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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. Specialistii din industria alimentara a republicii recunosc necesitatea crearii tehnologiei de fabricare a
umpluturilor termostabile, aceasta constituind o directie prioritara si solicitata de producatorii autohtoni din industria
de panificatie. Umpluturile termostabile reprezinta in sine produse complexe, pentru a caror fabricare este necesara
utilizarea agentilor de stabilizare speciali. Studiul de fata este dedicat problemei elaborarii umpluturilor de fructe
termostabile in baza sistemelor de stabilizare compuse din fibre alimentare (inulina si pectina), care atribuie produsului
finit nu numai proprietati termostabile, ci si prebiotice. Valoarea biologica sporita a umpluturilor elaborate se datoreaza
continutului majorat de fructe (peste 50%) in compozitiile lor. Rezultatele analizei senzoriale a umpluturilor testate atat

ca produs aparte, cat si in componenta produselor de panificatie, au demonstrat o calitate inalta a acestora.
Cuvinte-cheie: umpluturd, hidrocoloizi, fibre alimentare, termostabilitate, produse de panificatie.

I. INTRODUCERE

Actualmente pe plan mondial se observa o tendin-
ta de diversificare a productiei in baza materiei prime
de fructe si pomusoare procesate (gemuri, dulcefuri,
jeleuri, umpluturi etc.) cu caracteristici termostabile,
care ar putea rezista temperaturilor inalte in cuptor fi-
ind supusi coacerii in compozitia produselor de pani-
ficatie. De mentionat cd, dupa gradul de termostabilita-
te, umpluturile se clasifica in trei grupuri: termostabile,
cu termostabilitate medie si termic instabile. Cele dintai
isi pastreazd nemodificate proprietatile fizice (textura,
forma, volumul), aroma si culoarea corespunzitoare in
timpul coacerii la temperatura de peste 200°C pe o du-
ratd indelungata a procesului termic. Cele cu termosta-
bilitate medie si termic instabile isi pierd proprietatile
fizice initiale la aceste temperaturi [2-3].

Umpluturilor termostabile li se impun urmatoare-
le cerinte: temperatura lor de topire trebuie sa fie mai
inalta decét cea din cuptor, ele trebuie sd-si pastreze
bine forma atét la asezare pe aluat, cit si in timpul coa-

cerii. Structura umpluturilor termostabile permite de a
le aplica nu numai in interiorul produselor de panifica-
tie, dar si pe suprafata copturilor deschise (fara capac
de aluat), biscuitilor, checurilor etc. Pe durata coacerii
trebuie s lipseasca difuzia umiditatii si migrarea culo-
rii din umpluturi in aluat. Umplutura termostabila isi
pastreaza proprietatile atat dupa sterilizare, cat si dupa
decongelare fard tendinté de sinerezd [2-6].

Din piécate, in Republica Moldova pana in prezent
nu s-a acordat atentie cuvenita problemei elaborarii si
fabricérii umpluturilor de fructe si pomusoare cu prop-
rietafi termostabile. Astfel, pentru produsele de pani-
ficatie autohtone in calitate de umpluturi se utilizeaza
gemuri, dulceturi sau magiunuri cu continut inalt de
substante uscate (55-70%), care poseda termostabilita-
te medie si care se produc in conformitate cu cerintele
Reglementarii tehnice ,,Gemuri, jeleuri, dulceturi, piu-
reuri si alte produse similare”, aprobate prin Hotararea
de Guvern nr. 216 din 27 februarie 2008 [1].

In conformitate cu literatura stiintifici de speciali-
tate, pentru elaborarea umpluturilor termostabile pot
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fi utilizate diferite polizaharide (hidrocoloizi, gume
si fibre alimentare) atat separat, cat si in componenta
sistemelor de stabilizare, care atribuie proprietati de
termostabilitate compozitiilor traditionale din fructe
si legume [2-3, 5-6].

Sistemele de stabilizare elaborate confera umplu-
turilor anumite proprietdti, cum ar fi:

= stabilitate la modificarile fizico-chimice cauzate
de actiunea temperaturilor inalte in cuptor;

» rezistenta la actiunea temperaturilor scazute la
congelare;

= proprietati de topire regulate ale umpluturilor,
datoritd cdrora acestea pot curge uniform, patrunzand
in golurile semifabricatului de aluat;

* lipsa sinerezei dupa decongelare sau amestecarea
umpluturii;

= caracteristicile reologice stabile;

= lipsa de adezivitate, dacd ambalarea produsului
finit prevede atingerea suprafetei umpluturii cu alua-
tul sau cu materialele de ambalare.

In acest context, colaboratorii grupului de cerceta-
re ,Produse Alimentare Functionale” al Laboratorului
»lehnologia Produselor Alimentare” din cadrul Insti-
tutului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnolo-
gii Alimentare (ISPHTA) au elaborat tehnologia ino-
vationald de fabricare a umpluturilor de fructe/legume
termostabile pe baza sistemelor de stabilizare, inclusiv
a sistemului de stabilizare compus din inulina si pecti-
nd. Tehnologia de fabricare a umpluturilor termostabi-
le a fost brevetata (brevet de inventie de scurta durata
MD 771 Z 2014.12.31) [7] dupd o serie de analize
fizice, fizico-chimice si microbiologice efectuate in
cadrul Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura
si Tehnologii Alimentare §i Universitdtii din Bolog-
na, care au confirmat calitatea superioara a produ-
sului elaborat. Inventia a fost estimata la inalta-i va-
loare si mentionata cu Medalia de Argint la cea de-a
XIV-a editie a Expozitiei Internationale Specializate
LINFOINVENT-2015"

Conform inventiei, umpluturile termostabile au
fost elaborate pe baza sistemului de stabilizare compus
din inulind si pectind in asa mod, incatin 100 g de um-
plutura cu continut de substante uscate de la 30% pana
la 50% sa se contina 4,2...6,1 g fibre alimentare, ceea
ce le permite sa fie clasificate ca ,bogate in fibre”, con-
form prevederilor Regulamentului (CE) nr. 1924/2006
al Parlamentului European si al Consiliului din 20
decembrie 2006 privind mentiunile nutritionale si de
sanatate inscrise pe produsele alimentare [8].

Utilizarea pectinei slab metoxilate si a inulinei cu
catend lunga in compozitia umpluturilor le atribuie
proprietati termostabile inalte si creeazd un produs
functional cu proprietati prebiotice. Pectina contri-
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buie la eliminarea toxinelor si a metalelor grele din
organism, previne constipatia si elimina grasimile din
sange, controleaza productia de colesterol si triglice-
ride, sustine echilibrul energetic al organismului prin
intarzierea absorbtiei zaharului in intestine si ajutd la
echilibrarea glicemiei [9].

Inulina, ca fibra alimentard solubild, posedi de ase-
menea o serie de beneficii pentru organismul uman.
Aceasta ajuta la absorbtia calciului, contribuind astfel
la mentinerea sanatitii oaselor si reduce absorbtia de
zahdr din sange, prevenind sindromul metabolic si dia-
betul zaharat de tip II [10]. Totodatd, inulina cu catena
lunga se supune hidrolizei acide partiale cu formarea
fructooligozaharidelor cu proprietati prebiotice la tem-
peraturi inalte in timpul procesarii termice a umplutu-
rilor de fructe in intervalul de pH 3,0-3,5, ceea ce a fost
demonstrat elocvent prin vizualizarea umpluturilor de
mere cu adaos de inulind in regim de fluorescenta la
echipamentele Universitatatii din Bologna [6].

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

Elaborarea tehnologiei de fabricare a umpluturi-
lor termostabile din fructe, pomusoare si legume este
o directie strategica pentru dezvoltarea industriei ali-
mentare autohtone, intrucit permite imbundtafirea
calitatii productiei de panificatie autohtone, precum
si largirea sortimentului acesteia cu micsorarea con-
comitentd a volumului produselor analogice provenite
din import pe piata Republicii Moldova.

2. MATERIALE SI METODE

Analizele fizico-chimice ale umpluturilor de fruc-
te termostabile, fabricate conform brevetului de inven-
tie de scurtd durata MD 771 Z 2014.12.31 [7], au fost
efectuate in cadrul Laboratorului ,Tehnologia Produ-
selor Alimentare" al IP ISPHTA si ulterior testate in
conditiile industriale la intreprinderea de panificatie
autohtona FPC ,,ODIUS” SRL.

In calitate de materii prime de fructe pentru pre-
gatirea umpluturilor termostabile s-au utilizat:

= piure de mere si caise pentru copii ,,Orhei-Vit”
(or. Orhei, Republica Moldova) achizitionat din siste-
mul de comert;

® visine, soiul ,,ERDI Urojainaia’;

® prune, soiul ,Vengherka italianskaia”;

= mure, soiul ,,Torn fri’,

Ca materiale auxiliare s-au utilizat: zahdr-tos
(JV ,.Stidzucker Moldova’, Republica Moldova), inu-
lind cu catena lunga Orafti HP, grad de polimeriza-
re 23-50 (BENEO, Belgia) si pectina slab metoxilata
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GRINDSTED SF 580, grad de metoxilare 38-42% (DA-
NISCO, Danemarca).

In conditii de laborator au fost fabricate patru
variante de mostre ale umpluturilor termostabile cu
diferit continut de substante uscate. Compozitiile um-
pluturilor fabricate sunt prezentate in tabelul 1.

Umpluturile fabricate au fost supuse analizelor
fizico-chimice nemijlocit dupa preparare, pentru sta-
bilirea indicilor esentiali de calitate a acestora. S-au
determinat urmatorii indici de calitate a umpluturi-
lor termostabile si a materiilor prime utilizate pentru
fabricare: continutul de substante uscate solubi-
le conform cerintelor ISO 2173:1978 [11] si AOAC
932.12:2005 [12], valoarea pH conform AOAC
981.12:1995 [13], continutul total de polifenoli con-
form metodei Folin-Ciocalteu [14] si activitatea antio-
xidanta masurata la cromatograful cu faza purtatoare
lichida ,,Tvet-lauza-01-AA” cuplat cu detectorul am-
perometric [15].

Dupa evaluarea indicilor de calitate, umpluturile
fabricate au fost supuse testului de coacere la fabrica-
rea mostrelor experimentale de produse de panificatie
in conditii industriale la intreprinderea de panificatie
FPC ,, ODIUS” SRL.

Pentru testarea proprietatilor termostabile ale
umpluturilor in componenta produselor de panifi-
catie, s-a propus urmdtorul sortiment al denumirilor
comerciale de produse de panificatie cu umplutura,
fabricat la intreprinderea FPC ,ODIUS”:

® chifla cu magiun (300 g);

» chifla cu magiun (90 g).

La fabricarea semifabricatului de aluat pentru gru-
pul produselor de panificatie chifld cu magiun (300 si
90 g) cu umpluturi testate, au fost utilizate urmatoa-
rele ingrediente: zahdr tos, faind de grau de calitate
superioara, sare de uz alimentar, margarina, drojdie
de panificatie presatd, ameliorator pentru panificatie,

vanilina si oud. Semifabricatul de aluat a fost pregatit
in conditii industriale in conformitate cu retetele ela-
borate si aprobate in modul stabilit de FPC ,,ODIUS”
SRL. Cantitatea de umpluturd introdusa in chifla cu
masa neta 300 g a constituit 26,9% cdtre masa produ-
sului finit, iar in cea cu masa neta 90 g - 27,7%.

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

= cernerea fainii;

= amestecarea fainii cu alte ingrediente pand la ob-
tinerea unei mase omogene;

» framantarea;

* cantdrirea semifabricatului de aluat pentru o
unitate de produs;

= divizarea, rotunjirea si dospirea semifabricatului
unitatii de aluat;

= cAntarirea portiei de umplutura pentru o unitate
de produs;

= intinderea aluatului;

* introducerea si repartizarea uniformd a umplu-
turii pe suprafata aluatului;

= pregitirea manuald a produselor de panificatie
umplute;

= dospirea produselor (durata procesului 45-60
min., t=40°C, umiditatea aerului 82,4%);

= coacerea produselor de panificatie cu umpluturi
la t=220°C timp de 15 minute;

= racirea si ambalarea produselor.

Mostrele produselor de panificatie cu umpluturi
termostabile din fructe fabricate la intreprinderea
FPC ,ODIUS’, precum si umpluturile termostabile
prezentate ca produs aparte, au fost evaluate de cétre
membrii comisiei de degustare a Directiei ,,Tehnologii
Alimentare” a IP ISPHTA dupa sistemul de evaluare
cu 9 puncte conform ISO 4121:2003 Sensory analysis —
Guidelines for the use of quantitative response scales [16].

Tabelul 1

Compozitiile umpluturilor termostabile fabricate cu adaos de inulina si pectina

Compozitia

Ne Denumirea

exp. produsului Continutul

de inulina, %

Continutul
de pectina, %

Fractia masica
de fructe, %

Continutul
de zahar, %

Continutul
de acid citric, %

Umplutura termostabild

de mure

1 L 6,0 1,1 50,0 31,0 0,3
de caise si mere

5 Umplutura termostabild 6.0 1.0 50,0 30,0 0.3
de prune

3 Umplgttlra termostabild 6.0 L1 50,0 35,0 )
de visina

4 Umpluturd termostabild 6.0 0.9 50,0 42,0 0.6
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3. REZULTATE SI DISCUTII

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

Conform datelor din tabelul 2, putem observa o
tendintd de diminuare partiala a valorilor aciditatii ac-
tive (pH), continutului total de polifenoli si activitatii
antioxidante in umpluturile termostabile in comparatie
cu materiile prime de fructe utilizate la prepararea lor.
Acest fapt poate fi explicat prin majorarea continutului
de substante uscate si evaporarea partiala a acizilor or-
ganici volatili in produsul finit pe durata fierberii. Cau-
za principala a reducerii continutului total de polifenoli
si, respectiv, a activitdtii antioxidante in umpluturile
pregitite, in comparatie cu materiile prime de fructe,
este direct legata de reactiile Maillard si cele de bruni-
ficare ne-enzimatica, care au loc mai intensiv in medii
alimentare cu continut ridicat de substante uscate, ac-
celerand in acelasi timp procesele de degradare a sub-
stantelor bioactive din materia prima de fructe [17-20].
Continutul total de polifenoli si activitatea antioxidan-
ta a produselor propuse se afld la nivel inalt si indica
o valoare biologica sporita comparativ cu cele utilizate
traditional in calitate de umpluturi, din contul continu-
tului ridicat al partii de fructe si micsorarii duratei de
prelucrare termica in procesul de fabricare.

Le® -

Figura 1. Aspectul exterior al umpluturilor termostabile
pregatite cu sistem de stabilizare compus din inulina si
pectind: a) de pruna (soiul ,Vengherka italianskaia”);
b) de visini (soiul ,,ERDI Urojainaia”); ¢) de mure (soiul
,Torn fri”); ¢) din piure de caise si mere (,,Orhei-Vit”)

Figura 2. Aspectul
exterior al mostrelor de
chifle (intregi si taiate)
cu umpluturi termosta-
bile de fructe pregitite
la FPC ,,ODIUS” SRL

Mostrele experimentale de umpluturi termostabi-
le analizate, precum si de produse de panificatie fabri-
cate cu acestea in conditii industriale sunt prezentate
in figurile 1-2.

Dupa efectuarea analizelor fizico-chimice, umplu-
turile termostabile si produsele de panificatie fabricate
au fost testate organoleptic in cadrul Directiei ,,Teh-

Tabelul 2

Caracteristicile fizico-chimice ale umpluturilor termostabile

si ale materiilor prime utilizate la pregatirea acestora

Caracteristicile fizico-chimice ale produsului

Ne Denumirea produsului Continutul de Continutul total de | Activitatea antio-

substante uscate pH . . . <
solubile, % polifenoli, g/kg* | xidanta, mg/g**

Umpluturi termostabile

1 | Umplutura termostabild de caise si mere 40,0 3,10 568,9 0,015

2 Umplutura termostabild de prune 40,0 3,45 654,0 0,15

3 Umpluturi termostabild de visina 47,0 2,90 1305,8 0,39

4 Umpluturd termostabild de mure 54,0 3,15 504,9 0,26
Materii prime de fructe

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

6 Prund 19,0 3,65 840,0 0,32

7 Visind 19,0 3,05 2856,0 0,95

8 Mure 12,2 3,25 1237,4 0,56

*1in recalcul la tanina
**1n recalcul la cvercetina
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Tabelul 3

Evaluarea organoleptica a umpluturilor termostabile de fructe si a produselor de panificatie fabricate
cu acestea dupa sistemul de 9 puncte*

Caracteristicile organoleptice
Denumirea
produsului Aspect Culoare Aroma Gust Consistenta NOt:ﬁ;ne_
Umpluturd de caise simere | )11 634 | 7804111 | 836:057 | 856:035 | 854£040 | 8244071
cu40% SU
Chifla (90 ¢) cuumpluturdde | g 053 | 8380054 | 875:025 | 8674024 | 8556040 | 856:045
caise si mere (40% SU)
Umpluturé 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
Chifla (300 ¢) cu umpluturd de | g 5.0 31 | 8694023 | 835:059 | 858:040 | 8504043 | 8,55£045
prune cu 40% SU
Chiftd (90 g) cu umpluturd de | 3,011 | gse034 | 8356065 | 8556045 | 846045 | 845+0,46
prune cu 40% SU
Umpluturi de visini cu47% SU | 8,65+0,39 | 9,0040,00 | 8,62+0,34 | 8,69+030 | 842+0,57 | 8,68+0,32
Chifla (300 ¢) cu umpluturd de | g 6o.093 | 8735023 | 858030 | 8776022 | 8774021 | 871026
visina cu 47% SU
Chifla (%0 ¢) cuumpluturd de | g 5 33 | 8670038 | 850:050 | 88240,10 | 8.68£024 | 865:031
visind cu 47% SU
Umpluturi de mure cu 54% SU | 8,83+0,11 | 885+0,12 | 875+020 | 885+0,12 | 8381%0,18 | 882%0,15
Chifld cuumpluturd de mure | ¢ 20,018 | 8770019 | 8754020 | 88140,18 | 865£027 | 875:024
(54% SU)
Chifla (90 ) cu umpluturd de | g 79, 15 | 691023 | 8714025 | 88140,18 | 880:0,15 | 876£0,19
mure cu 54% SU

*Gradul de apreciere cu 9 puncte conform ISO 4121:2003 ,,Sensory analysis - Guidelines for the use of quantitative response

scales” include urmitoarele valori: 9 - Imi place extrem de mult; 8 - Imi place foarte mult; 7 - Imi place moderat; 6 ~ Imi place;
5 - Nici nu-mi place, nici displace; 4 — Imi displace; 3 - Imi displace moderat; 2 — Imi displace foarte mult; 1 — Imi displace extrem

de mult.

** Abatere standard sau eroarea patratici medie a mésurarilor.

nologii Alimentare” a IP ISPHTA. Rezultatele analizei
senzoriale a umpluturilor si a produselor de panifica-
tie sunt prezentate in tabelul 3.

Rezultatele analizei organoleptice au demonstrat
o calitate inaltd a umpluturilor testate atat ca produs
aparte, cét si in componenta produselor de panifica-
tie. Astfel, aspectul, culoarea, aroma, gustul si con-
sistenta umpluturilor supuse analizei senzoriale au
fost evaluate cu un punctaj mare, cuprins intre 7,82-
9,00/9. Respectiv, nota generald a avut valori inalte
si practic nu se deosebea pentru umpluturile testate
separat si in componenta produselor de panificatie,
ceea ce atesta calitatea buna a umpluturilor elaborate
si deschide posibilitati noi de utilizare a acestora in
industria de panificatie autohtona.

CONCLUZIE

Elaborarea umpluturilor termostabile autohtone
in diapazon larg al continutului de substante uscate,
bogate in fibre alimentare si cu proprietati prebiotice,
este destul de actuala si oportuna pentru crearea noi-
lor sortimente de produse de panificatie cu umpluturi
la intreprinderile industriei alimentare din Republica
Moldova. In acest context, colaboratorii grupului de
cercetare ,,Produse Alimentare Functionale” al La-
boratorului ,,Tehnologia Produselor Alimentare” din
cadrul Institutului Stiintifico-Practic de Horticultu-
ra si Tehnologii Alimentare au elaborat umpluturi
cu valoare energeticd redusa (SU=40-54%) in baza
sistemelor de stabilizare ce includ inulind si pecti-
nd, in cantitati sumare de la 6,9 % pana la 7,1%, care
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conform Regulamentului (CE) nr. 1924/2006 pri-
vind mentiunile nutritionale si de sindtate inscrise
pe produsele alimentare, permit de a atribui aceste
umpluturi la produse ,bogate in fibre”. Umpluturi-
le elaborate au fost testate atit separat in calitate de
produs individual, céat si in componenta produselor
de panificatie fabricate in conditiile industriale la
FPC ,, ODIUS” SRL. Rezultatele analizei senzoriale
au demonstrat o calitate inaltd a tuturor umpluturi-
lor testate.

BIBLIOGRAFIE

1. Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 216 din
27.02.2008 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice
»Gemuri, jeleuri, dulceturi, piureuri si alte produse simila-
re”. In: Monitorul Oficial al Republicii Moldova, Nr. 49-50
sin 11.03.2008.

2. Tlepmua O.H., IlomoszoBa B.A., Kucmnesa T.O.
PaspaboTka TEXHOMOIMM TEPMOCTAOMIBHBIX (DPYKTOBBIX
HauyHOK. In: IIMmesas NpoMBILUIEHHOCTb, 2014, Ne 11,
c. 32-36.

3. Konechos A0, [Hyxy TA, JLT.
TepmocTabuIbHbIE CBOMCTBA (DPYKTOBBIX HAYMHOK IS
MYYHBIX KOHAMTepcKmx wmsmemmit. In: Konpmrepckoe
IIPOU3BOACTBO, 2004, Ne3, c. 50-52.

4. KomecuoB A. 10. TepmocTabuibHble HAYMHKIL:
IIPOU3BOJCTBO, Ka4eCTBEHHbIE CBOJICTBA M UX OLeHKa. In:
Konpurepckoe mponsBofcTBo, 2001, Ne 1, ¢. 32-37.

5. Agudelo A. et al. Formulating fruit fillings. Freezing
and baking stability of a tapioca starch-pectin mixture mo-
del. Food Hydrocolloids, 2014, nr. 40, pp. 203-213.

6. Cropotova J., Tylewicz U., Dellarosa N., Laghi L., Ro-
mani S., Dalla Rosa M. Effect of freezing on microstructu-
re and degree of syneresis in differently formulated fruit
fillings. Food Chemistry, vol. 195, 2016, pp. 71-78 - in press.

7. Brevet de inventie MD 771, A23L 1/064, A23L 1/09,
CO08B 37/00. Umplutura termostabila pentru produse de
panificatie si cofetarie. Brevet de inventie de scurtd dura-
ta/ Janna Cropotova, Svetlana Popel (MD). Cererea depusa
18.10.2013, BOPI nr. 5/2014.

8. European Parliament and Council of Europe, 2006
Regulation (EC) No 1924/2006 of 20 Decembre 2006 on nu-
trition and health claims made on foods, Official Journal of
the European Union L 404 (30.12.2006) and Corrigendum
to Regulation (EC) No 1924/2006 of the European Parlia-
ment and of the Council of 20 December 2006 on nutrition
and health claims made on foods, Official Journal L 012, P.
0003 - 0018 from 18/01/2007.

9. Hotchkiss A.T., Olano-Martin E., Grace WZE.,
Gibson G., Rastall B. Pectic oligosaccharides as prebiot-
ics. In: Oligosaccharides in food and agriculture, G. Egg-
leston and G. L. Cote, (eds.), Washington: ACS press, 2003,
pp. 55-62.

MmaToBa

66 | AkaDEMOS 1/2016

Continuarea cercetarilor in vederea largirii sorti-
mentului de umpluturi termostabile cu continut redus
de zahar, inclusiv ale celor cu proprietéti profilactice si
dietetice, in baza utilizirii numai a zaharurilor native
din fructe si a indulcitorilor naturali, precum si prin
adaugarea antioxidantilor naturali (acidului ascorbic
sau componentei de fructe bogate in antioxidanti)
reprezintd o directie prioritara a cercetatorilor Direc-
tiei ,,Tehnologii Alimentare” a Institutului Stiinifico-
Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare.

10. Wang Y. Prebiotics: Present and future in food sci-
ence and technology. In: Food Research International, 2009,
nr. 42, pp. 8-12.

11. ISO 2173:1978. Fruit and vegetable products: De-
termination of soluble solids content — Refractometric
method. ISO, 1978. 2173 p.

12. Official Methods of AOAC International. 2005. 18th
Ed. AOAC International, Gaithersburg, MD, USA, 1094 p.
Official Method 932.12 - Solids (Soluble) in Fruits and Fru-
it Products.

13. AOAC Official Methods of Analysis 981.12 - pH of
Acidified Foods, Vegetable Products, Processed, 42.1.04,
1995, pp.2-3, 13.

14. Singleton V.L,, Orthofer R., Lamuela-Raventos R.M.
Analysis of total phenols and other oxidation substrates
and antioxidants by means of Folin-Ciocalteu reagent. In:
Methods Enzymol., 1999, nr. 299, pp. 152-178.

15. Cropotova J., Popel S., Parshacova L., Colesnicenco
A., Effect of 1-year storage time on total polyphenols and
antioxidant activity of apple fillings, In: Journal of Food and
Packaging Science, Technique and Technologies, 2015, nr.
6, pp. 44-49.

16. ISO 4121:2003. Sensory analysis. Guidelines for the
use of quantitative response scales.

17. Arena E., Fallicio B., Maccarone E. Thermal da-
mage in blood orange juice: kinetics of 5-hydroxymethyl-
2-furancarboxaldehyde formation. In: International Jour-
nal of Food Science and Technology, 2001, nr. 36(2), pp.
145-151.

18. Cohen E,, Birk Y., Mannheim C.H., Saguy LS. A ra-
pid method to monitor quality of apple juice during ther-
mal processing. In: Leb-ensmittel-Wissenschaft und-Tech-
nologie, 1998, nr. 31, p. 612-616.

19. Cropotova J., Tylewicz U., Cocci E., Romani S., Dalla
Rosa M. A novel fluorescence microscopy approach to esti-
mate quality loss of stored fruit fillings as a result of brow-
ning. In: Food Chemistry, vol. 194, 2016, p. 175-183.

20. Oszmianski J., Wolniak M., Wojdylo A., Wawer I. In-
fluence of apple purée preparation and storage on polyphe-
nol contents and antioxidant activity. In: Food Chemistry,
2008, nr. 107(4), pp. 1473-1484.



