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DESCRIEREA INVENTIEI
COMPOZITIE DE ALUAT PENTRU PRODUSE DE PATISERIE CU
FAINA INTEGRALA DE OVAZ

Inventia de fatd se referd la o compozifie de aluat pentru obtinerea unor produse de
patiserie, sursd de fibre, inclusiv B-glucani, obtinute dintr-un amestec de fdind de gréu cu
granulatie standardizata si faind integrala de ovaz cu granulatie standardizats. Aluatul contine si
o sursd de calciu.

Inventia se adreseazi tuturor categoriilor de consumatori, contribuind la diversificarea
surselor de fibre furnizate de industria alimentara moderna. In comparatie cu produsele derivate
exclusiv din grau sau secard, produsele care contin derivate din ovéz sunt caracterizate de un
profil nutrifional unic, capabil sa aduca beneficii semnificative dietelor noastre. Astfel, ovazul
este caracterizat de un continut de 2-3 ori mai mare de lipide decat celelalte cereale (Butt et. al,
2008; Angioloni and Collar, 2012), precum si de un continut ridicat de proteine, care se pot
constitui intr-o excelentd sursd exogena de aminoacizi (Hahn et al., 1990; Butt et al., 2008,
Gambus et al., 2011). In comparatie cu alte cereale ovizul contine o cantitate mai mici de
glucide, fiind mult mai abundent in fibre dietetice (in special glucani §i pentozani). Totodata,
ovazul poate constitui o sursd foarte buné de vitamine, in special vitamina E si acid pantotenic.

Prin continutul ridicat de B-glucani, produsele obtinute din ovdz au un efect pozitiv
asupra preventiei bolilor coronariene, pe seama capacitatii de a reduce nivelul colesterolului
seric, precum si nivelul postprandial al glucozei serice (Klopfenstein, 1988). De asemenea,
fibrele provenite din ovéz pot aduce beneficii importante pentru sandtatea tractului digestiv,
datoritd contributiei la cresterea masei fecale. Pe langad beneficiile oferite de B-glucani,
produsele derivate din ovaz au un continut important de compusi fenolici gi alfi antioxidanti,
asa cum demonstreazé lucrdrile publicate de Madhujith & Shahidi(2007), Inglett et al.(2011)
sau Inglett & Chen (2012). Produsele derivate din ovaz fac parte alimentele in cazul cirora, in
conformitate cu prevederile Regulamentului 432/2012 al Comisiei Europene, pot fi clamate o
serie de beneficii de sanatate, derivate din continutul acestora in p-glucani.

Principala problema legatd de utilizarea produselor derivate din ovéz pentru obtinerea
produselor de patiserie sau panificatie se referd la gradul de acceptabilitate a consumatorilor
fata de aceasta. In tara noastrd, unul dintre cele mai importante criterii de achizitie al produselor
de panificatie si patiseric este volumul acestora. Numeroase studii au ardtat cd, utilizarea
produselor derivate din ovaz in compozitia produselor de panificatie si patiserie, determina o
scddere drasticd a volumului acestora (Litwinek et. al., 2013, Tatiana Bojfianskd §i Dana
Urminska, 2010, Pastuszka et al. 2012 etc). O prima explicatie pentru aparitia acestui efect are
la baza faptul ca produsele derivate din oviz nu formeaza gluten, motiv pentru care adaosul lor
contribuie semnificativ la reducerea continutului de gluten din aluat, in comparatie cu un aluat
format integral din faina de grau. Prin urmare, proprietitile reologice ale acestuia se inrdutitesc,
iar capacitatea de refinere a gazelor este diminuati. Acest efect este accentuat de faptul ca
fibrele pot determina deteriordri mecanice ale peliculelor glutenice, cu efecte semnificative in
diminuarea extensibilitatii acestora. In fine, o alti explicatie este legati de modul de distributie
a apei in aluat. Retentia de apd in fibre poate determina hidratarea incompletd a proteinelor
glutenice si formarea unor retele glutenice scurte, cu proprietati elastice alterate.

Faina integrald de ovaz se obtine prin mécinarea bobului de oviz in urma unor operatii
tehnologice specifice, similare in cea mai mare parte cu cele care au loc in cazul macinarii
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graului. Una dintre operatiile tehnologice specifice se referd la o serie de tratamente
hidrotermice, anterioare macindrii, care au ca efect inactivarea complexului lipolitic din bob (cu
efect asupra cresterii stabilitatii produsului la pastrare).
Problema tehnici pe care o rezolvé inventia este realizarea unor produse de patiserie
cu un continut ridicat de fibre, cu un volum similar celor obtinute exclusiv din fdina alba de
gréu tip 480 sau 000 (fainuri folosita in mod uzual pentru obtinerea acestor tipuri de produse) si
care nu-si modifica proprietitile senzoriale placute, caracteristice produselor de patiserie pe
baza de foietaj.
Utilizarea inventiei promite o serie de avantaje dintre care enumerdm: dezvoltarea
pietei romanesti de produse care pot constitui surse de fibre in alimentatia curentd, cresterea
competitivitdtii produselor romanesti la export pe infrastructura disponibild in unitatile
industriale din tara, cresterea valorii adiugate a acestora, transferul tehnologic al rezultatelor
cercetdrii, finantate din fonduri publice, in productie.
Se descrie mai jos un exemplu de utilizare tehnologica a inventiei:
In acest sens s-au folosit:
- 65 kg fdina de grau tip 650 cu granulatie standardizata (peste 90 % din particule cu
o dimensiune mai mica de 120 p, max. 10 % din particule cu dimensiune cuprinsa
intre 120 — 140 p);

- 35 kg faina integrala de ovaz cu granulatie standardizata (peste 95 % din particule
cu dimensiune mai mica de 500 u, max. 5 % particule cu dimensiuni cuprinse intre
500 — 1000 p;

- 48 litri apa la temperatura de 5°C.

- 4,6 kg zahar;

- 4 kg gluten vital,

- 2,5 kg drojdie comprimata de panificatie;

- 2 kg lapte praf;

- 1,5 kg sare;

- 0,300 kg lactat de calciu;

- 0,020 kg acid ascorbic;

- 0,015 kg preparat enzimatic cu activitate xilanazica de 900 u/g AX DNS pH 6.0;

- 0,005 kg preparat enzimatic cu activitate amilazica de 140 000 SKB/g;

- Margarina 80 % grésime, in proportie de 25 % fata de aluat.

Ingredientele descrise mai sus, cu exceptia margarinei se malaxeazd 5 minute la viteza
lentd si 9 minute la vitezd rapida, astfel incat temperatura aluatului la sfarsitul etapei de
friméntare sa nu depageasca 20 °C. Aluatul astfel friméntat este portionat in buciti care se pun
intr-o folie de plastic la frigider (2 — 5 °C) timp de 20 minute.

Dupd finalizarea etapei de relaxare, aluatul se tureaza pand la 10 mm grosime,
obtindndu-se o foaie dreptunghiulard in mijlocul cireia se pune un calup de margarina (in
proportie de 25 % fatd de cantitatea de aluat). Capetele aluatului se pliaza peste calupul de
margarind, dupa care se tureaza din nou pana la 8 mm grosime. Dupa aceastd operatie, foaia de
aluat este lasata la odihna, la frigider (2 — 5 °C) timp de 30 minute. Operatia e repetata de 2 ori,
astfel incat, la final, s se obt{ind 3 Tmpachetari, in 3 straturi. Laminarea finala se realizeaza la 3
mm. Foaia de aluat e tdiat3 in bucati egale, de 75 g, sub forma de triunghi care se ruleaza de la
bazi la varf. Piesele astfel obtinute se dospesc la 30 — 35 °C, 75 % umiditate, timp de 80
minute. Coacerea se face, in prima faza, cu abur, timp de 2 minute la 250 °C, apoi la 210 °C,
timp de 17 minute. Greutatea finala a produsului finit este de 50 de grame. Acesta poate fi
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valorificat ca atare, in stare proaspata sau ambalat individual/colectiv in pungi de polietilena
etichetate in conformitate cu legislatia in vigoare (denumire produs, denumire i adresd firma
producidtoare, masd nominald, ingrediente enumerate in ordinea descrescétoare a proportiei lor
in produs, valoare energeticd a produsului, in kcal si kj/100 g produs, continut in glucide
inclusiv zaharuri, lipide inclusiv acizi grasi saturati, proteine si sare, alergeni, data fabricatie i

data a durabilitatii minimale a produsului sau data a expirdrii acestuia).
Depozitarea produsului se face la temperaturi de 5 — 20 °C si maxim 65 % umiditate

relativa. Perioada de valabilitate a produsului este de mximum 24 de ore pentru produsele
comercializate ca atare si 48 de ore pentru produsele preambalate.

in figura 1.

Schema tehnologicd a produsului propus pentru exemplificarea inventiei este prezentatad
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a produsului Croissant cu faina de ovaz

Produsul obtinut in conformitate cu schema tehnologicd de mai sus are urmétoarele
caracteristici de calitate, respectiv nutritionale:

Denumire produs CROISSANT CU FAINA DE OVAZ
Greutate 75 g
Dimensiuni 10 — 12 cm lungime
Aspect Culoare Miros si gust
General | forma regulata,
dezvoltata,
specificd pentru | auriu-maronie cu placut, specific
croissant puncte vizibile, produselor de
Coaja | fragila la pipait, relativ dese, de patiserie, fara
neteda; tarate provenite miros de ranced
Caracteristici : din faina sau orice alte
organoleptice integrald de ovdz | mirosuri strdine;
Miez moale la pipait, alb-gélbui gust agreabil,
cu pori medii specific produselor
spre mari de patiserie
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Corpuri striiine lipsd
Infestare nu se admite prezenta insectelor 1n nici un stadiu de dezvoltare
Caracteristici fizico- Parametru Interval de
chimice variatie Metoda de
analizi
Umiditate (%) max. 28 % SR 2213-4:2007
pH 5-6 SR 2213-9:2009
Continut de glucide 38¢g
din care zaharuri 3g
Caracterizare Continut de lipide 21g
nutritionald (la 100 | din care acizi grasi saturati 4g
g produs) Continut de proteine 10 g
Fibre 36¢g
din care B-glucani lg
Calciu 50 mg
Sodiu 578 mg
Valoare energetica 388 kcal
1623 kj

BIBLIOGRAFIE SELECTIVA

[1] Angioloni, A., Collar, C., 2012, Suitability of Oat, Millet and Sorghum in Breadmaking. In Food and
Bioprocess Technology, DOI 10.1007/s11947-012- 0786-9.

[2] Butt, M.S., Tahir-Nadeem, M., Khan, M.K.1., Shabir, R., Butt M.S., 2008, Oat: unique among the
cereals, In European Journal of Nutrition, Vol. 47(2): 68-79.

[3] Gambus, H., Gibinski, M., Pastuszka, D., Mickowska, B., Ziobro, R., Witkowicz, R., 2011, The
application of residual oats flour in bread production in order to JMBFS / Litwinek et al. 2013.

[4] Hahn, J.D., Chung, T.K., Baker, D.H., 1990, Nutritive value of oat flour and oat bran, In Journal of
Animal Science, Vol. 68, p. 4235-4260.

[5] Inglett, G. E., Chen, D., Berhow, M., 2011, Influence of jet cooking Prowashonupana barley flour
on phenolic composition, antioxidant activities, and viscoelastic properties, Cereal Chemistry, 88, 315-320.

[6] Inglett, G. E., 2011, Low-Carbohydrate Digestible Hydrocolloidal Fiber Compositions, U. S. Patent
Number 7, 943, 766B2.

[7] Inglett, G. E., 2000, Soluble hydrocolloid food additives and method of making. U. S. Patent Number
6, 060, 519.

[8] Inglett, G. E., Chen, D, Liu, X. S., Lee, S., 2014, Pasting and rheological properties of oat products
dryblended with ground chia seeds, LWT-Food Science and Technology, 55, 148-156.

[9] Inglett, G. E., Maneepun, S., Vatanasuchart, N., 2000, Evaluation of hydrolyzed oat flour as a
replacement for butter and coconut cream in bakery products, Food Science and Technology International, 6, 457-
462.

[10] Inglett, G. E., Chen, D., 2012, Antioxidant and pasting properties of oat f3-glucan hydrocolloids,
Food and Nutrition Sciences, 3, 827-835.

[11] Klopfenstein, C. F., 1988, The role of cereal betaglucans in nutrition and health, Cereal Food
World, 33, 865-869.

[12] Lee, M. H., Baek, M. H., Cha, D. S,, Park, H. J., Lim, S. T., 2002, Freeze-thaw stabilization of
sweet potato starch gel by polysaccharide gums, Food Hydrocolloids, 16, 345-352.



a 2016 00739 19/10/2016 [(J&

REVENDICARE

Compozitie de aluat pentru obfinerea produselor de patiserie pe bazd de foietaj caracterizata
prin utilizarea unui amestec de fainuri de cereale cu granulatie standardizata si a unei surse de
calciu, dupd cum urmeaza:

- 60 - 70 kg faina alba de grau 650 la care peste 90 % din particule au o dimensiune
mai mica de 120 p si max. 10 % din particule au dimensiune cuprinsa intre 120 —
140 p);

- 30 -40 kg faina integrala de ovaz la care peste 95 % din particule au o dimensiune
mai mica de 500 u si max. 5 % particule au dimensiuni cuprinse intre 500 — 1000 p;

- 200 - 300 g lactat de calciu.
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