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Partea | -
ALIMENTATIA Sl BUCATARIA STIINTIFICA
iN INGINERIA GASTRONOMICA

fn preocupérilede mare responsabilitate in asigurarea si calitatea hranei,
in acceptiunea ONU, GASTRONOMIA este ramura distincta care reprezinta ,0
expresie culturala legata de diversitatea naturala si culturald a lumii”, importanta
subliniata prin faptul ca in fiecare an, la data de 18 iunie este marcati "Ziua
gastronomiei sustenabile” (Sustainable Gastronomy Day).

In acest context general devine mai mult decat oportun de a ridica
gastronomia la un Tnalt nivel stiintific, tehnic, economico-social si sanogen,
orientat spre solutionarea problemei cruciale a asigurarii hranei prin preparate
culinare de inalta calitate, idee la care isi aduce contributia si prezenta carte.

Prima parte a acestui tratat este un studiu monografic in care se descriu
o serie de consideratii privind locul si rolul ingineriei gastronomice in actul
alimentar, conceptele de baza, precum si evolutia stiintifica teoretica si
aplicativa a gastronomiei, care a ajuns n prezent a fi un domeniu economic in
sine din ramura agriculturii pe directie agroalimentara, si anume sectorul
gastro industrial.

Capitolul 1.
DEFINIREA $1 LOCUL INGINERIEI GASTRONOMICE
iN ACTUL ALIMENTAR
Moto:

Statisticile mondiale arata c& 70% din nevoile
omenirii sunt de ordin ALIMENTAR.

1.1. PREMIZE $I DEFINITII ALE DOMENIULUI ALIMENTAR SI
SPECIFICE DEMERSULUI GASTRONOMIC

Gastronomia este incadrata in domeniul de referinta legat de alimentatie,
§i anume, de alimentatia publica si sistemul de restauratie (Nicolescu,O., 1999):

! Alimentatia publica / alimentatia / restauratia - este :
: sistemul si activitatea care cuprinde ntreaga productie si distributie de méancare .
. si bauturi, respectiv dupa caz, pregatirea preparatelor culinare si a produselor de | ;
- patiserie-cofetarie, aprovizionarea cu marfuri, consumul produselor pe loc sau in .
- afara unitatilor, cat si crearea unei ambiante favorablle de destindere si relaxare *
. i a clientilor, sectorul tehnico-economic fiind al gastro industriei, cu evidentierea | i
| industriei restaurantelor.

.’
4
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GASTRONOMIA ca stiinta a prelucrarii alimentelor primare si industriale,
a prepararii si aprecierii mancarurilor, prin productia culinard publicd sau
familiala realizata zi cu zi, are poezia si misterul sau in viata noastra cotidiana.
Legéatura sacrosantd a omului cu hranirea sa (alimente, inclusiv apa potabila)
face ca activitatea stiintificd si tehnico-economica sa puna gastronomia pe un
piedestal mult mai inait fatd de imaginea curenta pe care o avem fata de acest
domeniu de activitate. Ingineria gastronomica reprezintd de fapt acest
spiedestal” misterios. De aceea ni se pare foarte potrivitd pentru ingineria
gastronomica exprimarea lui A. Einstein: ,,Lucrul cel mai frumos pe care il putem
experimenta este misterul. Acesta este sursa a tot ce inseamnd adevar in artad
si stiintd”. Descoperind misterele gastronomiei ne indreptdm de fapt spre stiinta
si arta.

In actul alimentar ingineria gastronomica are locul sau distinct, iar prin
componentele sale stiintifico-tehnice (gastrotehnice, gastronomie moleculara,
nutrigenomica etc.) si cele ce se insumeaza in arta culinard, fac din producerea
de mancaruri (sau alimente complexe, cum le vom descrie ulterior) cel mai
important pas spre satisfactia alimentara si sanatatea preventiva a omului.

Modul de a gati a evoluat de-a lungul timpului. Gusturile si cerintele s-au
schimbat. Au aparut ingrediente noi, retete noi, unele tot mai complicate. Tn
acelasi timp gatitul mancarurilor s-a diferentiat in ,bucataritul” casnic cotidian si
prepararea hranei, ca profesie, in alimentatia publica. Dincolo de aceste evolutii,
de altfel cunoscute, consideram ca mai sunt multe intrebari la care gastronomia
trebuie sa raspunda, intrebari care conduc la ideea ca productia culinard este
in esenta ei atat tehnologie si organizare, cat mai ales ,stiintd” pe care acestea
se bazeaza si care nu este suficient de bine pusa Tn evidenta.

l.""""" o e

f GASTRONOMIA STANDARD filosofia gustulm se prepara 0 hrana:
Tn viziune enciclopedista, la nivel de colectivitate, adica la nivelul unor mase;
Tntregi de cameni;
'INGINERIA GASTRONOMICA = este demersul care imbin3 stiintele;
allmentatlel cu arta culinard si cu gastrotehnologiile, bazat pe fdosofia'
bioarmoniei senzoriale si a sanatatii umane prin nutritie ratwnala‘
i echilibrats fizico-chimic Si organoleptlc preparandu-se mancaruri intr- unI

management performant, cu eficientd economica si cu destinatii pe grupuri 1
; distincte, sau chiar ca hrana personahzata :

B e ot e
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De aceea vom enumera o serie de astfel de intrebari care duc inevitabil

spre rezolvarea stiintifica i prin cercetare a problemelor culinare, impunand
demersul stiintific al ingineriei gastronomice:

Se poate combina orice aliment cu orice aliment cand gé&tim?

Ce se Intdmpla din punct de vedere structural (ca texturd) atunci cand se
combind ingredientele refetelor culinare? Sunt sinergice sau se anihileaza
reciproc anumite Tnsusiri ale hranei?

Se tine cont numai de noutate, de diversificarea continua a mancarurilor sau a
bauturilor?

Se tine cont numai de gust, aroma, culoare?

Care sunt elementele fizico-chimice réspunzatoare de insusirile organoleptice
ale méncarurilor si bauturilor alese? Ce se intdmpla la nivel macromolecular in
diversele combinatii posibile ale alimentelor si ingredientelor de adaos
(gastronomia moleculard)? Ce se intampla cu aceste insusiri ori cu calitatea
hranei la presiuni sau la temperaturi diferite, la congelare si decongelare etc.?

Care este efectul mancarurilor realizate asupra organismului si sanatatii
consumatorilor? Care sunt parametri urmdriti si care este capacitatea
sanogena a hranei din perspectiva preventiei in sanatate?

Care este compatibilitatea Tntre structura moleculard a mancarurilor si cea a
patrimoniului genetic al fiecaruia (nutrigenomica)?

Care sunt efectele psiho-senzoriale in raport cu calitatea si designul
mancarurilor?

Care sunt diferentierile in actul culinar in functie de felul si tipul consumatorului
(copii, batrani, femei gravide, sportivi, suferinzi de diferite maladii etc.)?

Etc,, etc...... Deci o stiinta intreaga, inca nedecodificata!

Pentru o cat mai buna intelegere a ingineriei gastronomice consideram

util de a defini de la inceput o serie de notiuni de specialitate, pe care le vom
utiliza in acest demers.

SEMANTICA GASTRONOMICA

[sursa: https://en.wikipedia.org/wiki/Gastronomy]

«+ Gastronomia este studiul relatiei dintre mancare si cultura, arta
de a pregéti si servi mancaruri bogate sau delicate si apetisante,
stilurile de gatit ale anumitor regiuni si stiinta alimentatiei bune
["Gastronomy | Description, History, & Cuisine
Britannica”. www.britannica.com. , Accesat nov.3023].

- Gastronom = persoand cu buna experienta in gastronomie.
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- Gastronomist = este cel care uneste teoria si practica in studiul
gastronomiei.

- Gastronomia practicd = este demersul asociat cu practica si
studiul prepararii, producerii si servirii diferitelor alimente si
bauturi, din tari din intreaga lume.

- Gastronomia teoreticd = este demersul legat de o abordare de
sistem si proces, axaté pe refete, tehnici si carti de gatit si care
sustine gastronomia practicd; cercetare si aplicare pe linie
nutritionald, genetica si sanogena.

- Gastronomia alimentard = este demersul tehnico-stiintific legat
de alimente si bauturi si de geneza lor.

- Gastronomia tehnica = este demersul care, introducand o
abordare riguroaséa a evaludrii temelor gastronomice, sti la baza
gastronomiei practice.

Gastro industria = este sectorul distinct de producere de bunuri si servicii,
respectiv ramura economica prin care, pe baza principiilor stuntlf" ice,
tehnologice si manageriale ale ingineriei gastronomice, se organizeaza
si se conduc procesele tehnologice legate de productia de mancaruri
si bauturi de calitate din unitafile de alimentatie publica: restaurante
(de toate categoriile — economice, self-service, de lux etc.), cantine,
fabrici de preparate culinare, pensiuni, fast-food-uri, unitati de
catering, placintarii, pizzerii, locatii cu specific etnogastronomic sau cu
un anumit stil alimentar, cafe-baruri, bodegi s.a.

Inginer gastronomist = este specialistul tehnolog de inalt calificare,
profesionalism si competenta manageriala, cu serioase si aprofundate
cunostinte ingineresti in domeniile stiintelor de biologie aplicata si
economice, pe care absolventul, cu titlul de inginer, stie sa le utilizeze
in mod competitiv, pentru a furniza produse culinare si servicii de cea
mai buna calitate;

- Inginer gastronomist (eng!. culinarian) = persoané care trebuie s& aiba
cunostinte privind stiinta alimentelor, tehnologiile de procesare culinara pentru
pregatlrea meselor (care sunt la fel de placute pentru ochi, precum si pentru ,cerul
gurii”), cultura organizationald si ideal, de a fi tehnologi si creatori de business,
inclusiv cu experienta ca chefi (dupa caz) adicd maestrii in arta culinara, atat in
restaurante cu preparate fine (engl. delicatessen, de/lcaCIes fine foods), cat siin
unitati mari de alimentatie publica (in cantine, hoteluri, pensiuni, spitale, popote
institutii publice diverse ce sustin mesele cotidiene aIe consumatorilor)

Rolul inginerului gastronomist este imens si de mare responsabilitate fata de
consumatori, deoarece ca tehnolog si manager trebuie sa materializeze, in
practica gastro industriald, conceptul de inginerie Tn domeniul gastronomiei, cu
optimizari si mare randament tehnologic, cu eficientd economica superioars,
eficacitate sistemica si integrare Tn mediul natural si societal a productiei culinare
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(mancaruri, bauturi, meniuri). Pe linia competentelor transversale, absolventii
sunt capabili s3 integreze pe principii ingineresti si ale stiintele fundamentale ale
vietii, cu cele tehnologice, economice si de management, pentru a putea
proiecta, organiza si conduce unitati de productie si deservire privind
alimentatia publica din industria gastronomica si cea de ospitalitate.

i . - Al

ACTUL ALIMENTAR este |nlantu|rea de proces care acopera in intregime
hranirea oamenilor, dar si a animalelor, incepand cu producerea de materie
prima de baza (produse agricole sau ALIMENTE PRIMARE), continuand
cu prelucrarea acestora si fabricarea de produse alimentare industriale
(industria alimentara si, respectiv, industria de furaje combinate sau
ALIMENTE INDUSTRIALE COMPOZITE) si terminand cu procesarea
alimentelor agricole si industriale si cu realizarea prin demersul complex al
ingineriei gastronomice a unor mancdaruri $i bauturi alese (ALIMENTE
COMPLEXE), bazate pe retete si tehnici culinare pentru populatia umana,
respectiv cu furajarea cu ratii alimentare specifice pentru diversele specii de
animale, si finalizand la om cu meniurile ca tot unitar sau grup culinar de
alimente utilizate la 0 masa (mic dejun, dejun, cind, mese festive etc.)
reprezentand un intreg al hrénirii zilnice (ALIMENTE HIPER-COMPLEXE).

ALIMENTATIA PUBLICA = reprezintd productia culinara destinata unui
grup de persoane, productia de alimente complexe (mancarurile) fiind
realizatd permanent si in scop comercial. In alte tari (ex.Franta) se
utilizeaza termenul de ALIMENTATIE COLECTIVA.

i Alimentologia (alimentology) = este un termen din medicina, care defineste

stiinta nutrifiei.

Allmente functionale = sunt produse alimentare fortificate (suplimente,
energlzante bionutritive etc., din resurse vegetale sau animale fortificate cu
diversi nutrienti) sau componente ale acestora, care determina, la nivelul
organismului, un raspuns fiziologic pozitiv, nu numai prin asigurarea
functiilor nutritionale, ci si cu efecte benefice asupra sanatatii. (Spre
deosebire de nutraceutice care sunt de fapt medicamente ca au ca
substante active bioextracte alimentare, fiind fabricate dupa regulile de
producere si control farmaceutic)

Arta culinara (culinary art) = maiestria de a pregati mancaruri.

Bistrou = mic restaurant

Braserie = Local in care se servesc preparate culinare, specialitati de patiserie
si de cofetérie, bauturi alcoolice (fine) si racoritoare, cafea etc

Cafenea = Local public in care se consuma cafea sau, prin extensiune, ceai,
bauturi alcoolice, prajituri etc.

Cafeteria = Local cu autoservire, pentru cafea, bauturi calde etc.

Catering = Foodservice (US English) sau industria de catering (British English)
defineste acele intreprinderi, institutii si companii responsabile pentru orice
masd pregatitd in afara casei. Aceasta industrie cuprinde restaurante, scoli
si spitale, cafenele operatiunile de catering si multe alte formate.

Culinologie (cuIinoIogy) este §tiinta integraté Si holisté a artelor culinare

o, T s e s o A ] Al
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asemenea |mpllca bani si comunlcare brend si marketmg Inmal notlunea a
fost proiectata pentru a fi o combinatie de doua cuvinte: "culmar" Si
"tehnologie", adica o convergenta de arte culinare si toate tehnologiile,
sintagma care include comunicarea, elemente de chimie, fiziologie,
economie si multe altele; ulterior sensul s-a extins si spre aspectele de
dezvoltare a produsului, de inovare, finalizand cu experimente, fabricare si
servirea meniurilor.

- Termenul culinologie este marca inregistratd de Research Chefs
Association si folosit cu precadere Tn SUA (de aceea noi preferdm sa
folosim sintagma holista si neprotejaté pe linie de gastronomie, si anume
ideea cu acoperire generala, de ,inginerie gastronomicg”.

Gastronomie (gastronomy} - gastronom, gastronomist subst., gastronomic adj.
= arta sau stiinfa si cultura mancérurilor bune; activitatea de a gati side a
aprecia mancarurile alese; arta de a prepara mancaruri alese sau de a le
aprecia; arta de a prelucra alimentele intr-un mod cat mai placut, cat mai
atragator pentru gustul omului.

Gastrotehnie (sau gastrotechnie) = studiaza modificarile suferite de alimente
in timpul prepararii lor culinare; stiintd care studiaza transformarile
fizico-chimice ale alimentelor prin raporturile dintre preparatele culinare
si digestibilitatea alimentelor.

INGINERIE GASTRONOMICA = demers stiintific, tehnic si managerial care
reuneste intr-o abordare de mare complexitate: gastronomia, gastrotehnia,
ingineria (ca stiintd a alimentatiei & tehnologie culinard) si managementul
(inclusiv cu impactul economic, psiho-social si de sanatate a omului si a
mediului), imbinand stiintele alimentatiei cu arta culinara bazat pe filozofia
bioarmoniei senzoriale si a sdnatatii, prin fabricarea de mancaruri tehnologic
echilibrate fizico-chimic si organoleptic cu reper al metabolismului
consumatoriior si cu diversificare pe grupuri si in perspectiva ca hrana
personalizata.

Maestru bucatar (engl., fr., Chef; Lady-chef; culinarian) = persoana
priceputa in prepararea hranei, la nivel profesional de excelenta.

Restaurator (fr,, engl., restaurateur) = proprietar sau administrator de
restaurant, persoana care deschide si conduce profesionist restaurante; in
timp termenul a ajuns sa descrie orice persoana care detine un restaurant, in
mod traditional se refera la un profesionist de inalta calificare, care este
specialist in toate aspectele legate de afaceri de restaurant. / Activitatea este
divers4, in industria restautantelor, cea a hotelurilor, de bar, pensiuni etc.,
rezultdnd un sistem in sine = SISTEMUL DE RESTAURATIE, specific
sectorulului de gastro industrie.

Trofologie (trophology) = este un termen din medicina, care ca si
,alimentologia” defineste stiinta nutritiei, in sensul de stiinta a asodcierii,
combinarii si armonizarii nutritive a alimentelor.

D T T ————

Toate cele mentionate fac posibild o prima punere de problema legata de
gasironomie la nivel stiintific, integrata in sistemul complex al ,,alimentatiei” din
osrspectiva operationald sau al ,,alimenticii” din perspectiva conceptuala. Pe
ce alta parte, ingineria gastronomica este analizata in raport cu celelalte
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componente ale actului alimentar, dar cu rezultat diferit in categoria de aliment
(figura 1.1).

Domeniul Domeniul Do

INGINERIEI INGINERIEI .

AGRICOLE ALIMENTARE ASTRONGC

v A“I‘I}é/l:tﬂ ‘
industriale: —

Alimente -compozite 3 o] [ B
primare (pe bazi de recepturi ) ;
(agricole) - alimente de

prima procesare nercomp

ALIMENTE DISTRIBUITE Sl A ‘
COMERCIALIZATE SAU OMERCIALIZATA
ALIMENTATIA PUBLICA 5 ALA DIVIDUA

Fig.1.1 — Componentele structurale ale actului alimentar, ca piloni pentru bazeie
culturii alimentare generale si profesionale

Dupa cum reiese din figura 1.1. ,placa turnanta” in actul alimentar sunt
alimentele cu complexitate ridicatd (méancaruri si meniuri), care necesita
anumite explicatii si o incercare de a defini categoriile de alimente in raport de
complexitate.

Bt T B O 00 B B 20

ALIMENT inseamna orice produs in stare naturald sau prelucratd care
contine substante nutritive necesare organismului uman si care se
_foloseste pentru intretinerea activitatii sale vitale, nefiind daunator.

i i 1 A

v

Alimentele indiferent de natura si complexitatea lor pot fi analizate in ,ipoteza
matriciald”. MATRICEA ALIMENTARA fiind partea fundamentald a unui
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aliment ca interfatéd functionala privind complexitatea variabild la nivel fizic,
chimic si genetic, cu posibilitate de parametrizare i grupare in sisteme tabelare.

In functie de specificul matricial si de anumite caracteristici de productie
si procesare se pot identifica urmatoarele 4 tipuri principale de alimente,
necesar a fi cunoscute fiind materii prime sau preparate din activitatea
gastronomica:

» ALIMENTE PRIMARE
Alimentele primare sau , produsele agricole” reprezentd produsele
solului, animalele, pestele si produsele rezultate din prima transformare
provenind direct de la aceste produse.

> ALIMENTE INDUSTRIALE

Alimentele industriale sau ,produsele alimentare” obtinute in
industria alimentara prin transformarile ulterioare fata de prima transformare,
respectiv procesdarile specifice ingineriei alimentare ce duc la obiinerea propriu-
zisa a diverselor preparate. Se disting:

(a) Alimente industriale ,,procesate” / sau de prima procesare - sunt
obtinute prin prelucrarea primara sau prin fabricarea standardizata in industria
alimentara sau Tn mica industrie de ferma (ex. cereale - fiina; floarea soarelui -
ulei; sfecla de zahar - zahar etc.)

(b) Alimente industriale ,,compozite” - produse alimentare fabricate in
unitatile de industrie alimentara in baza unei refete, ce reprezinta un intreg sau
o unitate formatd din mai multe pari (pe bazé de ,recepturd”), respectiv o
asociere si/sau combinare intr-un tot a mai multor ingrediente formate din
materii prime agricole, din care se distinge un component de baza (matrice),
elemente de armatura si fibre pentru rezistenta, asigurand un ansamblu de
materiale care va conferi caracteristici pe care NU le detin materialele
constituente in parte (ex.: produse de panificatie, de patiserie, produse lactate,
produse de mezelarie etc.). Se disting doua grupe:

- alimente compozite clasice

- alimente compozite functionale = alimente fuctionale

» ALIMENTE COMPLEXE
Alimentele complexe - reprezinti MANCARURILE SI BAUTURILE
MIXATE ce constituie un ,intreg” (pe bazé de refetd culinard), sau o unitate
formatd din mai multe parti, adicd un sistem care intruneste in sine mai multe
elemente, respectiv o asociere si/sau combinare intr-un tot a mai multor
ingrediente formate din materii prime agricole si/sau din industria alimentara;
tehnologic reprezinta utilizarea unei combinatii complicate de tehnici avansate
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de preparare, procese si metode de gatit, folosind ingrediente proaspete (dar
complementar si ingrediente conservate), texturi si arome diferite, precum si
tehnici de finisare si de prezentare inovatoare. Se disting doua grupe:

- alimente complexe clasice

- alimente complexe functionale = preparate culinare ,inteligente”
{mancéruri care pe langa rolul plastic si energetic au si rol sanogen punctual).

> ALIMENTE HIPER-COMPLEXE

Alimentele hiper-complexe sau MENIURILE - sunt reprezentate de un
=grup de preparate culinare” servit ca meniu complet la 0 masa (mic dejun,
dejun, cing etc.) reprezentand mancaruri si biuturi ce reprezints in urma hranirii,
un intreg, sau o unitate formatd din mai multe parti, adicd un sistem care
intruneste in sine mai multe elemente, respectiv o asociere si/sau combinare
intr-un tot nutritiv a mai multor ingrediente formate din materii prime
alimentare simple sau compozite alcituind un meniu, adici hrana intrat3 in
digestie la 0 masa servitd la un moment al zilei. Se disting doua grupe:

- alimente hiper-complexe de tip meniu clasic

- alimente hiper-complexe functionale de tip meniu profilactic, sanogen

si dietetic

Facand o grupare a tiputilor de alimente descrise, in functie de domeniul
de activitate care le produce si de folosire in procesele gastronomice, constatam
urmatoarele (tabelul 1.1):

CLASIFICAREA ALIMENTELOR, MANCARURILOR $1 MENIURILOR
UTILIZATE iN INGINERIA GASTRONOMICA

Tabelul 1.1
| PRODUCEREA
DE HRANA
| PRIN TIPOLOGIE ;ELATFZNATTTE Exemple
PROCESAREA
ALIMENTELOR
Alimente procesate | Ulei, zahar, fiina etc.
Industria (d? primd procesar_e) =
. z Alimente compozite | Paste fainoase,
alimentara : g
(fabricare de produse | conservele, mezelurile,
standard ; < e T
alimentare pe bazj panificatia si patiserie
INDUSTRIA de_ receptura / retete) | etc. _
ALIMENTARA Alimente Lactobacil (iaurt),
functionale fitoestrogeni (soia), fibre
Industria (alimentele integrale, | (cereale integrale)
alimentara fortifiate, imbogatite
sanogend | sau imbunatatite care
ofera beneficii de
sanatate (in plus fatd
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de cele oferite de
elementele nutritive
esentiale: vitamine,
minerale s.a.)

Alimente proiectate
mixte {(semi-naturale
si sintetice)

Alimente biocelulare
semi-naturale (realizate
prin multiplicarea
celulelor stem naturale
pe principii de laborator
ale agriculturii celulare)
Alimente sintetice
(create de om prin
modificarea unor
alimente naturale sau
prin sinteza din produsi
chimici, artificiali,
anorganici (margarina,
laptele praf, frisca
sinteticd, zaharina s.a.)
Alimente
pseudosintetice
(cand se face o tratare
sau injectate cu
substante chimice in
vederea modificarii
calitatilor lor)

Nutraceutice
(,aliment -
medicament”,
suplimente bioactive
cu actiune medicald)

Produse izolate sau
purificate din alimente
dupa reguli farmaceutice
(hepatoprotectoare cu
silimarind, produse care
dau energie, produse
pentru dinti sanatosi, oase
puternice, de prevenire a
problemelor de sanatate
digestive, sa stimuleze
sistemul imunitar, s& scada
colesterolul s.a.)

GASTRO
INDUSTRIA
|
PRODUCTIA
CULINARA

Alimente complexe
conventionale
{mancaruri si bauturi

Toate mancarurile si
bauturile simple sau
mixate

Gastronomia | bazate pe retete

clasica culinare);

(standard) Alimente hiper- Meniuri clasice din
complexe sau unitatile de alimentatie
meniurile publica
conventionale; |

,_ | Alimente complexe | Asa numitele ,mancaruri

Gastronomia

functionale

sanatoase”
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