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Scopul THi obiectivele tezei

Scopul principal al acestei teze de doctorat estestiedsai nf | uen™Ha substi tu’

Hi grtsimilor asupra propriett™ilor fizice,
patiserie, promovand miul t an al i menta™Hi a stnkttoast prin
alternativt func™H onalt, cu scopul de a contr
a educa consumatorii “n adoptareaiveunor al eger
Cercettrile efectuate "n vederea atingeri.
T El aborarea unui studiu cuprinzttor al 1t
cercettrilor “"n domeni ul s u b s torii energetie, i zaht
respectvac r e Ht er i i val or i i nutritive a produsel
T Al egerea posibililor substituen Hi ai zaht
stabilirea metodel or de analizt a substitu
9 Caracterizaredizico-c h i mi citc r'ldib i mgdiucegui detmera ca substituent al
zahtrului " n produsele de patiserie

T mMfluenHazabhbhsuiuui cui piure de mer e 'Hi opti
ob™Mi nere a produselor de patiserie cu con’'H
T Infl uen™a zsathbtstuiltuui rdu piure de mere asupr

aluaturi |l or $brtextusala gderpeodupetorodp paiiserie L
T Influen™Ha zawhs tuil wai rHii gr Lsi midi cCu piure de
textur al e, reologice Hi senzoriale ale produs

Aceste obiective sunt menite st contraubui e |
valoare nutritivit ridiciaumenitHt aPadt tvwotvalasdr &

serecor i al e  'Hi calitatea doritt de consumatori
Cuvintecheie:izahtr, grtsimi, piure de mere, produ
Teza de doctor at intitul att ACERCETI RI

CARACTERI STI CI LOR FI ZI CE, TEXTURALE 1l SENZOF
PATISERIECU CONWHI NUT SCIIEZRUOL@IE GRIHSI MI 0 cupur i nde

concluzi.i par "Hi al e 'Hi un capitol de concluzii
l'istt de figuri, l' i sttt de |l ucr trii iprutbd riica™Hieo s
bibliografie.
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Capitolul I, intitulat ,St udi ul influenweil zahtrul ui asu
aluatul ui Oi al e propr i etotciuiplrorn dtee xctounrtaelxet ud | e
studiul ui i nfl uen™™ei zahtrul ui asupra propri
texturale ale produselor finite, met odol ogi e
bi bliometriahtkbrukbectasluplzahstobutlk H in, proldws el
substituen™ ai zahtbrruudwiiakdie H¢efiactel e subtitu

Lanivelglobalpest e 1 miliard de oameni sufert de
per s oan edabal fcanforin Fatleratiei Internationale de Dialzetdfel incat se poate lua
inconsideree xi st en™a unei dubl e epi demi. de di abet
obezitate a crescut cu 40% in SUA (66 milioane de persoane obeze, 74 ndkopeesoane
supraponder al eXBO0OP "warHtaz i e”" erurep2bde. Ceea ce
se preconizeazt o dublare a cazurilor de di al
obezitate |l a 1,5 midli a2030 ,deprmpeaccmianar @ Omaz 4 tnt
actualeg(Rippe & Angelopouls, 2016) De asemenea, steuldecopiicwboli zeazt

cardiovascul are cauzate de obezi t garequeretal.,cr e Ht
2019)
Pentru prevenirea comor bi ditatea™di copii, Hebuiemor t a l

i mpl ementate mbsur.i preventive ce implickt atcC
unei alimenta™HHii stnttoase, c¢c©t Hi trasarea d
vederea reduczahtr uHiuis (fdrixueieddlyi20a@nt e

Analiza I|literaturi. a implicat utilizarea
Citation Index Expanded (S€H) - ISI Clarivate Analyticss We b o f Science. Op e
aplicatée 4 af edtut ahzahtro sau Azaharozto sau A’
sau Ainulinto sau Apiure de mered sau Atescov
A obezitated sau ASteviao sau Aaorhbdbor MaWpul s
exacte Hi de “"ncredere pe baza ‘titlului, rez

document publicat in baza de date (Figura 1.1).

Q

Analiza bibliometrica

Cautare sistematica de Selectare software:
literatura Bibliometrix
o
W v v
Operatie logica:
.zahar” sau ,zaharoza" sau ,substituenti Evolutia publicatiilor
ai zaharului” sau ,reducerea zaharului” Analiza cuvintelor cheie
sau ,inulind” sau ,piure de mere" sau -
Ltescovina de mere” sau ,.curmale” sau Harta tematica X
Joligofructoza” sau ,obezitate” sau Harta co-ocurentei
.stevie” sau ,produse de patiserie”
Figurall.Pr i nci pal i i paHi n ctutarea sistematioc
Tehni ci mul tivariat e, cum ar fi analiza <co

fost folosite pentru a ev-alRStwaio &drsiuned.3.3(2024 conce
5
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0229 wucrt)) folosind pachetul bi bl i ometrix. Ac
prin maparea bibliometrict a cuvintelor cheie
subiecte de cetaetileaseopleri centnobltoe tendi n’'He
Cuvintele cheie sunt extrase ca metadate H
spa™Hi u euclidian de doicrmuernesni’danoi |joora s’ en, drievpert
cven'Heanéeor Na mmuouul de apari "Hii se refert |
icolele wutilizate pentru analizt. Harta pr
e propor Hhonalt cu numbtrul dagate plitedt (Figuwaa "Hi 1

r—fl—FcD

_a)
Most Relevant Words

sugar I—————————— G/
sugar reduction NN /3

sucrose I —— 10
cake IINNNNNNNN——— 30

obesity G 09
inulin NN 16

texture IS 13

apple pomace I 10
diabetes I 7
antioxidants I 6

Author's Keywords

0 10 20 30 40 50 60 70
Occurrences

b)
Figural3 Harta bi b-bcomebhfHtctalyyeHcocel e mai
reducerea zahbtrul ui (b)
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Dea | ungul anil or, subiectel e 'Hi domeni il e
dept Hi te, “n timp ce altele au cOHtigat ma i
interese, termeni i cheie vari azZltus'trered res € mi nf’l
semnificaH a | or “"n zona de cer cedlangutaxelopr ez en

tematice (Figura 2und)i.nsHbirrulfelnet tpeuntaetrinciec s unntan
de pachetul Bibliometrix irRStudio. A c e s t epermittvizdalizareastructurii tematice a

l'iteraturi.i ‘Ht i i n"Hi f dircre teranii (cum ar di uviateles ahdieasave a  r ¢
subiectele) pe baza prezen'Hei | or simultane
harvest
adagg"sﬂfgegars
ovenﬂe}léﬁnyr?dc obesity
total sugars applfa p‘omace
antioxidants i
rheology
ovesiy 200
sugar
& flavonoids ' acceptability -
g stevia rebaudiana : by-product
8 _ - antioxidant
2 bakery product
& @ | . polyphensls PO .
gé diabetes amioxidanL{r)ac&ﬁ/ri\?/T e
g formulation apples
& s
cpledndmality sensory prop!:erties

sugar replacement
stevia
baked goods

glycaemic index

Relevance degree
(Centrality)

Figural4Harta tematict a clusterelor dupt cel e ma

Reducerea cantitt™H i de zahtr gdentruapducedusel
numtr ul de cazuri de obezitate, di abet de tip
dentare. Scopul acestei cercettri a fost acel
“nl ocuiridi par H al e seanu et dotuanlcéHia naa et r WAlsu if ed y
par Hhalt a zahtrului cu ingrediente func™i onal
stevia, tescovint de mere, polidextrozbt, per me
destruguri, pudrt/ sirop de cur mal e, zahtr Ja
negre/ aroni a) este 0 strategi e favorabilt a
caracteristici asembnttoare cu cterliecaldateale pr obe
consumator care beneficiaza de un produs cu caracteristici senzoriale similare, dar cu caracteristici
nutritive |imbunkttbi™i te: val oar ec oenn'ldirnguett i rcitbd isc
mi nerale (K, Ca, nMg, ske,zuZn,deCuw)a,r bodn tir a "Hi ,
bi oacti vi (antioxidan™ , compuHi fenolici), ¢
aromt "~ mibenkhtsfeiHeniea, "~ nlocuirea unei ocamtitb$

7
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este piureul de mer e, determint sckbtderea valo
de calorii consumate zilnic

Capitolul I, intitulat,,St udi u privind caracterizarea pi L
de chejdprot enwi al i Substituenwi ai pabkrirot buim
de ob™Hi nere a piureurilor de mer e Hi a extrac

produsel e de patiserie Hi mewmobdemecdeHanml ceabat
a acestora.

Cn acest scop, pentru ob"™i ner-audoloptimere eur i |
Champion. Merele au fost achizi HH onate de | a
Sau analizat3pg u r i de probe: piure crud, piure fiert
n diferite stadii de maturare a merelor: etapa | (ianuarie), etapa Il (februarie).

Parametrii fizicec hi mi c i anal i za'Hi a u - determinat onformn "Hi n u t
Met odei Of icial e AOAC 9detdrmifabprin calonarédi prohetlausb0 de ¢
600AC “n cuptorul de <calcinare pOnt | & ob™Hi r

determinatt prin titrare p®sat taapdHESG: ma Hi atrn
echivalent; pHul a fost determinat cu ajutorul unui phetru Mettler Toledo (Seven Compact,

Germany); conHhutul total de substa™He sol ubi |
activitatea- folosind un apa a t de determinare a activitit™i.i
Washington) ; c 0 n "Hi -rdeterminiat prinonetadb FoB@calpew;dctivifatean o | i

ant i oX imdi@ea DRPHculoarea-d et er mi nat £ Konica IGinoltacCMi7@0e t r u
¢ o nutdi de mineralé determinat cu ajutordpectrometruluiCP-MS.

Pentru analiza microbiologict au fost f ol c
cul t ur t.Caipaafciiltiazzaetae mar e de absdoirnb "MWiaer iae tatphiil ec
este responsabilt pentru conHi nutul l or cresc
sl abe de atrac™H e mol e c(Mdteascutet al.,i2@225ea olgsenaatou | e | e
sctdere a umiditt™H i odatt c(Figara2e8Ht er ea gr adu

1;)3 86,734 14 89,7688,65

77,0976,13

80

70

60

50

40

30

20

10

0

Piure crud Piure fiert 9EGNI O RAY
H Umiditatea (%) Luna 0 & Umiditatea (%) Luna 1
Figura2.8.Con™Hi nut uk de umiditat

Procentul de cenuHtL din mere varamaatomincif u

a mktrului. Astfel, odatt cu creHterea gradul u
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,

conHi nutiatoddi maptul de cenuHt a wvariat CHi n
astfel, “n coaja den’Hitnruta sfeamEnti fdhectae rf mi"Hika td eu np
mere, aproximativ dublu fa™™HML 29% piur eul crud:
3
2,32
2,18
2,5 {
1,6
2 1,41
1,23
15 1,09 {
1 ‘|’
0,5
0
Piure crud Piure fiert 9EGNI Ol RAY

@/ 2y UAydzidzZd RS OSay @yl ¢dzi df dzRS ©Sy dzUN ¢

Figura2.9.Co n "Hi n ut u Valodleurnate dewifétite litere superscript (a, b, ¢) sunt diferite
din punct de vederstatistic la un nivel de Tncredere de 95%.

Cn ceea ce prive#ditecaosi ai anteafapen™Hausem
pH-ul probelor a avut o crestere nesemnifidaipe perioada depokiii merelor. Sau
ob ™Hi nut c wleaidglae2;,06% @t lae 9,98% (Tabel 2.1).

Tabelul2.2.Con™Hi nut ul tot al de sol-ulde sol ubil e, act
Con™Hi nut ul t ¢
Prob s?Iuplle Activitatea apei (/) pH(/)
(°Brix)
Luna O Luna 1 Luna O Luna 1 Luna O Luna 1

Piure crud 12.06+0.04 12.8+0.08 0.99+0. 0.99+0.0 3.8%t0.02 3.970.0C
Piure fiert 18.56+0.09  18.66+0.04 0.98+0.0 0.98+0.0 3.72t0.CF 3.850.0F

EXUC  946:0.08  14.7+0.0  099:0.0 0.99:0.0 501:0.1% 5510.0F

coajt

VariaHi il e con™M nutul ui tot al de polifeno
prezentate in Figural 1 . Con™i nut ul tot al de pol i féenol i a
mg GAE/ kg p©na | a 972, 33 mg GA Hdicat de pblifemolyau r a 2 .
fost determinat "~ n extractul de coajt (972,33
ckttre Lonc ar(Loncarie et ala 2014) (P®dDtl14)n cazul extractu

determinatt o creHtere pe perioada depozittbtri
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Lo .. 1201,67
9EUNI OU
972,33
) ] 68800°
Piure fiert
911,66
. 422,33
Piure crud
600,66
0 200 400 600 800 1000 1200 1400

ETPC Luna1lmTPC Luna 0

Figura2.11.Con ™Hi nut ul total de polifenol:i

Capacitatea antioxidantt a fost dete®dr mi nat
TE/ g FM pentru gMiuE/gRM pentu pwrckul fldit (Figar222). Aceasta
di feren™™HL se poat e adre & fostsupup pivoeal diestuploces cetadustai ¢ |
schi mbarea concentraHi ei -apr onbreeig.i sPe aperi ocsacdad
antioxidante pentru toate cele 3 probe.

Factorii principali cadaentitnfsluunetn tcéanzgiu Hicit if
al.,2015) Pe baza rezultatelor ob™Hi nute se poate
total de polifenoli Hi activitatea antioxi dan:

al. (2015)H Kampuse et al. (2019)Loncaric et al., 2014; Park et al., 201B) cazul piureurilor,
odatt cu sctderea con'Hi nutuviutiattecat aalntd e xp @laint
similare au ftovesLoncanidetal. (2@ald4)e Hi de c

1,40

1,24 1,200

1,20 1,08
100 0,92

0,77
0,80
0,60
0,40
0,20 0.03
0,00 ——

Piure crud Piure fiert 9EGNI OG RAy

®mCA LunaOmCA Luna 1

Figura2.12.Capacit atea antioxidantt

10



Cercettbtri privind “mbuntttwirea caracteristic
patiserie cu conWwinmt sctzut de zaha

REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

I n ceea ce priveHte stabilitatea microbi ol
' imitele stabilite de reglementtrile standard
europene Hi Administra’™ a penhbl20@.Inkhzul pigeultie Hi |
crud, acestasencadreazt “n | imite previzute de stand
Tabel22.Anal i za microbiant a piureuritlror de mere

Microoraanism Piure crud Piure fiert Extract Li mi't
9 cfu cfu cfu cfu

Salmonella Absent Absent Absent Absent?

Costridium Absent Absent Absent Absent?

botulinum

Enterococcus 60 8 Absent < 150 cfu®

Droj di i 18 Absent Absent <100 cful?

mucegaiuri
Numtr ul Absent Absent Absent < 50 cfu?
Bacillus cereus 53 19 Absent 10°1 103 cfu 4
Escherichia coli Absent Absent Absent Absent?

. < 10 cfu?

Coliforms Absent Absent Absent <50 ofu?

'7imitt microbiologict pentru fructe confor flimteor mel or

microbiologice pentru fructe conform circularei FDA nr. 2603 0 (or i ent Lr i revizuite pe
microbiologice a alimentelor proc&g);*l i mi t € mi cr obi ol ogi ce pentr tlimttegume g
mi crobi ol ogi ce gt(auliehetal.2617;Wueta.t2018) . (2019)

Cel ma i mar e con’'H nut de minerale tar fost
concentraHi il e de el emente minerale majore fi
elemente minerale majore din piureurilerdere (p<0,05) (Tabel.3). Elementulcu cea mai
mare concentraH e “~n extr actMg,lCa, K.dn taate arpbele,d e mtL
concentraHi il e de el emente minerale (Fe, Cu,
Tabel 23.Co nc e retlrearidina el or mi nerale “"n probele de
mere (mg/kg)

Proba Ca Mg K Na Cu Mn Zn Fe

Er'llj;e 62.67#1.62° 63.00:0.8° 48.0G:2.12°  0.18:0.00° 0.19:t0.00%* 0.11x0.00%* 0.06:0.00®  0.03:0.002
E’g:{e 48.6#0.40° 0.17#0.00¢ 41.6#0.41° 0.61+0.00° 0.02:0.00°  0.0#0.00°  0.02:0.00°  0.01+0.00°
(I:Ex(t)rzctj t72.6710.16a 273.339.4 ¢ 64.331.62 563.3320.5% 0.42:0.11* 0.150.00% 0.0#0.00* 0.03:0.00%

Valorile urmate de diferite litere superscripte (a, b, c, d, e, f, g, h, i, j) sunt diferite din punct de vedere statistic la
nivel deincredere de 95%.

Rezultatele acestei cercetbtri au-choiced i r mat
piureurilor de mere Hi a extractul ui din coaj
conH nut ul -ude HieaaucHLdirtaabtied £ au crescut pe per

11
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con™Hi nut ul tot al de polifenoli Hi activitate
depozitktrii, cu excepHia conH nutului de pol

De asemenea, rezultagel au conf i r mat v acrciha "Hiia epr ocap rcioent™Hi
de polifenolii Hi a activitdi™Hii antioxidante °
ob™i nute probele. Rezul tatel e obSiunruetuel porbi"Hi na
prin tratament termic are o stabilitate super
"ndel ungat. Analizele efectuate au permis ale
ca “nlocuitor de zahtr ,cusuob sftoarbmb ideatppi unmie rfoi
crud precum ‘Hi ut i | i zar @aiangadiv)rirelacul apéi sau a laptelniinc o a j ¢
compoziHa br i oHel or .

Capitolul 11l , intitulat ,,Studiu experimental privind utilizarea piureul deere ca
substituent al zahtrul ui “n credbOterea valori

produselor de patisere cupri nderopebsml marede ob™Hi nere a pr
conHi nut sctzut de zahtr.
Efectul variabileloi n d e p e n d e nditat (ZS%)pitre.de merdirbpul de coacere

(t), temperatura de coacere (T)), asupra dur |
volumului, pierderii la coacere a fost monitorizat folosind Proiectarea experimentaa s upr af e
de r bLspBaelsn kBerx. Stabilirea matricelor de expe
Expert v11 (versiunea de incercare, Hase, Minneapolis, Minnesota, MN, SUA), iar pentru
model are a fost util i zspuhskRMB)et odol ogi a suprafe
Pentru studiul efectelor celor 3 variabil
experimentul central compozi H onal, cu trei f
0% la maxim 100%; timpul de coacere, variat denlani m 13 mi nute | a maxi

temperatura de coacere de la minim 180a maxim 220C (Goswami et al., 2015; Grasso et al.,
2020; NieteMazzocco etal.,2022re zul t at el e adcermdrestir elaez v aad i amdt
este predkipdtaicha i Hi>=d0u,r9 A8)Hi i ma($R0i, BDYi) | i'Hi L "dioie z
(R=0,973)Model ul pttratic fosstatabtlct omaufmandn:
(ANOVA).Cor el a™i a dintre val or i |detibieal@varabileoedet al e (
respuns sunt pB82zentate " n Tabel ul

AvOnd in vedere rezultatele oOob™i nut e, dur i
cazul probei cu 100% piure°Cdd imepr ed eo €99 Nnmu tntu t pe
(pentru proba cu 0% piur e °€Céamprde 5 eninuel, tEzubbatet £ pr
similare fiind ob™i nut e ‘HiGardieeta. 014BelorBetlalor i ( 2
2019; Rodrigueftzarcia et al., 2014a) Tot u Hi , pe Imitdardulrset iptrwicreent
cu piure de mere a crescut, duritatea a sctzu
autori. De exemplu, MartineZervera et al. (2012b) au constatat acest lucru in cazul Tnlocuirii
zahtrului cu Uopnzamesl e deMartimeaCerved, Banb, etial.o20E2)
De asemenea, Ronda Hi col ab. (2005)igoaaharideapor t ¢
in sponge cak@Rondaetal.,2005) i ar Vatankhah(2015) a ob™i nut
prin sulstituirea zaharului cu steviosi@onda et al., 2005; Vatankhah et al., 20i%plus, Zahn
Hi col ab. (2013) au observat o sctdere a duri
ma i mul t e fZahmetal, 2003) br i oHe

12
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Tabel 32. Modelul BoxBehnle n  cu v al or i | edicdbdegpentru doriéated, al e 'H

masticabilitatea Hi <co
: Variabile Valori experimentale Valori predictibile
independente
P ZS, | t, T, Duritatea, M? sticabi Coezivitatea | Duritatea, Mgstlcabif Coezivitatea
% | min oC N itatea, i N litatea, i
N N
1] 0 | 13| 200 9,99 5,96 0,61 9,99 6,06 0,62
2 [100| 13 | 200 8,31 6,71 0,75 8,28 6,55 0,75
3| 0 | 15| 200 9,15 5,35 0,64 9,16 5,51 0,63
4 |100| 15 | 200 9,22 6,98 0,74 8,99 6,89 0,73
5| 0 | 14| 180 9,27 5,55 0,61 9,25 5,40 0,61
6 | 100| 14 | 180 8,88 5,31 0,81 8,87 5,39 0,82
7| 0 | 14| 220 9,51 5,31 0,69 9,50 5,24 0,68
8 | 100| 14 | 220 7,98 6,95 0,71 7,99 7,11 0,70
9| 50| 13 | 180 9,35 6,75 0,68 9,63 6,83 0,67
10| 50 | 15 | 180 9,41 6,24 0,68 9,41 6,25 0,68
11| 50 | 13 | 220 9,17 7,15 0,66 9,16 7,14 0,66
12| 50 | 15 | 220 9,02 7,57 0,64 8,98 7,50 0,65
13| 50 | 14 | 200 9,15 6,03 0,64 9,17 5,86 0,64
14| 50 | 14 | 200 9,21 5,33 0,63 9,17 5,86 0,64
15| 50 | 14 | 200 9,18 5,46 0,65 9,17 5,86 0,64
16| 50 | 14 | 200 9,22 6,29 0,63 9,17 5,86 0,64
17| 50 | 14 | 200 9,13 6,18 0,66 9,17 5,86 0,64
ZSiZahtr s uibenperatuade coacerd;it timpul de coacere
Sctderea masticabil it & ™ i odatt cu creHter
denatur trii proteinelor sau mo @Wngbreandvlugai & stru
Mironeasa, 2023Cn pl us, masticabilitatea brioHedor a
Ssubstituit cu piure de mer e, MartinezCenera et als i mi | a
(2012b), ob™M no©nd o creHtere a masticabilitt

subtituit cuerythritol (MartinezCervera, de la Hera, et al., 2012a)
Din anali zaa cokksgaervv att "Hh iaitn fvltu e(np’HL0 , sOelmn iaf i fc:

interac™i unil or dintre ei TabelB3). rAstfel, caesvitates a t £ "Hi i
crescut odatt cu creHterea procentul ui de zah
ob™i nut e Mdij zde®ebcttte al (2018) “n urma subst
(Majzoobi et al.,, 2018) De asemenea, creHterea coezivitt’™™H
coacere poate fii cauzatt de denatu@meureaad st r uc
luga & Mironeasa, 2023)

Suprd e "He t £ s @l e rigurad.2 (ac, eg, i-k) il uishnfrlewagem™Ha pr ocen
piur e, ti mpul de coacer e 'Hi temperatura de co

br i o’'Pmdyraficele din Figur8.2.d,h,)se poate observa o corel a'Hi
predictibile’Hiceleexperimentalea | e d ma st L Hidllicgedvii t S i o Hel or .
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REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

Model el e 2FI Hi l i near austafisocinurma analizei dei t e ¢
varianHt (ANOVAnal iRezuldetehbhei an'Ht aledeesamtnst r e
predictibilie ki explict cé&a978)adlumma (RdH,8FBart e a
'Hi pierderii ¢g+0@6bX t™Hi i | a coacere (R

Modelul BoxBehnken cu valore x p er i me ndicthile@ eidt r pr ent | "Hi me a
vol umul Hi pierderile de coacere sunt prezent

Tabel 3.5.Modelul BoxBehnkenc u v al or i | e edicpbdepentmue nt al e
“ntl "Hi mea, v olhaoacerd abifidilor pi er d ¢

. Variabile Valori experimentale Valori predictibile

independente
: Pierderea Pierderea

ZS,| T, t, |Cntl " Volumul, la Cnt !l " Volumul,

P % | ¢ ' s 3 la coacerg

0 min mm cm coacere, mm cm 0

% %o
1] 0 [180] 14 46,17 55,00 11,28 46,06 55,68 9,60
2 1100|180| 14 40,82 41,00 14,28 41,59 41,93 11,97
3| 0 [220] 14 51,58 60,00 9,20 51,09 58,43 9,62
4 1100| 220| 14 42,64 44,00 11,6 43,03 44,68 11,99
5| 0 |200] 13 45,44 56,00 11,4 45,99 56,80 11,32
6 |100| 200| 13 42,03 43,00 13,48 41,70 43,05 13,69
71 0 |200]| 15 50,83 56,00 7,68 51,17 57,30 7,90
8 [100| 200| 15 43,46 44,00 9,68 42,92 43,55 10,27
9| 50 | 180| 13 41,72 50,00 11,54 41,46 48,55 12,49
10| 50 [ 220 13 46,09 54,00 13,00 46,22 51,30 12,51
11| 50 | 180 15 46,24 53,00 7,90 46,19 49,05 9,07
12| 50 | 220 15 47,56 52,00 10,88 47,90 51,80 9,06
13| 50 [ 200 14 45,73 48,00 9,94 45,44 50,18 10,79
14| 50 | 200| 14 45,77 52,00 9,54 45,44 50,18 10,79
15| 50 [ 200| 14 44,90 48,00 12,88 45,44 50,18 10,79
16| 50 | 200| 14 46,04 47,00 9,78 45,44 50,18 10,79
17| 50 [ 200 14 45,52 50,00 9,88 45,44 50,18 10,79

ZSiZahtr s uilbtesnperatute de cpacerd, timpul de coacere

Cntl Hi mea bri oHel or a schkzut odatt cu <crel

odatt cu creHterea timpul ui ‘Hi vtod mpnairl auti u rbirii od
ti mpul de coacer e Hi temperatura nu au determ
ma i mare “ntl Hh me pentru brioHe (50,83 mm) a -
l@a200°C ti mp de 15 minute cu 0% piure de mer e, [
a fost " nregistrattét pent re°Ctnpdeld iHieuteeu 16080piura ut e |
de mer e, rezul t©nd o sctdarad Ls emnicfriecHd teirweta @
zahtr substituit cu piure de nRodriguezGardazcual t at e
(2014)care a substituit zah t(RodriguedGiarniagbal.,22p1da) ur i cu

De asemenea, vol umul britoiplehobruapvaba aob™
Substituirea zahtrul ui cu 1I'00% mpude £ miemnet
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REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

cm® (pentru proba cu 0% piure dee r e o pritHcoacere la 220C timp de 14 minute).
Vol umul Dbri oHel or <@0)s cotdzautt sceumrcir feiHt eetrieva (ppr oc e
cu piure de mere, rezultatele fiind similare cu cele raporta®rdek et al. (2016) care a stituit
zahtrul din br (Stddeetat.,?016)i br e di n mbtr

CreHterea timpului de coacere a determinat

iar temperatura de coacesreemnnuf ia adadtveer misnugtr amag
coacere a brioHelor (p<0,01). CreHterea pierd
de zahtr subti tantpetuuepi dattorda aoap a&cist £ "Hi i ma i
Zzahdterc©t a piureul ui de mer e, IReddgudz@aecitaetalsi mi | a
(2014) “n urma substituirii (RediguezGaicimietaldi n pr
2014a) Supraf e™Hel e de33rakcsepgli 1 susdirre akzikgu md | ue n Ha
piure, a timpului de coacere Hi a temperaturi|

coacere a brioHel or33(dDih)s eg rpaofait ce loeb sckirnv aF iog ucroa
intre prediabil Hi real

Height (mm)
Height (mm)

100

C: Baking time (minutes) 135 A: Apple puree (%)

a) 800 b) 130

52,00 o

50,00

48,00

46,00

Height (mm)
Predicted

44,00 _|

42,00 |

220

40,00 |

T T I T T T T

C: Baking time (minutes) 135 190 Baking temperature (°C) 4000 4200 4400 4600 4800 3000 5200

C) 13 180 d) Actual
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REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

9) h)

Figura33.Reprezent area suprafe™el or de rtspuns a i

(t) Hi temperaturi.i de) coackumul( @) @eupHB phe

br i o'aarile prgictibilevs. valorile experimentale pen
coacere (h)

Cn ceea ce priveHte analiza senzorialt THi
f unc HFigura&4per,ezi ntt rezultatele celor Hase par:
parametri, nu au existat dirfi erHeh #e "~ s1e nomairfei caa
substituit zahtrul cu piure de mere.
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