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Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru produse de panificatie fortifiate cu
fier, destinate preventiei si dietoterapiei carentelor in fier, inregistrate, in special, in cazul
grupelor vulnerabile ale populatiei (copii, adolescenti, femei insarcinate).

Produsele de panificatie fortifiate cu fier sunt realizate in urmatoarele sortimente:
paine alba fortifiata cu fier; chifla cu seminte de floarea soarelui si susan, fortifiata cu fier;
baton cu mac, fortifiat cu fier.

in Romania, ca si in multe alte tari din lume, tulburarile prin deficitul de fier reprezinta
o problema de sanatate publica care afecteaza starea de sanatate a populatiei, cu impact
extrem de puternic asupra grupelor vulnerabile ale populatiei (copii, adolescenti, femei
insarcinate). Astfel, in tara noastra, potrivit studiilor efectuate de U.N.I.C.E.F., Ministerul
Sanatatii si Familiei, Institutul pentru Ocrotirea Mamei si Copilului Alfred Rusescu, circa 50%
dintre copiii cu varste de pana la 2 ani si circa 30% dintre cei de pana la 5 ani prezinta
anemie feripriva (determinata de carentain fier). De asemenea, potrivit acelorasi studii, circa
25% la suta dintre femeile insarcinate si circa 32% dintre cele care alapteaza prezinta
carente in fier si anemie feripriva.

Deficitul de fier, inregistrat in cadrul grupelor vulnerabile ale populatiei, determina
cresteri ale cheltuielilor din sistemul sanitar si, totodata, afecteaza performantele scolare ale
copiilor si tinerilor, reducand semnificativ si productivitatea adultilor.

imbogatirea produselor alimentare cu micronutrienti este un element esential al
strategiilor impotriva carentelor nutritionale, in special, al carentei in fier, ale populatiei din
tarile in curs de dezvoltare. Adaugarea unui micronutrient trebuie sa se realizeze pe baza
unor cercetari stiintifice, astfel incat, concentratia acestuia in produs sa fie optima pentru
corectarea carentei nutritionale, dar, in acelasi timp, s& nu determine alterarea proprietatilor
senzoriale (aspect, gust, miros, culoare) ale produsului.

Deoarece produsele de panificatie ocupa un loc deosebitin alimentatia populatiei din
tara noastra, este evident ca acestea prezinta un interes deosebit pentru fortifierea cu fier.

Se cunosc produse de panificatie fortifiate cu fier (paine fortifiatd cu fier, chifle
fortifiate cu fier, cu adaos de pulbere de macese uscate), procedeul de obtinere al acestora
facand obiectul unui brevet de inventie (MD 2895). Aceste produse au fost testate doar pe
sobolani albi de laborator seria Wistar.

De asemenea, se cunoasgte un procedeu $i 0 compozitie pentru obtinerea unor
produse de panificatie cu un continut ridicat de proteina si fibre (RO 125812 A0), cat si un
produs de panificatie destinat diabeticilor (RO 125418 AO0).

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unor produse de
panificatie fortifiate cu fier, paine alba fortifiata cu fier, chifla cu seminte de floarea soarelui
si susan, fortifiata cu fier, baton cu mac, fortifiat cu fier) cu un continut ridicat in fier solubil
si, totodata, cu proprietati senzoriale (aspect, gust, miros) similare painii albe clasice,
nefortifiata cu fier.

Problema este rezolvata prin utilizarea fainii cu grad de extractie mic (faina tip 650),
aplicarea procedeului bifazic (maia, aluat), adaosul unui agent de fortifiere cu fier, a acidului
ascorbic si a fitazei fungice standardizate, care asigura obtinerera unui continut ridicat al
fierului solubil in produsele realizate si, totodata, cresterea biodisponibilitatii fierului in
organismul uman. Ca agenti de fortifiere cu fier, pentru obtinerea produselor de panificatie
fortifiate cu fier, s-au folosit individual, urmatoarele saruri de fier, solubile in apa: sulfat feros,
lactat feros, gluconat feros.

Produsul Paine alba fortifiata cu fier (agent de fortifiere: sulfat feros, nivel de fortifiere:
4 mg/ kg de faina) a fost testat clinic, timp de o luna, pe un lot de 24 de copii (16 baieti si 8
fete) cu varste cuprinse intre 3 si 12 ani. in urma studiului clinic intreprins, s-au constatat
urmatoarele:

- produsul a fost bine acceptat, demonstrdnd caracteristici senzoriale
corespunzatoare;
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- dietoterapia cu paine alba fortifiata cu fier influenteaza semnificativ statistic pozitiv
valorile fierului circulant, cu conditia pastrarii compliantei, sugerand ca posibila masura
interventionald benefica fortifierea cu fier a produselor alimentare, in comunitatile cu
prevalentd mare a carentei de fier.

Compozitia de aluat, conform inventiei, consta in amestecul, in functie de sortiment,
a fainii albe 650 in proportie de 44...62% cu pana la 12% faina neagra 1250, 24...37% apa,
1,5...2,8% drojdie comprimata, 7...9% zahar, 2,8...3% margarina, 2,8...3% ulei de floarea
soarelui, 1..1,2 % lapte praf, 0,5...0,7% praf de ou integral, 0,35...0,90% sare,
0,040...0,060% esenta de rom, 0,004...0,006% fitaza fungica standardizata, 0,012...0,015%
acid ascorbic, 3,1...3,3% seminte de floarea soarelui, 3,8...4% seminte de susan, 0,6...0,8%
seminte de mac $i 0,010...0,027% agent de fortifiere cu fier, selectat dintre sulfat feros, lactat
feros sau gluconat feros, procentele fiind exprimate in greutate.

Compozitia pentru paine alba fortifiata cu fier, conform inventiei, este constituita din:
60...62% faina alba tip 650, 35...37% apa, 1,5...1,7% drojdie comprimata, 0,6... 0,8% sare,
0,013...0,015% acid ascorbic, 0,004...0,006% fitazad fungica standardizata si agent de
fortifiere cu fier (sulfat feros sau lactat feros sau gluconat feros: 0,012...0,027%), procentele
fiind exprimate in greutate.

Compozitia de aluat pentru produsul chifla cu seminte de floarea soarelui si susan,
fortifiata cu fier, conform inventiei, este constituita din: 44 ...46% faina alba tip 650, 10...12%
faina neagratip 1250, 31...33% ap4, 1,5...1,7% drojdie comprimata, 3,10...3,3% seminte de
floarea soarelui, 3,8..4% seminte de susan,1...1,2% margarind, 0,7...0,9% sare,
0,013...0,015% acid ascorbic, 0,004...0,006% fitaza fungica standardizatd si agent de
fortifiere cu fier (sulfat feros sau lactat feros sau gluconat feros: 0,011...0,025%), procentele
fiind exprimate in greutate.

Compozitia de aluat pentru produsul baton cu mac, fortifiat cu fier, conform inventiei,
este constituitd din: 52...54% faina alba tip 650, 24 ...26% ap3, 7... 9% zahar, 2,6...2,8%
drojdie comprimata, 2,8...3% margarina, 2,8...3% ulei de floarea soarelui, 1...1,2% lapte
praf, 0,6...0,8%, seminte de mac, 0,5...0,7% praf de ou integral, 0,35...0,45% sare ,
0,040...0,060% esenta de rom, 0,012...0,014% acid ascorbic, 0,004...0,006% fitaza fungica
standardizata si agent de fortifiere cu fier (sulfat feros sau lactat feros sau gluconat feros:
0,010...0,024%), procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- dietoterapia carentelor de fier ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei (copii,
adolescenti, femei insarcinate);

- prevenirea carentelor de fier ale populatiei;

- evitarea utilizarii preparatelor farmaceutice cu fier, care pot provoca probleme
digestive;

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei
romanesti de produse dietetice, destinate persoanelor care prezinta carente in fier;

- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil.

Se dau in continuare exemple concrete de realizare a inventiei, in legatura cu fig. 1,
2 si 3, ce descriu schemele tehnologice de obtinere a produselor.

Pentru obtinerea a 480 bucéti produs Paine alba fortifiata cu fier (Masa nominala =
0,280 g £ 5%), se folosesc:

-faind alba tip B50..........ccooi 100 kg;
- - USSR 60 kg;
- drojdie COMPIIMALA............oueiiiiiiii e 2,5 kg;
A . 1,2 kg;
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- fitaza fungica standardizata..................ccovviiiiii 0,010 kg;

= ACIKH ASCOMDIC. ..o 0,025 kg;

- sulfat feros (FeSO,x7H,0), nivel de fortifiere 40 mg Fe/kg faina...... 0,01986 kg.

Pentru obtinerea produsului paine alba fortifiata cu fier, se efectueaza urmatoarele
operatii:

- pregatire materii prime si materiale auxiliare;

- framantare maia;

- fermentare maia;

- framantare aluat;

- fermentare aluat;

- divizare aluat, modelare intermediara;

- modelare finala;

- dospire final3;

- coacere;

- racire;

- ambalare;

- marcare.

Pregétire materii prime $i materiale auxiliare

Materiile prime si materialele auxiliare: faina alba tip 650, drojdie comprimata, sare,
fitaza fungica standardizata, acid ascorbic, agentul de fortifiere cu fier si apa se dozeaza
conform retetei.

Drojdia se dozeaza si se emulsioneaza. Sarea, acidul ascorbic, fitaza fungica
standardizata si agentul de fortifiere cu fier se solubilizeaza in apa.

Framéantare maia

Pentru obtinerea painii fortifiate cu fier, se utilizeaza o maia consistenta. Umiditatea
acestei maiele (43...44%) asigura hidratarea proteinelor si formarea glutenului, activitatea
enzimatica si solubilizarea unei cantitati suficiente de substante nutritive pentru activitatea
drojdiilor.

Maiaua consistenta se prepara in cuva unui malaxor din jumatatea cantitatii de faina
corespunzatoare sarjei, emulsia de drojdie si apa. Framantarea maielei se efectueaza lent
(viteza | a malaxorului), timp 5 min si rapid (viteza a Il-a a malaxorului), timp de 9 min.

Temperatura componentelor trebuie sa asigure maielei o temperatura finald de
27...30°C. in aceste conditii, se asigura o intensitate suficienta a proceselor enzimatice si
microbiologice, protejandu-se, in acelasi timp, proprietatile reologice ale maielei.

Fermentare maia

Fermentarea maielei se realizeaza la temperatura de 27...30°C, timp de 120 min.

Framantare aluat

In cuva malaxorului, peste maiaua fermentatad, se adauga acidul ascorbic, sarea,
agentul de fortifiere cu fier, solubilizate in apa, restul de ap3, restul de faina si fitaza fungica
standardizatd si se framanta. Framantarea aluatului se efectueaza lent (viteza | a
malaxorului) timp de 3 min si rapid (viteza a Il-a a malaxorului), timp de 9 min.

Momentul in care s-au obtinut insusirile optime ale aluatului se verifica dupa aspectul
acestuia. Aluatul trebuie sa fie omogen, bine format, uscat la pipait, se desprinde usor de
bratul malaxorului si peretele cuvei.

Fermentare aluat

Fermentarea aluatului se realizeaza latemperatura de 30...32°C, timp de 30...35 min.
Prin fermentare se realizeaza maturizarea aluatului.
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Divizare aluat, modelare intermediara

Aluatul se divizeaza in bucéti, care apoi se modeleaza rotund, manual, pe masa de
lucru. Bucétile de aluat premodelate se lasa pe masa de lucru 5...6 min, pentru odihna si
relaxare.

Modelare finala

Modelarea finald s-a realizat mecanic, utilizdnd masina de modelat lung prin
infasurare. in timpul modelarii, o parte dintre gazele prezente in aluat se pierde si, ca
urmare, structura spongioasa a aluatului se distruge, in mare parte, suprafata interna se
reduce, iar greutatea specifica creste.

Dospire finala

Dospirea finald se realizeaza in dospitor, timp de 55...60 min, la temperatura de
30°C, umiditatea relativa a aerului 70%.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit. Coacerea
semifabricatelor pentru obtinerea painii fortifiate cu fier se realizeaza timp de 22...24 min, in
cuptor rotativ, la temperatura de 230°C.

Raécire

Dupa coacere, painea fortifiatd cu fier se lasa sa se raceasca timp de 2 h.

Ambalare

Produsul Paine alba fortifiatd cu fier se ambaleaza in punga de polietilena sau
polipropilena.

Marcare

Produsul Paine alba fortifiata cu fier se marcheaza, prin etichetare (eticheta se aplica
pe punga). Eticheta trebuie s&a contina urmatoarele mentiuni:

- denumirea produsului;

- denumirea si adresa firmei producatoare;

- masa nominala a produsului;

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs;

- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs;

- continutul in glucide, lipide, proteine al produsului;

- continutul in fier, in mg Fe/100 g produs;

- data fabricatiei si data durabilitati minimale a produsului sau data expirarii
produsului.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul paine alba fortifiatd cu fier, realizat din
compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- umiditate miez, %, MaximuUM...........oooii e 43,5;
- continut de clorura de sodiu, %, Maximum..................cccceeernee 1,3;
- continut de fier, mg/l 00 g, MaxXimMuM...........cccceeeiiiiiiiiiiiieeeee 6,7.

Produsul paine alba fortifiata cu fier are o valoare energetica de 230 kcal/100 g si
este destinat preventiei si dietoterapiei carentelor in fier, inregistrate, in special, la grupele
vulnerabile din cadrul populatiei (copii, adolescenti, femei insarcinate).

Pentru obtinerea a 1530 bucati produs chifla cu seminte de floarea soarelui si susan,
fortifiatd cu fer (Masa nominala = 0,100 g £ 5%), se folosesc:

-faind alba tip 650.........c.c.oveiii 80 kg;
-fAINA Neagra tip 1250 ... .o 20 kg;
- o= 57 kg;
- drojdie comprimata.............ccoooeiiieiiieii e 2,6 kg;
- seminte de floarea soarelui in aluat.................ccccoooiiii 3,4 kg;
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- seminte de floarea soarelui pe suprafata chiflelor...................... 2.4 kg;
-seminte de susaninaluat...............ccoooiiiiiii 4.6 kg;

- seminte de susan pe suprafata chiflelor......................ccccoooe. 2,4 kg;

e 11521 F= 1 ot OO 2 kg;

m A e 1,5 kg;

- ulei de floarea soarelui (prelucrare)............ccccoooooviiiiiiiieieeeeei, 0,37 kg;

- fitaza fungica standardizata..................cccccvvivii 0,010 kg;
= ACIKH ASCOMDIC. ..o 0,025 kag;

- sulfat feros (FeSO,x7H,0), nivel de fortifiere 40 mg Fe/kg faina.... 0,01986 kg.

Pentru obtinerea produsului chifla cu seminte de floarea soarelui si susan, fortifiata
cu fier se efectueaza urmatoarele operatii:

- pregatire materii prime si materiale auxiliare;

- framantare maia;

- fermentare maia;

- framantare aluat;

- fermentare aluat;

- divizare;

- modelare;

- dospire final3;

- finisare (presarare cu seminte de floarea soarelui $i susan);

- coacere;

- racire;

- ambalare

- marcare

Pregétire materii prime $i materiale auxiliare

Materiile prime si materialele auxiliare: faina alba tip 650, faina neagra tip 1250,
drojdie comprimata, seminte de floarea soarelui, seminte de susan, sare, fitaza fungica
standardizatd, acid ascorbic, agent de fortifiere cu fier si apa se dozeaza conform retetei.

Margarina se dozeaza si se divizeaza in bucati de circa 50 g. Drojdia comprimata se
dozeazad conform retetei si se emulsioneaza. Sarea, acidul ascorbic, fitaza fungica
standardizata si agentul de fortifiere cu fier se solubilizeaza in apa.

Framéantare maia

Pentru obtinerea chiflelor cu seminte de floarea soarelui si susan, fortifiate cu fier, se
utilizeazd o maia consistentda. Umiditatea acestei maiele (43...44%) asigura hidratarea
proteinelor si formarea glutenului, activitatea enzimatica si solubilizarea unei cantitati
suficiente de substante nutritive pentru activitatea drojdiilor.

Maiaua consistenta se prepara in cuva unui malaxor din jumatatea cantitatii de faina
corespunzatoare sarjei, drojdia emulsionata si apa. Framéantarea maielei se efectueaza lent
(viteza | a malaxorului), timp de 5 min si rapid (viteza a Il-a a malaxorului), timp de 9 min.

Temperatura componentelor trebuie sa asigure maielei o temperatura finald de
27...30°C. in aceste conditii, se asigura o intensitate suficienta a proceselor enzimatice si
microbiologice, protejandu-se, in acelasi timp, proprietatile reologice ale maielei.

Fermentare maia

Fermentarea maielei se realizeaza latemperaturade 27...30°C, timp de 120 min. Prin
respectarea acestor parametri pe parcursul procesului de fermentare al maielei, se asigura
obtinerea atat a unor proprietati reologice corespunzatoare si, totodata, inmultirea drojdiei
si formarea unor cantitati suficiente de acizi si substante de gust si aroma.

6
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Framantare aluat

In cuva malaxorului, peste maiaua fermentata, se adauga, semintele de floarea
soarelui si susan, margarina, sarea, acidul ascorbic, agentul de fortifiere cu fier, solubilizate
in apa, restul de apa, restul de faina si fitaza fungica standardizatad si se framanta.
Framéantarea aluatului se efectueaza lent (viteza | a malaxorului), timp de 5 min si rapid
(viteza a ll-a a malaxorului), timp de 9 min.

Momentul in care s-au obtinut insusirile optime ale aluatului se verifica dupa aspectul
acestuia. Aluatul trebuie sa fie omogen, bine format, uscat la pipait, se desprinde usor de
bratul malaxorului si peretele cuvei.

Fermentare aluat

Fermentarea aluatului se realizeaza latemperatura de 30...32°C, timp de 30...35 min.

Prin fermentare, se realizeaza maturizarea aluatului.

Divizare

Aluatul se divizeaza in bucéati cu masa de 115 g.

Modelare

Aluatul divizat se modeleaza rotund, manual, pe masa de lucru.

Dospire finala

Scopul principal al fermentarii (dospirii) finale este afanarea bucatii de aluat prin
acumularea dioxidului de carbon care se formeaza in fermentatia alcoolica produsa de
drojdie. Dioxidul de carbon format disloca miceliile de gluten lipite la modelare si formeaza
o structura poroasa. Dospirea finala se realizeaza in dospitor, timp de 60 min, la temperatura
de 30°C, umiditatea relativa a aerului 70%.

Finisare

Pe suprafata semifabricatelor, aflate in faza de dospire finala, se pulverizeaza apa
si se aplica seminte de floarea soarelui $i susan.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit. Coacerea
semifabricatelor pentru obtinerea chiflelor cu seminte de floarea soarelui si susan, fortifiate
cu fier, se realizeaza timp de 22 min, in cuptor rotativ la temperatura de 230°C.

Raécire

Dupa coacere, chiflelele cu seminte de floarea soarelui si susan, fortifiate cu fier, se
lasa sa se raceasca timp de 2 h.

Ambalare

Produsul chifla cu seminte de floarea soarelui si susan, fortifiata cu fier, se
ambaleaza in punga de polietilena sau polipropilena.

Marcare

Produsul chifla cu seminte de floarea soarelui si susan, fortifiatd cu fier, se
marcheaza, prin etichetare (eticheta se aplica pe pungd). Eticheta trebuie sa contina
urmatoarele mentiuni:

- denumirea produsului;

- denumirea si adresa firmei producatoare;

- masa nominala a produsului;

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs;

- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs;

- continutul in glucide, lipide, proteine al produsului;

- continutul in fier, in mg Fe/100 g produs;

- data fabricatiei si data durabilitdti minimale a produsului sau data expirarii
produsului.

11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

41

43

45



11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

41

43

45

47

RO 127717 B1

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul chifla cu seminte de floarea soarelui si
susan, realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- umiditate miez, %, MaximuUM..... ..o 42;
- grasime, % S.U., MINIMUM.............coooiiii 5;
- continut de clorura de sodiu, %, Maximum............ccccooovcieeerinnnnn. 1,5;
- continut de fier, mg/100 g, MaxXiMuM..........cccccooiiiiiiiiiiiieeeenene 6,7.

Produsul chifla cu seminte de floarea soarelui si susan are o valoare energetica de
248 kcal/100g si este destinat preventiei si dietoterapiei carentelor in fier, inregistrate, in
special, la grupele vulnerabile de populatie (copii, adolescenti, femei insarcinate).

Pentru obtinerea a 1955 bucati produs baton cu mac, fortifiat cu fier (Masa nominala
= 0,080g +5%), se folosesc:

- faind alba tip 650.........cc.ovveiiiii 100 kg;

F AP 48 kg;

- drojdie ComMPrimata...........cccocveiiiei e 4.8 kg;

2 ZANA . e, 16,5 kg;

1151 F= 41 o - TP 5,5 kg;

- ulei de floarea soarelUi...........oooouniiieieie e 5,5 kg;

- ulei de floarea soarelui (prelucrare)..............ccoooeviviiiiieeeeeeeienn. 0,55 kg;

Slapte praf.. ... 2,1 kg;

-prafdeouintegral............ccoooiiiiii e 1,1 kg;

A 0,8 kg;

-SEMINEE dE MAC ..o 1,3 kg;

o5 SRR LhE: TOM N o wmns o smon s s 5 v s v v s St Xt vl e 35 0,1 kg;

- fitaza fungica standardizata.................cccccveiiiiiii e 0,010 kg;

= ACIH ASCOMDIC. ... 0,025 kg;

- sulfat feros (FeSO,x7H,0), nivel de fortifiere 40 mg Fe/kg faina..... 0,01986 kg.

Pentru obtinerea produsului baton cu mac, fortifiat cu fier, se efectueaza urmatoarele
operatii:

- pregatire materii prime si materiale auxiliare;

- framantare maia;

- fermentare maia;

- framantare aluat;

- fermentare aluat;

- divizare aluat, modelare intermediara;

- modelare finala;

- dospire final3;

- finisare (presarare cu seminte de mac);

- coacere;

- racire;

- ambalare;

- marcare.

Pregétire materii prime $i materiale auxiliare

Materiile prime si materialele auxiliare: faina tip 650, lapte praf, praf integral de oua,
zahar, ulei, seminte de mac, sare, fitazd fungica standardizatd, acid ascorbic, agent de
fortifiere cu fier si apa se dozeaza conform retetei.

Margarina se dozeaza si se divizeaza in bucati de circa 50 g. Drojdia comprimata se
dozeaza conform retetei si se emulsioneaza. Sarea, acidul ascorbic, fitaza fungica
standardizata si agentul de fortifiere cu fier se solubilizeaza in apa.
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Framéantare maia

Pentru obtinerea batoanelor cu mac, fortifiate cu fier, se utilizeaza o maia consistenta.
Umiditatea acestei maiele (43...44%) asigura hidratarea proteinelor si formarea glutenului,
activitatea enzimatica si solubilizarea unei cantitati suficiente de substante nutritive pentru
activitatea drojdiilor.

Maiaua consistenta se prepara in cuva unui malaxor cu jumatate din cantitatea de
faina corespunzatoare sarjei, drojdia emulsionata si apa. Framantarea maielei se efectueaza
lent (viteza | a malaxorului), timp de 5 mine si rapid (viteza a Il-a a malaxorului), timp de
9 min.

Temperatura componentelor trebuie sa asigure maielei o temperatura finald de
27...30°C. in aceste conditii, se asigura o intensitate suficientd a proceselor enzimatice si
microbiologice, protejandu-se, in acelasi timp, proprietatile reologice ale maielei.

Fermentare maia

Fermentarea maielei se realizeaza latemperatura de 27...30°C, timp de 120 min. Prin
respectarea acestor parametri pe parcursul procesului de fermentare al maielei, se asigura
obtinerea atat a unor proprietati reologice corespunzatoare si, totodata, inmultirea drojdiei
si formarea unor cantitati suficiente de acizi si substante de gust si aroma.

Framéantare aluat

In cuva malaxorului, peste maiaua fermentata, se adauga lapte praf, praf integral de
oud, zahar, esenta de rom, margaring, ulei, sare, acid ascorbic, agent de fortifiere cu fier,
solubilizate in apa, restul de apa, restul de faina si fitaza fungicd standardizata si se
framanta. Framantarea aluatului se efectueaza lent (viteza | a malaxorului), timp de 3 mingi
rapid (viteza a ll-a a malaxorului), timp de 8 min.

Momentul in care s-au obtinut insusirile optime ale aluatului se verifica dupa aspectul
acestuia. Aluatul trebuie sa fie omogen, bine format, uscat la pipait, se desprinde usor de
bratul malaxorului si peretele cuvei.

Fermentare aluat

Fermentarea aluatului se realizeaza la temperatura de 30...32°C, timp de 40...45min.
Prin fermentare, se realizeaza maturizarea aluatului.

Divizare aluat, modelare intermediara

Aluatul se divizeaza mecanic in bucati, care apoi se modeleaza, utilizand masgina de
modelat lung prin infasurare.

Modelare finala

Semifabricatele se modeleaza manual, pe masa de lucru in format alungit si se asaza
in tava de coacere.

Dospire finala

Scopul principal al fermentarii (dospirii) finale este afanarea bucatii de aluat prin
acumularea dioxidului de carbon care se formeaza in fermentatia alcoolica produsa de
drojdie. Dioxidul de carbon format disloca miceliile de gluten lipite la modelare si formeaza
o structura poroasa.

Dospirea finald se realizeaza in dospitor, timp de 45...50 min, la temperatura de
30°C, umiditatea relativa a aerului 70%. Finisare (presarare seminte de mac).

Pe suprafata semifabricatelor, aflate in faza de dospire finala, se pulverizeaza apa si se
aplica seminte de mac.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit. Coacerea
semifabricatelor pentru obtinerea batoanelor cu mac, fortifiate cu fier, se realizeaza timp de
15 min, in cuptor rotativ, la temperatura de 222°C.

9

11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

41

43

45

47



11

13

15

17

19

21

23

25

RO 127717 B1

Raécire

Dupa coacere, batoanele cu mac, fortifiate cu fier se lasa sa se raceasca timpde 2 h.

Ambalare

Produsul baton cu mac, fortifiat cu fier se ambaleaza in punga de polietilena sau
polipropilena.

Marcare

Produsul baton cu mac, fortifiat cu fier se marcheaza, prin etichetare (eticheta se
aplica pe pungd). Eticheta trebuie sa contina urmatoarele mentiuni:

- denumirea produsului;

- denumirea si adresa firmei producatoare;

- masa nominala a produsului;

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs;

- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs;

- continutul in glucide, lipide, proteine al produsului;

- continutul in fier, in mg Fe/100 g produs;

- data fabricatiei si data durabilitdti minimale a produsului sau data expirarii
produsului.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul baton cu mac, fortifiat cu fier, realizat din
compozitia de aluat conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- umiditate miez, %, MaxiMmuUM..........oooori e, 32;
- grasime, % S.U.,, MINIMUM.............cooiii 4:
- zahar total, % S.U., MINIMUM.........ooi e 4:
- continut de fier, m@/100 g, MaXiMUM..........ccccooiiiiiiiiiiiiiiee e 6,7.

Produsul baton cu mac, fortifiat cu fier are o valoare energetica de 350 kcal/100 g si
este destinat preventiei si dietoterapiei carentelor in fier, inregistrate, in special, la grupele
vulnerabile ale populatiei (copii, adolescenti, femei insarcinate).
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Revendicare

Compozitie de aluat pentru prepararea de produse de panificatie fortifiate cu fier,
caracterizata prin aceea ca este constituitd in amestecul, in functie de sortiment, a fainii
albe 650 in proportie de 44...62% cu pana la 12% faina neagra 1250, 24...37% apa,
1,5...2,8% drojdie comprimata, 7...9% zahar, 2,8...3% margaring, 2,8...3% ulei de floarea
soarelui, 1...1,2% lapte praf, 0,5...0,7% praf de ou integral, 0,35...0,90% sare, 0,040...0,060%
esenta de rom, 0,004...0,006% fitaz& fungica standardizata, 0,012...0,015% acid ascorbic,
3,1...3,3% seminte de floarea soarelui, 3,8...4% seminte de susan, 0,6...0,8% seminte de
mac si 0,010...0,027% agent de fortifiere cu fier, selectat dintre sulfat feros, lactat feros sau
gluconat feros, procentele fiind exprimate in greutate.
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