ROMANIA

(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII S| MARCI
Bucuresti

an RO 131934 B1

(51) Int.Cl.
A21D 2/26 (200601

(12) BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: Q 2016 00602

(22) Data de depozit: 31/08/2016

(45)  Data publicarii mentiunii acordarii brevetului:

30/01/2024 BOPI nr. 1/2024

(41) Data publicarii cererii:
30/06/2017 BOPI nr. 6/2017

(73) Titular:
+ CERCEL FLORICEL,
STR.ARMATA POPORULUI NR.14, BL.L5,
AP.75, GALATI, GL, RO;
« ALEXE PETRU, STR. DOMNEASCA
NR. 77, BL.E,AP.13, GALATI, GL, RO;
+ BURLUC ROMULUS MARIAN,

STR. ARMATA POPORULUI NR.14, BL.L5,

AP.8, GALATI, GL, RO

(72) Inventatori:
+ CERCEL FLORICEL,
STR.ARMATA POPORULUI NR.14, BL.L5,
AP.75, GALATI, GL, RO;
+ ALEXE PETRU, STR.DOMNEASCA
NR.77, BL.E, AP.13, GALATI, GL, RO;
* BURLUC ROMULUS MARIAN,

STR. ARMATA POPORULUI NR.14, BL.L5,

AP.8, GALATI, GL, RO

(56) Documente din stadiul tehnicii:
SEDA OGUR, "EVALUATION OF AMINO
ACID CHANGES AND CRUMB HARDNESS
OF ENRICHED BREAD WITH TENCH
(TINCATINCA L., 1758) FLESH IN
TURKEY, JOURNAL OF FOOS AND
NUTRITION RESEARCH, No. 12, VOL. 2,
PP. 985-992, 2014; R. O. ADELEKE AND J.
O. ODEDEJI, "ACCEPTABILITY STUDIES
ON BREAD FORTIFIED WITH TILAPIA
FISH FLOUR", PAKISTAN JOURNAL OF
NUTRITION,
VOL. 9 (6), PP. 531-534, 2010; SABRINA
CARVALHO BASTOS & COLAB. "FISH
FILLETING RESIDUES FOR ENRICHMENT
OF WHEAT BREAD: CHEMICAL AND
SENSORY CHARACTERISTICS
PUBLISHED ONLINE", ASSOCIATION OF
FOOD SCIENTISTS & TECHNOLOGISTS,
2014: CAKMAK H. ET. AL., "CHICKEN
MEAT ADDED BREAD FORMULATION
FOR PROTEIN ENRICHMENT, FOOD AND
FEED RESEARCH, VOL. 40 (1),
PP. 33-41, 2013; JPH 1132659 A

9 PROCEDEU DE OBTINERE A UNEI PAINI ECHILIBRATE
NUTRITIONAL IN PROTEINE $1 PRODUS ASTFEL OBTINUT

Examinator. biochimist BABALIGEA IRINA

Orice persoand are dreptul sd formuleze in scris §i motivat, la
OSIM, o cerere de revocare a brevetului de inventie, in termen
de 6 luni de la publicarea mentiunii hotardrii de acordare a
acesteia

RO 131934 B1



11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

41

43

45

47

RO 131934 B1

Inventia face parte din domeniul ingineriei alimentare si se refera la un procedeu de
obtinere a unei péini echilibrate nutritional in proteine si la produsul astfel obtinut.

Painea reprezinta unul dintre cele mai raspandite si consumate alimente din lume.
Informatii despre utilizarea painii in alimentatia umana vin din zona multor mii de ani inainte
de Hristos.

Painea are proprietati reologice exceptionale datorate calitatii proteinelor din faina de
grau, proteine exprimate global prin gluten.

Calitatea glutenului de a forma un sistem vasco-elastic complex care inchide in el un
continut mare de amidon nu a fost atinsa de nici o alta proteina vegetala sau animala.

Dar, dincolo de aceste proprietati reologice exceptionale a glutenului, continutul
nutritional al proteinelor din paine, respectiv din faina de grau, este deficitar in doi aminoacizi
esentiali: lisina si treonina.

Au existat si exista preocupari multiple de a echilibra nutritional proteinele din paine.

Limitarea adaosurilor proteice a fost facuta de proprietatile reologice (vasco-elastice)
rezultante si de validarea psihosenzoriald comparativ cu painea clasica.

Se poate realiza si fortifierea proteica a painii prin adaos de faina de soia (Shao et
al., 2009), faina din lapte de soia (Nilufer-Erdil et al., 2012), faina din seminte degresate de
floarea-soarelui, leguminoase (Angioloni & Collar 2012; Mohammed et al., 2012), derivate
proteice din industria laptelui (Kenny et al., 2000) etc..

Problema cea mai importanta pentru noi a fost sa ajungem la un nivel de adaos de
proteine miofibrilare (proteine cu un continut exceptional in aminoacizi si cu un raport optim
intre aminoacizi) care sa echilibreze continutul in aminoacizi esentiali conform FAO/OMS
fara sa afectam proprietatile de panificatie.

Analiza proprietatilor specifice ale painii (volum specific, porozitate, elasticitate)
ramane decisiva ca si proprietatile senzoriale rezultate: volumul painii, culoarea crustei,
textura, porozitate, aroma si gust.

In afara proprietétilor nutritive aduse de proteinele miofibrilare, am avut in vedere
faptul ca acestea, la o extractie completa si corecta, nu au miros, nu au gust specific si au
proprietati remarcabile de emulsionare, hidratare si o buna capacitate de retinere a apei,
foarte utila impiedicarii retrogradarii amidonului.

Utilizarea proteinelor miofibrilare la fabricarea painii nu am intalnit-o Tn studiul
bibliografic si o consideram ca noutate mondiala.

Intr-o primé& varianta de realizare a procedeului conform inventiei se amesteca initial
100 parti faina de grau cu 30,5 parti apa, 70 parti concentrat proteic miofibrilar umed, 3 parti
drojdie comprimata si 1,5 parti sare, se framanta intre etape 1 min la o turatie de 280 rot/min,
1 min la 360 rot/min si 20 s la 440 rot/min, aluatul astfel obtinut se mentine timp de 60 min,
la o temperatura de 30°C si o umiditate relativa de 85% pentru fermentare, dupa care aluatul
se divide in bucati de 320 g care se transfera in tavi de copt si se mentin inca 60 min in
fermentator, se coc la o temperatura de 230°C, timp de 30 min si se racesc in final la o
temperatura de 20°C, timp de 2 h si o umiditate relativa de 50%.

Intr-o a doua variant& de realizare a procedeului conform inventiei se amesteci initial
100 parti faina de grau cu 73 parti apa, 10 parti concentrat proteic miofibrilar liofilizat, 3 parti
drojdie comprimata si 1,5 parii sare, se framanta intre etape 1 min la o turatie de 280 rot/min,
1 min la 360 rot/min si 20 s la 440 rot/min, aluatul astfel obtinut se mentine timp de 60 min
la o temperatura de 30°C si o umiditate relativa de 85% pentru fermentare, dupa care aluatul
se divide in bucati de 320 g care se transfera in tavi de copt si se mentin inca 60 min in
fermentator, se coc la o temperaturd de 230°C timp, de 30 min si se racesc in final la o
temperatura de 20°C, timp de 2 h si o umiditate relativa de 50%.
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Un alt obiect al inventiei il reprezinta painea echilibrata nutritional in proteine obtinuta
prin oricare dintre variantele de procedeu de mai sus.

Avantajele inventiei sunt urmatoarele:

- painea echilibrata nutritional Tn proteine se asigura prin adaugarea concentratului
proteic miofibrilar umed sau concentratului proteic miofibrilar liofilizat;
concentratul proteic miofibrilar se poate obtine din diverse surse de tesut muscular, avand
aproximativ aceeasi concentratie de proteine miofibrilare extrase; sursa poate fi: pasare,
peste, porc, vita.

- proteinele miofibrilare nu au nici gust, nici miros specific, neexistand diferente
organoleptice functie de sursa de proteine miofibrilare;

- painea realizata cu ajutorul proteinelor miofibrilare (conform retetelor din cererea
de brevet) are un comportament reologic bun, proprietati tehnologice si senzoriale apropiate
de painea clasica;

- utilizarea concentratelor protrice miofibrilare uscate prin liofilizare pot asigura
desfasurarea continua a unui proces industrial si nu a unuia sezonier;

- procedeul invocat in cererea de brevet de inventie poate fi aplicat industrial imediat,
el nenecesitand modificari in liniile de fabricatie;

- procedeele de obtinere a proteinelor miofibrilare sunt multiple si eficiente.

Problema tehnica a fost sa se realizeze painea echilibrata nutritional in proteine in
parametri comparabili cu painea clasica, adica painea obtinuta din faina, drojdie, apa si sare,
fara alte adaosuiri.

Continutul de aminoacizi esentiali (mg aminoacizi > g proteina)
recomandati de FAO/OMS

Tabelul 1
Proteina Val Iso Leu Lys Met + Cis Thr Trp Phe + Tyr
FAO 50 40 70 55 35 40 10 60

Continutul de aminoacizi esentiali (mg aminoacizi/g proteina) din faina de gréu

Tabelul 2
Esantion Val Iso Leu Lys Met + Cis Thr Trp Phe + Tyr
Faina 49 43 84 18 44 31 12 92

Continutul de aminoacizi esentiali (mg aminoacizi/g proteind) din proteinele miofibrilare

Tabelul 3
Esantion Val Iso | Leu Lys Met + Cis | Thr | Trp | Phe + Tyr
Concentrat proteic 51,5 46 81 92 41 44 11 83
de peste
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Continutul de aminoacizi esentiali (mg aminoacizi/g proteind) din probele
de painecu adaos de proteine miofibrilare

Tabelul 4
Proteina Val Iso Leu Lys Met + Cis Thr Trp Phe + Tyr
I 43 38 69 24 39 28 11,5 77
Il 46,5 41,2 74 52,8 40 34,8 10,7 75
1l 47 41,6 74,9 56,1 40 35,6 12,5 75
FAO 50 40 70 55 35 40 10 60
Unde:

C (I) - proba de control, martor;
CPMC1 (Il) - proba cu concentratul proteic miofibrilar umed;
CPMCL (lll) - proba cu concentratul proteic miofibrilar liofilizat.
Comentariu la tabelul 4:

Continutul in aminoacizi esentjali se echilibreaza in lisina in procent de 100% si in
treonina in raport de peste 90%, raportarile facandu-se fata de recomandarea FAO.

Tn concluzie, deficitul in aminoacizi esentiali existent in painea clasica este echilibrat
prin adaos de proteine miofibrilare (sub forma uscata sau umeda).

Indicatorii fizici ai probelor de paine au fost:

- volumul specific, g/lem?;

- porozitatea, %;

- elasticitatea, %.

Rezultatele sunt prezentate in tabelul 5:

Indicatori fizici ai probelor de péine

Tabelul 5
Proba Volumul specific g/cm® Porozitate % Elasticitate %
[ 3,9 76 97
Il 3.1 74 97
1 3,2 75 97
Unde:

C (I) - proba de control, martor;
CPMC 1 (ll) - proba cu concentratul proteic miofibrilar umed;
CPMCL (lll) - proba cu concentratul proteic miofibrilar liofilizat.

Se observa realizarea unor parametri compatibili cu painea clasica (I proba de
control, martor). A fost realizata si evaluarea senzoriala multiparametrica a painii realizate,
in comparatie cu painea clasica (martor - | ) pe baza de punctaj. Rezultatele sunt prezentate
in tabelul 6:
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Evaluarea senzoriala a probelor de péine

Tabelul 6
Proba Volum Culoarea | Textura Porozitate Aroma Gust Total
paine crustei puncte
I 4 3 5 6 3 4 25
I 3 3 5 4 4 5 24
1 3 4 5 5 2 3 22

Probele analizate, in comparatie cu martorul - proba |, au fost:

- paine cu adaos de concentrat proteic miofibrilar umed - proba lI;

- paine cu adaos de concentrat proteic miofibrilar uscat - proba lIl.

Rezultatele arata ca painea cu adaosuri proteice miofibrilare (umede sau uscate)
atinge parametri senzoriali compatibili cu painea clasica.

Painea echilibrata nutritional in proteine cu ajutorul proteinelor miofibrilare sub forma
de concentrat umed sau uscat (liofilizat) a realizat atingerea valorilor psihosenzoriale
solicitate de consumator.

Procesul tehnologic de obtinere a painii echilibrata nutritional in proteine, conform
inventiei, contine doua etape:

A. Obtinerea proteinelor miofibrilare;

B. Obtinerea painii cu adaos de proteine miofibrilare.

In continuare se prezint& acest proces tehnologic care este in legatura si cu fig. 1...3,
unde:

-fig 1, schema generala de extractie a proteinelor miofribrilare - prin spalari repetate;

- fig. 2, schema de extractie prin procedeul acid si alcalin;

- fig. 3, schema tehnologica de preparare a péinii cu adaos de concentrat proteic
miofibrilar.

A. Otinerea proteinelor miofibrilare:

A 1. Sursa de proteine miofibrilare - peste. Poate fi utilizata si sursa alternativa, carne
de porc, vita, pasare.

Tn general, proteinele sunt componentele functionale de baza ale produselor alimen-
tare procesate, ele determinand proprietatile texturale, senzoriale si nutritionale ale acestora.

Produsele alimentare includ diferite tipuri de proteine cu proprietati structurale, fizico-
chimice, functionale si sensibilitati diferite la incalzire si alte tratamente. Proprietatile
functionale ale proteinelor sunt acele proprietafi fizico-chimice care afecteaza comporta-
mentul lor Tn timpul procesarii, depozitarii si consumarii sistemelor alimentare si contribuie
la calitatea si atributele senzoriale ale produselor alimentare (Kinsella, 1976).

Compozitia chimica elementara a majoritatii proteinelor este similara, ele continand
in molecula lor: carbon (50-56%); oxigen (20-23%); hidrogen (6-8%); azot (15-17%); sulf
(0-2%); fosfor (0-1%).

Folosind drept criteriu de clasificare, localizarea proteinelor in tesutul muscular, ele
se pot fi grupate in trei categorii: proteinele sarcoplasmatice, proteinele granulare sau ale
organitelor celulare, nuclei, mitocondrii sau sarcozomi, de o deosebita importanta in meta-
bolismul energetic al muschiului; proteinele miofibrilare (functionale sau structurale si
regulatorii) si proteinele stromei, ce confin substante de natura colagenica (lonescu si
colab., 2009).
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Proteinele miofibrilare sunt localizate in miofibrile, contribuie la organizarea
filamentoasa a muschiului si participa direct la procesul mecanochimic al contractiei si al
rigiditatii musculare.

Proteinele structurale reprezinta fractiunea de proteine cea mai bogata din tesutul
muscular (54-70% din totalul proteinelor tesutului muscular).

Proteinele miofibrilare indeplinesc functionalitati multiple, care includ:

- capacitatea de gelificare;

- capacitatea de emulsionare;

- capacitatea de legare a apei;

- adeziunea.

A 2. Metode de extractie

Carnurile tocate au fost impariite in parti egale, fiind destinate obtinerii unor derivate
de proteine musculare prin diferite procedee: spalarea repetata a carnurilor cu apa racita sau
diferite solutii de extractie concomitent cu omogenizarea la blender (3 spalari), urmata de
centrifugare pentru indepartarea apelor de spalare; solubilizare acida a proteinelor si
precipitare acestora din solutie la pH-ul punctului izoelectric al proteinelor musculare; solubi-
lizare alcalina a proteinelor si precipitare acestora din solutie la pH-ul punctului izoelectric
al proteinelor musculare (fig. 1 si 2).

Solutiile de extractie au fost diferite in funciie de varianta adoptata:

Varianta I:
- solutie de spalare 1: KCI 0,15 M + EDTA mM raport 1:5;
- solutie de spalare 2: KCI 0,15 M + EDTA mM raport 1:3;
- solutie de spalare 3: KCI 0,15 M raport 1:3.

Varianta II:

- solutie de spalare 1: KCI 0,15 M, tampon fosfat pH = 7,0 (Na,HPO,/NaH,PO, 0,05 M)
raport 1:5;

- solutie de spalare 2: KCI 0,15 M, tampon fosfat pH = 7,0 (Na,HPO,/NaH,PO, 0,05 M),
raport 1:3;

- solutie de spalare 3: KCI 0,15 M raport 1:3.

Varianta lll:
- solutie de spalare 1: apa distilata racita cu gheata, raport 1:5;
- solutie de spalare 2: apa distilata racita cu gheata, raport 1:3;
- solutie de spalare 3: apa distilata racita cu gheata, raport 1:3.

Varianta IV (utilizata in cazul carnii de pasare):
- solutie de spalare 1: NaCl 0,1 M, EDTA 1 mM, raport 1:5;
- solutie de spalare 2: NaCl 0,1 M, EDTA 1 mM, raport 1:3;
- solutie de spalare 3: NaCl 0,15 M, raport 1:3.

Varianta V (utilizata in cazul pieptului de pui):

- solutie de spalare 1: tampon fosfat pH = 7,0 (Na,HPO,/NaH,PO, 0,05 M), EDTA 1 mM,
NaCl 0,1 M, raport 1:5;

- solutie de spalare 2: tampon fosfat pH = 7,0 (Na,HPO,/NaH,PO, 0,05 M), EDTA 1 mM,
NaCl 0,1 M, raport 1:3;

- solutie de spalare 3: NaCl 0,1 M raport 1:3.

6
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Varianta VI (folosita pentru extragerea proteinelor miofibrilare din piept de pui, inima de vita
si peste-crap):
- solutie de spalare 1: bicarbonat de sodiu 0,1 M, NaCl 0,1 M, raport 1:5;
- solutie de spalare 2: bicarbonat de sodiu 0,1 M, NaCl 0,1 M, raport 1:3;
- solutie de spalare 3: NaCl 0,1 M, raport 1:3.

Varianta VIl (folosita pentru extragerea proteinelor miofibrilare peste-crap):
- solutie de spalare 1: bicarbonat de sodiu 0,1 M, KCI 0,1 M raport 1:5;
- solutie de spalare 2: bicarbonat de sodiu 0,1 M, KCI 0,1 M raport 1:3;
- solutie de spalare 3: KCI 0,1 M raport 1:3.

Noi am optat, in urma experimentelor, pentru varianta care urmeaza:
Varianta I:

- solutie de spalare 1: KCI 0,15 M + EDTA mM raport 1:5;

- solutie de spalare 2: KCI 0,15 M + EDTA mM raport 1:3;

- solutie de spalare 3: KCI 0,15 M raport 1:3.

A 3. Obtinerea concentratelor proteice liofilizate
Pastele proteice umede, au fost uscate prin liofilizare. Probele au fost mai intai con-
gelate la ultrafrizer la temperatura de -48°C, timp de 42 h si apoi uscate prin sublimare.

Compozitia chimica aproximativa a materiilor prime (CPMCI - concentrat proteic
miofibrilar umed; CPMCL - concentrat proteic miofibrilar liofilizat)

Tabelul 7
Umiditate % Proteina % Lipide % Cenusa %
FAINA DE GRAU 13,80 10,00 0,90 0,48
CPMC 1 83,45 15,12 0,10 0,30
CPMCL 7,10 89,7 0,50 1,70

Caracteristici obligatorii ale proteinei miofibrilare:

- lipsite de miros si gust;

- proprietati functionale intacte;

- umiditate maximum 84% - forma de extract umed, 6+7% - forma liofilizata.

B. Obtinerea painii cu adaos de proteine miofibrilare

Procedeul de obtinere a painii cu adaos de concentrat proteic miofibrilar se realizeaza
prin metoda directa dupa schema tehnologica din fig. 3:

La prepararea aluatului pentru painea echilibrata nutrifional Tn proteine, au fost
folosite urmatoarele materiale: faina, apa, sare, drojdie comprimata si concentrat proteic de
peste umed sau liofilizat.

Fabricarea painii consta in amestecarea fainii cu proteinele miofibrilare si obtinerea
aluatului prin adaos de apa conform tabelului 8:
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Reteta de fabricatie a painii cu concentrat

Tabelul 8
Proba Faina, g CPMC1,g | CPMCL, g Apa, mi Drojdie, g Sare, g
I 100 - - 60 3 1,5
Il 100 70 - 30,5 3 1,5
1 100 - 10 73 3 1,5

Capacitatea de hidratare a fainii s-a incadrat intre valorile de 58+62%, valoarea
medie fiind de 60%.

Cantitatea de apa utilizata pentru prepararea aluatului este de 50% din capacitatea
de hidratare a fainii in conditiile unui adaos de concentrat proteic - 70/100 g faina (proteina
15%), ceea ce corespunde unui adaos de 10% proteina/100 g faina.

Prin acest adaos proportia dintre proteinele glutenice si proteinele miofibrilare este
de 1:1, in conditiile in care faina are un continut mediu de 10% proteine.

Framantarea s-a efectuat in trei etape: 1 min la turatia de 280 rpm; 1 min la 360 rpm
si 20 s la 440 rpm. Dupa amestecare, aluatul s-a mentinut pentru fermentare, timp de 60 min
la 30°C si umiditatea relativa (RH) de 85%. Apoi, aluatul a fost scos din cuva malaxorului si
divizat in 2 bucati de cate 320 g. Fiecare bucata de aluat a fost plasata intr-o tava de copt
si mentinuta Tn fermentator pentru inca 60 min in final, aluatul a fost copt timp de 30 min la
230°C, intr-un cuptor electric. Dupa scoatere din cuptor, painea a fost racita timp de 2 h, la
20°C si 50% RH. Experimentarile au fost repetate de doua ori pentru fiecare reteta folosita.
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unei paini echilibrate nutritional in proteine, caracterizat
prin aceea ca, se amesteca initial 100 parti faina de grau cu 30,5 parti apa, 70 parti
concentrat proteic miofibrilar umed, 3 parti drojdie comprimata si 1,5 parti sare, se framanta
intre etape 1 min la o turatie de 280 rot/min, 1 min la 360 rot/min si 20 s la 440 rot/min,
aluatul astfel obtinut se mentine timp de 60 min, la o temperatura de 30°C si o umiditate
relativa de 85% pentru fermentare, dupa care aluatul se divide in bucati de 320 g care se
transfera in tavi de copt si se mentin inca 60 min in fermentator, se coc la o temperatura de
230°C, timp de 30 min si se racesc in final la o temperatura de 20°C, timp de 2 h si o
umiditate relativa de 50%.

2. Procedeu de obtinere a unei paini echilibrate nutritional in proteine, caracterizat
prin aceea ca, se amesteca initial 100 parti faina de grau cu 73 parti apa, 10 parti concentrat
proteic miofibrilar liofilizat, 3 parti drojdie comprimata si 1,5 parii sare, se framanta intre
etape 1 min la o turatie de 280 rot/min, 1 min la 360 rot/min si 20 s la 440 rot/min, aluatul
astfel obtinut se mentine timp de 60 min la o temperatura de 30°C si o umiditate relativa de
85% pentru fermentare, dupa care aluatul se divide in bucati de 320 g care se transfera in
tavi de copt si se mentin inca 60 min in fermentator, se coc la o temperatura de 230°C timp,
de 30 min si se racesc in final la o temperatura de 20°C, timp de 2 h si o umiditate relativa
de 50%.

3. Painea echilibrata nutritional in proteine obtinutd prin procedeul definit la
revendicarea 1 sau la revendicarea 2.
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