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DEVELOPMENT OF HEAT-STABLE FILLINGS FOR BAKERY PRODUCTS
Summary. Food industry experts recognize the need to develop a technology for manufacturing heat-stable fill-

ings, which represents a priority direction of great demand for domestic bakery producers. Heat-stable fillings are com-
plex products, requiring the use of special stabilizing agents. The study is dedicated to the problem of heat-stable fruit 
fillings’ preparation on the basis of stabilizing systems consisting of dietary fibers (inulin and pectin), which provide 
prebiotic properties along with the thermo-stable ones to the final product. The high biological value of the fruit fillings 
is ensured by the increased contribution of the fruit part (over 50%) in their compositions. Sensory evaluation tests of 
the fillings analyzed both as an individual product and inside the pastry displayed their high organoleptic quality.
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Rezumat. Specialiştii din industria alimentară a republicii recunosc necesitatea creării tehnologiei de fabricare a 
umpluturilor termostabile, aceasta constituind o direcţie prioritară şi solicitată de producătorii autohtoni din industria 
de panificaţie. Umpluturile termostabile reprezintă în sine produse complexe, pentru a căror fabricare este necesară 
utilizarea agenţilor de stabilizare speciali. Studiul de faţă este dedicat problemei elaborării umpluturilor de fructe 
termostabile în baza sistemelor de stabilizare compuse din fibre alimentare (inulină şi pectină), care atribuie produsului 
finit nu numai proprietăţi termostabile, ci şi prebiotice. Valoarea biologică sporită a umpluturilor elaborate se datorează 
conţinutului majorat de fructe (peste 50%) în compoziţiile lor. Rezultatele analizei senzoriale a umpluturilor testate atât 
ca produs aparte, cât şi în componenţa produselor de panificaţie, au demonstrat o calitate înaltă a acestora.

Cuvinte-cheie: umplutură, hidrocoloizi, fibre alimentare, termostabilitate, produse de panificaţie.

I. INTRODUCERE 

Actualmente pe plan mondial se observă o tendin-
ţă de diversificare a producţiei în baza materiei prime 
de fructe și pomușoare procesate (gemuri, dulceţuri, 
jeleuri, umpluturi etc.) cu caracteristici termostabile, 
care ar putea rezista temperaturilor înalte în cuptor fi-
ind supusă coacerii în compoziţia produselor de pani-
ficaţie. De menționat că, după gradul de termostabilita-
te, umpluturile se clasifică în trei grupuri: termostabile, 
cu termostabilitate medie și termic instabile. Cele dintâi 
își păstrează nemodificate proprietăţile fizice (textura, 
forma, volumul), aroma și culoarea corespunzătoare în 
timpul coacerii la temperatura de peste 200ºС pe o du-
rată îndelungată a procesului termic. Cele cu termosta-
bilitate medie și termic instabile își pierd proprietăţile 
fizice iniţiale la aceste temperaturi [2-3]. 

Umpluturilor termostabile li se impun următoare-
le cerinţe: temperatura lor de topire trebuie să fie mai 
înaltă decât cea din cuptor, ele trebuie să-și păstreze 
bine forma atât la așezare pe aluat, cât și în timpul coa-

cerii. Structura umpluturilor termostabile permite de a 
le aplica nu numai în interiorul produselor de panifica-
ţie, dar și pe suprafaţa copturilor deschise (fără capac 
de aluat), biscuiţilor, checurilor etc. Pe durata coacerii 
trebuie să lipsească difuzia umidităţii și migrarea culo-
rii din umpluturi în aluat. Umplutura termostabilă își 
păstrează proprietăţile atât după sterilizare, cât și după 
decongelare fără tendinţă de sinereză [2-6]. 

Din păcate, în Republica Moldova până în prezent 
nu s-a acordat atenţie cuvenită problemei elaborării și 
fabricării umpluturilor de fructe și pomușoare cu prop-
rietăţi termostabile. Astfel, pentru produsele de pani-
ficaţie autohtone în calitate de umpluturi se utilizează 
gemuri, dulceţuri sau magiunuri cu conţinut înalt de 
substanţe uscate (55-70%), care posedă termostabilita-
te medie și care se produc în conformitate cu cerinţele 
Reglementării tehnice „Gemuri, jeleuri, dulceţuri, piu-
reuri și alte produse similare”, aprobate prin Hotărârea 
de Guvern nr. 216 din 27 februarie 2008 [1].

În conformitate cu literatura știinţifică de speciali-
tate, pentru elaborarea umpluturilor termostabile pot 
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fi utilizate diferite polizaharide (hidrocoloizi, gume 
și fibre alimentare) atât separat, cât și în componenţa 
sistemelor de stabilizare, care atribuie proprietăţi de 
termostabilitate compoziţiilor tradiţionale din fructe 
și legume [2-3, 5-6].

Sistemele de stabilizare elaborate conferă umplu-
turilor anumite proprietăţi, cum ar fi:

 ▪ stabilitate la modificările fizico-chimice cauzate 
de acţiunea temperaturilor înalte în cuptor;

 ▪ rezistenţă la acţiunea temperaturilor scăzute la 
congelare;

 ▪ proprietăţi de topire regulate ale umpluturilor, 
datorită cărora acestea pot curge uniform, pătrunzând 
în golurile semifabricatului de aluat;

 ▪ lipsa sinerezei după decongelare sau amestecarea 
umpluturii;

 ▪ caracteristicile reologice stabile;
 ▪  lipsa de adezivitate, dacă ambalarea produsului 

finit prevede atingerea suprafeţei umpluturii cu alua-
tul sau cu materialele de ambalare.

În acest context, colaboratorii grupului de cerceta-
re „Produse Alimentare Funcţionale” al Laboratorului 
„Tehnologia Produselor Alimentare” din cadrul Insti-
tutului Știinţifico-Practic de Horticultură și Tehnolo-
gii Alimentare (IȘPHTA) au elaborat tehnologia ino-
vaţională de fabricare a umpluturilor de fructe/legume 
termostabile pe baza sistemelor de stabilizare, inclusiv 
a sistemului de stabilizare compus din inulină și pecti-
nă. Tehnologia de fabricare a umpluturilor termostabi-
le a fost brevetată (brevet de invenţie de scurtă durată  
MD 771 Z 2014.12.31) [7] după o serie de analize 
fizice, fizico-chimice și microbiologice efectuate în  
cadrul Institutului Știinţifico-Practic de Horticultură 
și Tehnologii Alimentare și Universităţii din Bolog-
na, care au confirmat calitatea superioară a produ-
sului elaborat. Invenţia a fost estimată la înalta-i va-
loare și menţionată cu Medalia de Argint la cea de-a 
XIV-a ediţie a Expoziţiei Internaţionale Specializate  
„INFOINVENT– 2015”.

Conform invenţiei, umpluturile termostabile au 
fost elaborate pe baza sistemului de stabilizare compus 
din inulină și pectină în așa mod, încât în 100 g de um-
plutură cu conţinut de substanţe uscate de la 30% până 
la 50% să se conţină 4,2…6,1 g fibre alimentare, ceea 
ce le permite să fie clasificate ca „bogate în fibre”, con-
form prevederilor Regulamentului (CE) nr. 1924/2006 
al Parlamentului European și al Consiliului din 20 
decembrie 2006 privind menţiunile nutriţionale și de 
sănătate înscrise pe produsele alimentare [8]. 

Utilizarea pectinei slab metoxilate și a inulinei cu 
catenă lungă în compoziţia umpluturilor le atribuie 
proprietăţi termostabile înalte și creează un produs 
funcţional cu proprietăţi prebiotice. Pectina contri-

buie la eliminarea toxinelor și a metalelor grele din 
organism, previne constipaţia și elimină grăsimile din 
sânge, controlează producţia de colesterol și triglice-
ride, susţine echilibrul energetic al organismului prin 
întârzierea absorbţiei zahărului în intestine și ajută la 
echilibrarea glicemiei [9]. 

Inulina, ca fibră alimentară solubilă, posedă de ase-
menea o serie de beneficii pentru organismul uman. 
Aceasta ajută la absorbţia calciului, contribuind astfel 
la menţinerea sănătăţii oaselor și reduce absorbţia de 
zahăr din sânge, prevenind sindromul metabolic și dia-
betul zaharat de tip II [10]. Totodată, inulina cu catenă 
lungă se supune hidrolizei acide parţiale cu formarea 
fructooligozaharidelor cu proprietăţi prebiotice la tem-
peraturi înalte în timpul procesării termice a umplutu-
rilor de fructe în intervalul de pH 3,0-3,5, ceea ce a fost 
demonstrat elocvent prin vizualizarea umpluturilor de 
mere cu adaos de inulină în regim de fluorescenţă la 
echipamentele Universitatății din Bologna [6].

Din punct de vedere tehnologic, utilizarea pecti-
nei în combinaţie cu inulina contribuie la îmbunătăţi-
rea caracteristicilor de calitate (transparenţa, termos-
tabilitatea, intensificarea aromei, reducerea sinerezei) 
ale umpluturilor  de fructe sau legume [6]. 

Elaborarea tehnologiei de fabricare a umpluturi-
lor termostabile din fructe, pomușoare și legume este 
o direcţie strategică pentru dezvoltarea industriei ali-
mentare autohtone, întrucât permite îmbunătăţirea 
calităţii producţiei de panificaţie autohtone, precum 
și lărgirea sortimentului acesteia cu micșorarea con-
comitentă a volumului produselor analogice provenite 
din import pe piaţa Republicii Moldova. 

2. MATERIALE ȘI METODE 

Analizele fizico-chimice ale umpluturilor de fruc-
te termostabile, fabricate conform brevetului de inven-
ţie de scurtă durată MD 771 Z 2014.12.31 [7], au fost 
efectuate în cadrul Laboratorului „Tehnologia Produ-
selor Alimentare" al IP IȘPHTA și ulterior testate în 
condiţiile industriale la întreprinderea de panificaţie 
autohtonă FPC „ODIUS” SRL. 

În calitate de materii prime de fructe pentru pre-
gătirea umpluturilor termostabile s-au utilizat:

 ▪ piure de mere și caise pentru copii „Orhei-Vit” 
(or. Orhei, Republica Moldova) achiziţionat din siste-
mul de comerţ;

 ▪ vișine, soiul „ERDI Urojainaia”;
 ▪ prune, soiul „Vengherka italianskaia”;
 ▪ mure, soiul „Torn fri”.
Ca materiale auxiliare s-au utilizat: zahăr-tos 

(JV „Südzucker Moldova”, Republica Moldova), inu-
lină cu catenă lungă Orafti HP, grad de polimeriza-
re 23-50 (BENEO, Belgia) și pectină slab metoxilată  



ŞTIINŢE INGINEREŞTI ŞI TEHNOLOGII

Akademos 1/2016| 63

GRINDSTED SF 580, grad de metoxilare 38-42% (DA-
NISCO, Danemarca).

În condiţii de laborator au fost fabricate patru 
variante de mostre ale umpluturilor termostabile cu 
diferit conţinut de substanţe uscate. Compoziţiile um-
pluturilor fabricate sunt prezentate în tabelul 1.

Umpluturile fabricate au fost supuse analizelor 
fizico-chimice nemijlocit după preparare, pentru sta-
bilirea indicilor esenţiali de calitate a acestora. S-au 
determinat următorii indici de calitate a umpluturi-
lor termostabile și a materiilor prime utilizate pentru  
fabricare: conţinutul de substanţe uscate solubi-
le conform cerinţelor ISO 2173:1978 [11] și AOAC 
932.12:2005 [12], valoarea pH conform AOAC 
981.12:1995 [13], conţinutul total de polifenoli con-
form metodei Folin-Ciocalteu [14] și activitatea antio-
xidantă măsurată la cromatograful cu fază purtătoare 
lichidă „Ţvet-Iauza-01-АА” cuplat cu detectorul am-
perometric [15].

După evaluarea indicilor de calitate, umpluturile 
fabricate au fost supuse testului de coacere la fabrica-
rea mostrelor experimentale de produse de panificaţie 
în condiţii industriale la întreprinderea de panificaţie 
FPC „ODIUS” SRL.

Pentru testarea proprietăţilor termostabile ale 
umpluturilor în componenţa produselor de panifi-
caţie, s-a propus următorul sortiment al denumirilor 
comerciale de produse de panificaţie cu umplutură, 
fabricat la întreprinderea FPC „ODIUS”:

 ▪ chiflă cu magiun (300 g);  
 ▪ chiflă cu magiun (90 g).
La fabricarea semifabricatului de aluat pentru gru-

pul produselor de panificaţie chiflă cu magiun (300 și 
90 g) cu umpluturi testate, au fost utilizate următoa-
rele ingrediente: zahăr tos, făină de grâu de calitate 
superioară, sare de uz alimentar, margarină, drojdie 
de panificaţie presată, ameliorator pentru panificaţie, 

Tabelul 1
 Compoziţiile umpluturilor termostabile fabricate cu adaos de inulină și pectină

№
exp.

Denumirea 
produsului

Compoziţia 

Conţinutul 
de inulină, %

Conţinutul 
de pectină, %

Fracţia masică 
de fructe, %

Conţinutul 
de zahăr, %

Conţinutul 
de acid citric,  %

1 Umplutură termostabilă 
de caise și mere 6,0 1,1 50,0 31,0 0,3

2 Umplutură termostabilă 
de prune 6,0 1,0 50,0 30,0 0,3

3 Umplutură termostabilă 
de vișină 6,0 1,1 50,0 35,0 -

4 Umplutură termostabilă 
de mure 6,0 0,9 50,0 42,0 0,6

vanilină și ouă. Semifabricatul de aluat a fost pregătit 
în condiţii industriale în conformitate cu reţetele ela-
borate și aprobate în modul stabilit de  FPC „ODIUS” 
SRL. Cantitatea de umplutură introdusă în chiflă cu 
masa netă 300 g a constituit 26,9% către masa produ-
sului finit, iar în cea cu masa netă 90 g – 27,7%. 

Procesul tehnologic de fabricare a produselor de 
panificaţie cu umpluturi termostabile din fructe a in-
clus următoarele etape:

 ▪ cernerea făinii;
 ▪ amestecarea făinii cu alte ingrediente până la ob-

ţinerea unei mase omogene;
 ▪ frământarea;
 ▪ cântărirea semifabricatului de aluat pentru o 

unitate de produs;
 ▪ divizarea, rotunjirea și dospirea semifabricatului 

unităţii de aluat;
 ▪ cântărirea porţiei de umplutură pentru o unitate 

de produs;
 ▪  întinderea aluatului;
 ▪ introducerea și repartizarea uniformă a umplu-

turii pe suprafaţa aluatului;
 ▪ pregătirea manuală a produselor de panificaţie 

umplute;
 ▪ dospirea produselor (durata procesului 45-60 

min., t=40°C, umiditatea aerului 82,4%);
 ▪ coacerea produselor de panificaţie cu umpluturi 

la t=220°C timp de 15 minute;
 ▪ răcirea și ambalarea produselor.
Mostrele produselor de panificaţie cu umpluturi 

termostabile din fructe fabricate la întreprinderea 
FPC „ODIUS”, precum și umpluturile termostabile 
prezentate ca produs aparte, au fost evaluate de către 
membrii comisiei de degustare a Direcţiei „Tehnologii 
Alimentare” a IP IȘPHTA după sistemul de evaluare 
cu 9 puncte conform ISO 4121:2003 Sensory analysis –
Guidelines for the use of quantitative response scales [16].



ŞTIINŢE INGINEREŞTI ŞI TEHNOLOGII

64 |Akademos 1/2016

3. REZULTATE ȘI DISCUŢII

Rezultatele analizelor fizico-chimice ale materiilor 
prime de fructe și ale umpluturilor termostabile fabri-
cate pe baza acestora sunt prezentate în tabelul 2.

Conform datelor din tabelul 2, putem observa o 
tendinţă de diminuare parţială a valorilor acidităţii ac-
tive (pH), conţinutului total de polifenoli și activităţii 
antioxidante în umpluturile termostabile în comparaţie 
cu materiile prime de fructe utilizate la prepararea lor. 
Acest fapt poate fi explicat prin majorarea conţinutului 
de substanţe uscate și evaporarea parţială a acizilor or-
ganici volatili în produsul finit pe durata fierberii. Cau-
za principală a reducerii conţinutului total de polifenoli 
și, respectiv, a activităţii antioxidante în umpluturile 
pregătite, în comparaţie cu materiile prime de fructe, 
este direct legată de reacţiile Maillard și cele de bruni-
ficare ne-enzimatică, care au loc mai intensiv în medii 
alimentare cu conţinut ridicat de substanţe uscate, ac-
celerând în același timp procesele de degradare a sub-
stanţelor bioactive din materia primă de fructe [17-20]. 
Conţinutul total de polifenoli și activitatea antioxidan-
tă a produselor propuse se află la nivel înalt și indică 
o valoare biologică sporită comparativ cu cele utilizate 
tradiţional în calitate de umpluturi, din contul conţinu-
tului ridicat al părţii de fructe și micșorării duratei de 
prelucrare termică în procesul de fabricare.

Tabelul 2 
Caracteristicile fizico-chimice ale umpluturilor termostabile  

și ale materiilor prime utilizate la pregătirea acestora 

№ Denumirea produsului

Caracteristicile fizico-chimice ale produsului
Conţinutul de 

substanţe uscate 
solubile, %

pH Conţinutul total de 
polifenoli, g/kg* 

Activitatea antio-
xidantă, mg/g**

Umpluturi termostabile

1 Umplutură termostabilă de caise și mere 40,0 3,10 568,9 0,015

2 Umplutură termostabilă de prune 40,0 3,45 654,0 0,15

3 Umplutură termostabilă de vișină 47,0 2,90 1305,8 0,39

4 Umplutură termostabilă de mure 54,0 3,15 504,9 0,26

Materii prime de fructe

5 Pireu de caise și mere 16,5 3,45 656,1 0,055

6 Prună 19,0 3,65 840,0 0,32

7 Vișină 19,0 3,05 2856,0 0,95

8 Mure 12,2 3,25 1237,4 0,56
* în recalcul la tanină
** în recalcul la cvercetină

Mostrele experimentale de umpluturi termostabi-
le analizate, precum și de produse de panificaţie fabri-
cate cu acestea în condiţii industriale sunt prezentate 
în figurile 1-2.

După efectuarea analizelor fizico-chimice, umplu-
turile termostabile și produsele de panificaţie fabricate 
au fost testate organoleptic în cadrul Direcţiei „Teh-

Figura 1. Aspectul exterior al umpluturilor termostabile 
pregătite cu sistem de stabilizare compus din inulină și 
pectină: a) de prună (soiul „Vengherka italianskaia”);  

b) de vișină (soiul „ERDI Urojainaia”); c) de mure (soiul 
„Torn fri”); c) din piure de caise și mere („Orhei-Vit”)

Figura 2. Aspectul 
exterior al mostrelor de 
chifle (întregi și tăiate) 
cu umpluturi termosta-
bile de fructe pregătite 
la FPC „ODIUS” SRL
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nologii Alimentare” a IP IȘPHTA. Rezultatele analizei 
senzoriale a umpluturilor și a produselor de panifica-
ţie sunt prezentate în tabelul 3.

Rezultatele analizei organoleptice au demonstrat 
o calitate înaltă a umpluturilor testate atât ca produs 
aparte, cât și în componenţa produselor de panifica-
ţie. Astfel, aspectul, culoarea, aroma, gustul și con-
sistenţa umpluturilor supuse analizei senzoriale au 
fost evaluate cu un punctaj mare, cuprins între 7,82-
9,00/9.  Respectiv, nota generală a avut valori înalte 
și practic nu se deosebea pentru umpluturile testate 
separat și în componenţa produselor de panificaţie, 
ceea ce atestă calitatea bună a umpluturilor elaborate 
și deschide posibilităţi noi de utilizare a acestora în 
industria de panificaţie autohtonă. 

CONCLUZIE

Elaborarea umpluturilor termostabile autohtone 
în diapazon larg al conţinutului de substanţe uscate, 
bogate în fibre alimentare și cu proprietăţi prebiotice, 
este destul de actuală și oportună pentru crearea noi-
lor sortimente de produse de panificaţie cu umpluturi 
la întreprinderile industriei alimentare din Republica 
Moldova. În acest context, colaboratorii grupului de 
cercetare „Produse Alimentare Funcţionale” al La-
boratorului „Tehnologia Produselor Alimentare” din 
cadrul Institutului Știinţifico-Practic de Horticultu-
ră și Tehnologii Alimentare au elaborat umpluturi 
cu valoare energetică redusă (SU=40-54%) în baza 
sistemelor de stabilizare ce includ inulină și pecti-
nă, în cantităţi sumare de la 6,9 % până la 7,1%, care 

Tabelul 3 
Evaluarea organoleptică a umpluturilor termostabile de fructe și a produselor de panificaţie fabricate 

cu acestea după sistemul de 9 puncte*

Denumirea  
produsului

Caracteristicile organoleptice

Aspect Culoare Aromă Gust Consistenţă Nota gene-
rală

Umplutură de caise și mere 
cu 40% SU 7,91±1,03* 7,82±1,11 8,36±0,57 8,56±0,35 8,54±0,40 8,24±0,71

Chiflă (90 g) cu umplutură de 
caise și mere (40% SU) 8,46±0,53 8,38±0,54 8,75±0,25 8,67±0,24 8,55±0,40 8,56±0,45

Umplutură de prune cu 40% SU 8,62±0,28 8,69±0,30 8,42±0,54 8,50±0,47 8,31±0,65 8,51±0,47

Chiflă (300 g) cu umplutură de 
prune cu 40% SU 8,62±0,31 8,69±0,23 8,35±0,59 8,58±0,40 8,50±0,43 8,55±0,45

Chiflă (90 g) cu umplutură de 
prune cu 40% SU 8,31±0,11 8,58±0,34 8,35±0,65 8,55±0,45 8,46±0,45 8,45±0,46

Umplutură de vișină cu 47% SU 8,65±0,39 9,00±0,00 8,62±0,34 8,69±0,30 8,42±0,57 8,68±0,32

Chiflă (300 g) cu umplutură de 
vișină cu 47% SU 8,69±0,23 8,73±0,23 8,58±0,30 8,77±0,22 8,77±0,21 8,71±0,26

Chiflă (90 g) cu umplutură de 
vișină cu 47% SU 8,65±0,33 8,62±0,38 8,50±0,50 8,82±0,10 8,68±0,24 8,65±0,31

Umplutură de mure cu 54% SU 8,83±0,11 8,85±0,12 8,75±0,20 8,85±0,12 8,81±0,18 8,82±0,15

Chiflă cu umplutură de mure 
(54% SU) 8,79±0,18 8,77±0,19 8,75±0,20 8,81±0,18 8,65±0,27 8,75±0,24

Chiflă (90 g) cu umplutură de 
mure cu 54% SU 8,79±0,18 8,69±0,23 8,71±0,25 8,81±0,18 8,80±0,15 8,76±0,19

      *Gradul de apreciere cu 9 puncte conform ISO 4121:2003 „Sensory analysis - Guidelines for the use of quantitative response 
scales” include următoarele valori: 9 – Îmi place extrem de mult; 8 – Îmi place foarte mult; 7 – Îmi place moderat; 6 – Îmi place; 
5 – Nici nu-mi place, nici displace; 4 – Îmi displace; 3 – Îmi displace moderat; 2 – Îmi displace foarte mult; 1 – Îmi displace extrem 
de mult.

** Abatere standard  sau eroarea pătratică medie a măsurărilor.
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conform Regulamentului (CE) nr. 1924/2006 pri-
vind menţiunile nutriţionale și de sănătate înscrise 
pe produsele alimentare, permit de a atribui aceste 
umpluturi la produse „bogate în fibre”. Umpluturi-
le elaborate au fost testate atât separat în calitate de 
produs individual, cât și în componenţa produselor 
de panificaţie fab ricate în condiţiile industriale la 
FPC „ODIUS” SRL. Rezultatele analizei senzoriale 
au demonstrat o calitate înaltă a tuturor umpluturi-
lor testate. 

Continuarea cercetărilor în vederea lărgirii sorti-
mentului de umpluturi termostabile cu conţinut redus 
de zahăr, inclusiv ale celor cu proprietăţi profilactice și 
dietetice, în baza utilizării numai a zaharurilor native 
din fructe și a îndulcitorilor naturali, precum și prin 
adăugarea antioxidanţilor naturali (acidului ascorbic 
sau componentei de fructe bogate în antioxidanţi) 
reprezintă o direcţie prioritară a cercetătorilor Direc-
ţiei „Tehnologii Alimentare” a Institutului Știinţifico- 
Practic de Horticultură și Tehnologii Alimentare.
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