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Inventia se refera la un produs din cereale, de tip paine,
cu valoare nutritionald imbunatatita. Produsul conform
inventiei este constituit, in procente masice, din 80%
faina de grau tip 650, 5% fainad de mazare, respectiv,
faina de mustar degresat, si 10% faina din seminte de

in brun, avand un continut de 11,92% proteine, 4,89%
lipide, 44% glucide, 1,97% fibre cu o valoare energetica
de 274,74 kcal/100 g.
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PAINE iMBUNATATITA NUTRITIONAL SI PROCEDEU DE OBTINERE

A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs cerealier de tip pdine cu o valoare nutritionald
imbunatatitd datoritd mdririi valorii biologice a proteinelor din péine prin echilibrarea
continutului de aminoacizi esentiali, a continutului de acizi grasi esentiali, a substanfelor
minerale, a continutului de fibre Si la un procedeu de obfinere a acestuia.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie care determind o crestere semnificativa
a continutului de proteine, lipide, fibre Si substante minerale a pdinii asigurand intr-un
procent cit mai mare necesitatile in substante nutritive ale organismului.

Procedeul, conform inventiei, lirgeste gama produselor cerealiere imbagatite
nutritional, prin aceea cd este constituit din: 5% faind de mazare, 5% faina de musStar degresat
si 10% faind din seminte de in brun, raportate la 100 kg faina de grau tip 650; 100 g paine
contine: 11,92 g proteine, 4,89 g lipide, 44 g glucide Si 1,97 g fibre.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, consta in coacerea la tava
a unui aluat fermentat obtinut din fdina alba de grau tip 650, faind de mazare, fiind de mustar
degresat, faina din seminte de in brun, drojdie, sare Si apa. Prepararea aluatului se face prin
metoda indirectd care cuprinde doua faze tehnologice: maiaua fluida si aluatul.

Se da, in continuare, un exemplu, de realizare a inventiei.

Exemplu. Pentru obtinerea a 1000 kg produs finit sunt necesare urmétoarele materii
prime Si auxiliare: 592 kg faina de grau tip 650, 37 kg fiind de mazire, 37 kg fdind de mustar
degresatd, 74 kg fidind din seminte de in brun, 14 kg drojdie comprimati de tipul
Saccharomyces cerevisiae, 10 kg sare Si 429,2 L apa.

Procesul tehnologic se desfidsoara in doua faze: maia fluida si aluat.

Prepararea maielei fluide se face introducand in cuva malaxorului 30% din cantitatea
totala de faind de grau, previzutd in reteta de fabricatie, cernutd prin site metalice (site nr.
18...20 care au 7...8 fire/cm), apd in procent de 58% raportat la cantitatea de fdind compozit
utilizatd in reteta de fabricatie Si drojdie comprimatd de tipul Saccharmomyces cerevisiae
conform retetei de fabricatie. Se fraimantd ingredientele timp de 8...10 min Si se lasd la

fermentat timp de 150...180 min, la temperatura de 30...32°C pan3 cind maiaua are 2,5...3,5
grade de aciditate.

Peste maiaua fermentatd se adauga in malaxor restul de 70% din cantitatea de fiina de
grau tip 650 prevazutd conform retetei de fabricafie, cernutd prin site metalice (site nr.
18...20 care au 7...8 fire/cm), fiina de mazare, fiina de mustar degresat, fiina din seminte
de in brun, conform retetei de fabricatiei, cernute in prealabil prin sita cu dimensiunea
ochiurilor de 500 pm, sarea dizolvata Si filtrata. Ingredientele mentionate se fraiméanta timp de
10...12 min, pand la obfinerea unui aluat omogen, bine legat, consistent, elastic Si care si se
desprindd usor de bratul malaxorului Si de peretele cuvei in care s-a friméintat. Dupi
framantare, aluatul se lasa la fermentat timp de 30...40 min, la o temperaturd de 30...32°C,
péana cand atinge 2,5...3,0 grade de aciditate. Aluatul fermentat este divizat manual in bucati,
in functie de gramajul corespunzitor produsului finit. Bucatile de aluat divizate, se
premodeleazd rotund, pentru inchiderea porilor formati la divizare. Premodelarea, se poate
face mecanic, la 0 maSinad de premodelat tip ciupercd. Dupd premodelare, urmeaza dospirea
intermediara, timp de S...7 min, la o temperaturd de 30...32°C, pentru refacerea structurii
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glutenice. Modelarea finala, se realizeaza in forma lungs, aluatul modelat fiind aSezat in tavi,
unde se lasi la dospirea finali, timp de 40...45 min, in dospitor, la temperatura de 30...32°C
si umiditatea relativ a aerului de 75...80%. Inainte de coacere, bucatile de aluat, se cresteazi
Si se spoiesc cu apd. Coacerea, se realizeazi la temperatura de 230...240°C, timp de 35...45
min. La scoaterea din cuptor, produsele, se umezesc din nou. Dupd coacere, piinea se
transferd de pe tivi pe rastele pentru ricire, care are loc la temperatura camerei, timp de
aproximativ 60 min. Ambalarea, se face in folie de polietilend microperforata, individual.
Pdinile ambalate, se ageazd, in navete de plastic curate. Depozitarea, se face in incdperi
curate, aerisite, cu temperatura de maximum 20°C.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, are un confinut in proteine cu 47%
mai mare fati de piinea din fdind de grau tip 650, un confinut de lipide de 7 ori mai mare, un
continut de fibre de 10 ori mai mare Si un continut de substante minerale de 2 ori mai mare.
in compozitia produsului, proteinele sunt in proportie de 11,92%, lipidele 4,89%, glucidele
44%, fibrele 1,97% si substantele minerale 0,92%. Produsul, prezinti o valoare energetica de
274,74 kcal/100g sau de 1149,24 kJ/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obfinerea urmitoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de péine cu o valoare proteicd imbunata{its, prin cresterea
valorii biologice a proteinelor, ca urmare a utilizirii de fdinuri vegetale, precum fdina de
mazdre, fiina din seminte de mustar degresate Si fdina din seminte de in brun, mai bogate in
aminoacizi esentiali, deficitari in pdinea obtinutd doar din fdina de gréu tip 650, precum
lizin, triptofan $i treonind;

- efecte benefice asupra afectiunilor cardiovasculare, intestinale inflamatorii, artritei,
reumatismului, durerilor articulare, cancerului de sdn Si de colon, depresiei senile etc.,
datoritd fdinii din semintele de in brun, care contine, acizi grasi (acid alfa linolenic si acid
linoleic), flavonoide (flavon C, glicozide), acizi fenolici (acid ferulic, acid clorogenic, acid
galic, acid 4-hidroxi benzoic);

- cresterea confinutului de elemente minerale din paine (P, Mg, K, Na, Fe, Cu, Mn,
Zn, Se), ca urmare a utilizdrii fiinii de mazare, fdinii din seminfe de musStar degresate Si a
fainii din seminte de in brun in reteta de fabricatie;

- prevenirea aparitiei cancerului de colon datoritd creSterii continutului de fibre din
péine ca urmare a utilizarii fiinii de mazére, fainii din seminfe de muStar degresate Si a fainii
din seminte de in brun in reteta de fabricatie;

- obtinerea unui produs cerealier gustos, cu o valoare nutritivd superioard pdinii
obfinute doar din fdina de grau tip 650. -~

Procedeul de obfinere a unui produs cerealier de tip pdine imbunitatit nutritional,
conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici §i performante ori de cite ori
€ste necesar.
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REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs cerealier de tip paine caracterizat prin aceea
ci 100 g de produs contine: 11,92 g proteine, 4,89 g lipide, 44 g glucide Si 1,97 g fibre Si are
o valoare energetica de 274,74 kcal sau de 1149,24 kJ.

2. Produs cerealier de tip pdine imbunatititd nutritional caracterizat prin aceea ci
este obtinut dintr-un mix de fainuri care contine, pentru 100 kg, urmétoarele: 80 kg fdina de
gréu tip 650, 5 kg fidind de mazére, 5 kg de faind de mustar degresat si 10 kg de fiina din
seminte de in brun.

3. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea ca acesta constd in coacerea la tavd a unui aluat fermentat preparat prin metoda
indirectd care cuprinde doud faze tehnologice: maiaua fluida si aluatul, obtinut dintr-un
amestec de 5% fiind de mazire, 5% fiind de muStar degresat Si 10% fdind din seminte de in
brun raportate la 100 kg faina de grau tip 650, la care se adauga sare, drojdie comprimati de

tipul Saccharmomyces cerevisiae Si apd in procent de 58%, raportate la 100 kg fiini
compozit.
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