmatoarele observatii:

Pentru biscuitii glutenosi

» Continutul de proteine s-a corelat bine (coeficient Pearson = -0,67966) cu lungimea
biscuitilor obtinuti din soiul Lovrin34 si s-a corelat puternic cu lungimea biscuitilor din
soiul Flamura85 (coeficient Pearson = -0,89231).

» Calitatea proteinelor s-a corelat foarte slab, nesatisficator (coeficient Pearson =
0,19964) chiar cu lungimea biscuitilor fabricati din soiul Lovrin34, dar s-a corelat bine
cu lungimea biscuitilor obtinuti din soiul Flamura85.

» Continutul de proteine s-a corelat puternic (coeficient Pearson = 0,959783) cu rezistenta
biscuitilor obtinuti din soiul Lovrin34 si tot puternic (coeficient Pearson = 0,9641) si
pentru cei din soiul Flamura§85.

» Calitatea proteinelor s-a corelat foarte slab (coeficient Pearson = 0,2779) cu rezistenta
biscuitilor fabricati din soiul Lovrin34, dar s-a corelat slab (coeficient Pearson =
0,689424) cu reziatenta biscuitilor obtinuti din soiul Flamura85.

Pentru biscuitii zaharosi:

» Continutul de proteine s-a corelat puternic (coeficient Pearson = -0,92018) cu indicele de
extindere al biscuitilor obtinuti din soiul Lovrin34 si s-a corelat puternic si cu indicele de
extindere al biscuitilor din soiul Flamura85 (coeficient Pearson = -0,92699).

» Calitatea proteinelor s-a corelat slab (coeficient Pearson = 0,53526) cu indicele de extindere
al biscuitilor fabricati din soiul Lovrin34, dar s-a corelat semnificativ (coeficient Pearson =
-0,69538) cu indicele de extindere al biscuitilor obtinuti din soiul Flamura85.
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» Continutul de proteine s-a corelat puternic (coeficient Pearson = 0,819733) cu rezistenta
biscuitilor obtinuti din soiul Lovrin34 si tot puternic (coeficient Pearson = 0,879804) si
pentru cei din soiul Flamura85.

» Calitatea proteinelor s-a corelat foarte slab (coeficient Pearson = -0,3909658) cu rezistenta
biscuitilor fabricati din soiul Lovrin34, dar s-a corelat slab (coeficient Pearson = 0,578936)
cu rezistenta biscuitilor obtinuti din soiul Flamura85.

Pentru biscuitii crackers:

» Continutul de proteine s-a corelat puternic (coeficient Pearson = -0,96074) cu lungimea
biscuitilor obtinuti din soiul Lovrin34 si s-a corelat tot puternic cu lungimea biscuitilor din
soiul Flamura85 (coeficient Pearson = -0,9929).

» Calitatea proteinelor s-a corelat slab (coeficient Pearson = 0,5104353) cu lungimea biscuitilor
fabricati din soiul Lovrin34, dar s-a corelat bine (coeficient Pearson = -0,66216) cu lungimea
biscuitilor obtinuti din soiul Flamura85.

» Continutul de proteine s-a corelat puternic (coeficient Pearson = -0,900638) cu forta de
rezistentd a biscuitilor obtinuti din soiul Lovrin34 si tot puternic (coeficient Pearson =
0,948438) si pentru cei din soiul Flamura85.

» Calitatea proteinelor s-a corelat foarte slab (coeficient Pearson = -0,3203462) cu rezistenta
biscuitilor fabricati din soiul Lovrin34, dar s-a corelat bine (coeficient Pearson = 0,607071) cu
reziatenta biscuitilor obtinuti din soiul Flamura85.

Coreland datele de la analiza senzoriala cu cele de la analizele fizico-chimice putem

concluziona :

» Fractiile de faina optime pentru fabricarea biscuitilor glutenosi sunt cele care rezulta de la
macinatorul M3+4 (L15 — continut de proteine, % = 11,81; indice Zeleny, ml = 29; gluten
umed, % = 23,6), macinatorul M1A (L9 — continut de proteine, % = 11,69; indice Zeleny,
ml = 23; gluten umed, % = 24,7), macinatorul M1(L11- continut de proteine, % = 11,58;
indice Zeleny, ml = 23; gluten umed, % = 25,6), macinatorul M2 (L13— continut de
proteine, % =12,47; indice Zeleny, ml = 24; gluten umed, % = 26,5) pentru soiul de grau
Lovrin34, si, de la macinatorul M3+4 (F15- continut de proteine, % = 10; indice Zeleny, ml
= 32; gluten umed, % = 23,6), macinatorul M1(F11- continut de proteine, % = 10,73; indice
Zeleny, ml = 26; gluten umed, % = 26,8), macinatorul M1 (F10— continut de proteine, % =
10,83; indice Zeleny, ml = 30; gluten umed, % = 28.8), macinatorul M1A (F9- continut de
proteine, % = 10,07; indice Zeleny, ml = 24; gluten umed, % = 27,5), macinatorul M2 (F13—
continut de proteine, % = 11,32; indice Zeleny, ml = 22; gluten umed, % = 30,4), pentru
soiul de grau Flamura85 ; se constatd cd sunt aproximativ aceleasi fractii care au fost
selectate ca fiind cele mai indicate si in urma analizelor fizico-chimice (tab.3.4); apar in plus
fractiile L13, F10 si F13.

» Fractiile de fdind optime pentru fabricarea biscuitilor zaharosi sunt cele obtinute de la
macinatorul M1 (L11 continut de proteine, % = 11,58; indice Zeleny, ml = 23; gluten umed,
% = 25,6), macinatorul M1A (L9 continut de proteine, % = 11,69; indice Zeleny, ml = 23;
gluten umed, % = 24,7), macinatorul M1 (L10 continut de proteine, % = 12,23; indice
Zeleny, ml = 33; gluten umed, % = 27,2), macinatorul M5 (L16 continut de proteine, % =
13,13; indice Zeleny, ml = 26; gluten umed, % = 28,4) pentru soiul de grau Lovrin34, si, de
la macinatorul M1 (F11 continut de proteine, % = 10,73; indice Zeleny, ml = 26; gluten
umed, % = 26,8), macinatorul M1A (F9 continut de proteine, % = 10,07; indice Zeleny, ml
= 24; gluten umed, % = 27,5), macinatorul M3+4 (F15 continut de proteine, % = 10; indice
Zeleny, ml = 32; gluten umed, % = 23,6), macinatorul M1 (F10 continut de proteine, % =
10,83; indice Zeleny, ml = 30; gluten umed, % = 28,8), macinatorul M1A (F8 continut de
proteine, % = 11,24; indice Zeleny, ml = 36; gluten umed, % = 28) pentru soiul Flamura85 ;
se constatd cd sunt aproximativ aceleasi fractii care au fost selectate ca fiind cele mai
indicate si In urma analizelor fizico-chimice (tab.3.5); apar in plus fractiile L16, F10 si F8.

» Fractiile de fdind optime pentru fabricarea biscuitilor crackers sunt cele obtinute de la
macinatorul M1A (L8 continut de proteine, % = 11,34; indice Zeleny, ml = 30; gluten umed,
% = 26), macinatorul M1A (L9 continut de proteine, % = 11,69; indice Zeleny, ml = 23;
gluten umed, % = 24,7), macinatorul M1 (L10 continut de proteine, % = 12,23; indice
Zeleny, ml = 33; gluten umed, % = 27,2), macinatorul M1 (L11 continut de proteine, % =
11,58; indice Zeleny, ml = 23; gluten umed, % = 25,6), macinatorul M3+4 (L15 continut de
proteine, % = 11,81; indice Zeleny, ml = 29; gluten umed, % = 23,6) pentru soiul Lovrin34,
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15.

16.

17.

18.

si, de la macinatorul M1A (F9 continut de proteine, % = 10,07; indice Zeleny, ml = 24;
gluten umed, % = 27,5), macinatorul M1 (F10 continut de proteine, % = 10,83; indice
Zeleny, ml = 30; gluten umed, % = 28,8), macinatorul M1 (F11 continut de proteine, % =
10,73; indice Zeleny, ml = 26; gluten umed, % = 26,8), macinatorul M3+4 (F15 continut de
proteine, % = 10; indice Zeleny, ml = 32; gluten umed, % = 23,6), macinatorul M1A (F8
continut de proteine, % = 11,24; indice Zeleny, ml = 36; gluten umed, % = 28) pentru soiul
Flamura85; se constata cd sunt aproximativ aceleasi fractii care au fost selectate ca fiind cele
mai indicate §i In urma analizelor fizico-chimice (tab.3.6); apar in plus fractiile F10, F11 si
F8.
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