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Inventia se refera la un produs de panificatie bagat in
fibre. Produsul conform inventiei contine in procente
masice 44,43% glucide, din care 0,86% zaharuri, 1,52%
lipide, din care 0,38% acizi grasi saturati, 11,4%
proteine, 8% fibre, din care 1,5% beta-glucani, 0,09%

calciu si 0,49% sodiu, avand o valoare energetica de
253 kcal.
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DESCRIEREA INVENTIEI A 5
PRODUS DE PANIFICATIE, BOGAT IN FIBRE DIN OVAZ, IMBOGATIT
CU LACTAT DE CALCIU

Inventia de fata se referd la un produs de panificatie, bogat in fibre provenite din ovaz si
imbogdtit cu lactat de calciu. Acesta este obtinut din faind de grau 650 si faind integralad de oviz
cu granulatie standardizatd la care se adaugd un complex enzimatic reprezentat de: amilaze,
glucozoxidaze, xilanaze si lipaze, o sursd de calciu (lactat), zahdr, drojdie comprimata si apd.
Produsul este caracterizat de un continut de fibre alimentare de cel putin 8 g/100 g.

Inventia se adreseazd tuturor categoriilor de consumatori, contribuind la diversificarea

surselor de fibre furnizate de industria alimentard moderna, precum si sub aspectul costului de
productie, la cresterea accesibilitdtii consumatorilor romani la piata de produse alimentare
functionale.

Sunt cunoscute beneficiile oferite de fibrele provenite din ovdz in ceea ce priveste
preventia bolilor coronariene, pe seama capacititii de a reduce nivelul colesterolului seric,
precum si nivelul postprandial al glucozei serice (Klopfenstein, 1985). La acestea se adauga
continutul semnificativ de compusi fenolici si al{i antioxidanti,(Madhujith & Shahidi 2007,
Inglett et al. 2011, Inglett & Chen 2012 etc). Produsele derivate din ovaz fac parte alimentele in
cazul cdrora, in conformitate cu prevederile Regulamentului 432/2012 al Comisiei Europene,
pot fi clamate o serie de beneficii de sdndtate, derivate din continutul acestora in B-glucani.

Din pacate, modificarile profunde, pe care adaosul de fdind de ovdz le are asupra
reologiei aluaturilor, au efecte importante asupra unor criterii de acceptabilitate ale produselor
finite (Popa C.N., 2015). Ne referim aici la volumul produselor (care scade odati cu cresterea
cantitétii de faind de ovéz), la structura si textura miezului, aspectul cojii sau aroma produselor
finite, care se inrdutdtesc. O serie de studii au incercat sa identifice principalele solutii
tehnologice pentru rezolvarea acestor probleme. Dintre acestea, adaosul unor enzime care si
imbunatiteasca gradul de prelucrabilitate a aluatului i caracteristicile produsului finit, au fost
printre cele mai uzitate. Renzetti §i colab. (2010) au obtinut rezultate bune asupra volumului
specific si texturii miezului la painea fara gluten din fdind de ovaz, folosind un amestec de
lacaza si proteaza, precum gi rezultate mai putin bune folosind glucozoxidaza. Alti autori au
obtinut rezultate similare folosind combinatii lacazid — xilanazi sau tirozinaza si xilanazi
(Flander L et. al, 2008). Adaosul de gluten vital, concomitent cu utilizarea
transglutaminazelor, poate duce la cresterea tenacitdtii retelei glutenice formate in aluat si
implicit la cresterea capacitatii acesteia de a retine gazele (Salmenkallio-Martilla et al., 2004,
Huang W. et al, 2010, Huttner et. al, 2010). Unii autori au folosit hidroxipropil
metilcelulozi (HPMC, 5 % fatd de féind), pentru a compensa lipsa retelei glutenice in painea
integrald de ovaz, obtindnd ameliordri semnificative ale volumului si a ratei de invechire a
péinii (Stear C.A., 1990). A fost exploatatd inclusiv posibilitatea utilizarii maielelor acide, cu
rezultate pozitive asupra volumului péinii, precum i a texturii miezului ( Pepe O et al.,, 2003,
Blazekova et al., 2015) . Utilizarea maielelor acide a fost recomandata, in tehnologii pentru
obtinerea produselor de panificatie pe bazid de ovaz si din alte considerente, anume: reducerea
ratei de crestere a microorganismelor déunétoare (mucegaiuri Bacz’llus mesentericus) (De
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indicelui gllcemlc (Kim §i Yokoyama, 2010, Tamba-Berehoiu R., 2015).
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Existd un numadr suficient de studii in literatura de specialitate care au inclus probe de
coacere, folosind fie fdina de ovaz integrald, fie diverse combinatii ale acesteia cu faina de griu.
Hiittner §i colab., (2010) analizdnd performantele de panificajie a unor fdinuri de oviz,
provenite din zone geografice diferite (Suedia, Irlanda, Finlanda), a obtinut pentru volumul
specific al pdinii integrale din ovéz, valori cuprinse intre 1,14 ml/g si 1,66 ml/g. Cu certitudine,
valorile sunt departe de ceea ce consumatorul roman ar considera un volum rezonabil in materie
de produse de panificatie (min. 5,0 ml/g). Czubaszek i colab., (2005) a obtinut valori cuprinse
intre 5,63 si 4,74 ml/g pentru volumul unor pdini obtinute din amestecuri de fdind de grau si
faina de oviz, in proportii variabile (5 — 20 %). Valorile sunt comparabile cu cele obtinute de
Zhang si colab., (1998), 5,8 ml /g pentru adaosuri de 10 — 20 % faina de ovaz. Litwinek gi
colab., (2013) au raportat volume de 3,96, respectiv 3,92 ml/g pentru painea obtinuta in urma
adaosului de 50 % fainuri de ovaz de diferite origini, la faina de grau (in scadere cu aproape 50
% fati de painea obtinuti in proportie de 100 % din faina de grau). in fine, Blazekova si colab.,
(2015) au raportat un volum de 2,49 ml/g in cazul péinii obfinute cu adaos de 30 % faina de
oviz.

Plecand de la considerentele prezente in literatura de specialitate, problema tehnici pe
care o rezolvd inventia este realizarea unui produs de panificatie, bogat in fibre, cu un volum
similar celor obtinute exclusiv din faina alba de grau tip 650 (tipul de faina cel mai uzual in
Romaénia pentru obfinerea pdinii), respectiv min 5 ml/g si care nu-gi modificd proprietatile
senzoriale placute, caracteristice produselor de panificaie.

Utilizarea inventiei promite o serie de avantaje dintre care enumerdm: dezvoltarea
pietei romanesti de produse care pot constitui surse de fibre in alimentatia curentd, cregterea
competitivitdtii produselor romanesti la export pe infrastructura disponibild in unitatile
industriale din tard, cresterea valorii addugate a acestora, transferul tehnologic al rezultatelor
cercetdrii, finantate din fonduri publice, in productie, cresterea gradului de acces a
consumatorilor romani la piata de alimente functionale (prin prisma pretului de productie
comparabil cu cel al painii albe din faina de grau tip 650) .

Se descrie mai jos un exemplu de utilizare tehnologica a inventiei:

In acest sens s-au folosit:

- 65 kg faina 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
w;

- 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;

- 58 litri ap3;

- 2,5 kg drojdie comprimata de panificatie;

- 1,5 kg sare;

- 1 kg zahar;

- 0,300 kg lactat de calciu;

- 0,0150 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;

- 0,005 kg preparat enzimatic cu activitate glucozoxidazica de 1500 U/g (pH 6, 40°C)

- 0,015 kg preparat enzimatic cu activitate lipazica de 800 u/g (tributirina, pH 7, 30 °C)
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Ingredientele descrise mai sus se framanta cu un malaxor intensiv 3 minute la viteza
lentd si 6 minute la viteza rapida, astfel incat temperatura aluatului la sfarsitul etapei de
frimantare sa fie in intervalul 28 — 30 °C. Aluatul astfel friméantat este lasat la odihna in cuva
malaxorului sau dupa rasturnare in cuva divizorului timp de 20 de minute.

Dupa finalizarea etapei de odihna, aluatul se divizeaza in bucati de 350 de grame care
sunt trecute apoi printr-un modelator conic in vederea modelarii lui sub forma sferica. Din
modelatorul conic aluatul este trecut printr-un predospitor cu conditii controlate (30°C, 70 %
umiditate) timp de 5 minute. Din predospitor, aluatul trece printr-o masina de modelat lung care
realizeaza formarea specifica a produsului sub forma unor fitile de aluat de 20 — 25 cm lungime.

Dupa formare fitilele de aluat sunt asezate pe tavi sau trec pe o banda in dospitor.
Dospirea se face in camere de dospire sau tuneluri de dospire, dupa caz, la temperatura de 37°C
si 78 % umiditate relativa, timp de 50 — 60 de minute.

Coacerea se realizeaza, dupa caz in cuptoare tunel sau cuptoare rotative timp de 20 de
minute la 240 -250 °C.

Racirea se realizeaza in navete de plastic sau pe benzi de racire pana la temperatura
camerei. Greutatea finala a produsului finit este de 300 de grame. Acesta poate fi valorificat ca
atare, in stare proaspata sau ambalat individual/colectiv in pungi de polietilena sau hartie
etichetate in conformitate cu legislatia in vigoare (denumire produs, denumire si adresd firma
producatoare, masd nominald, ingrediente enumerate in ordinea descrescitoare a proportiei lor
in produs, valoare energeticd a produsului, in kcal si kj/100 g produs, confinut in glucide
inclusiv zaharuri, lipide inclusiv acizi grasi saturati, proteine si sare, alergeni, data fabricatie si
data a durabilitatii minimale a produsului sau data a expirarii acestuia).

Depozitarea produsului se face la temperaturi de 5 — 20 °C si maxim 65 % umiditate
relativa. Perioada de valabilitate a acestuia este de maximum 24 de ore pentru produsele
comercializate ca atare si 48 de ore pentru produsele preambalate.

Schema tehnologicé a produsului propus pentru exemplificarea inventiei este prezentata
in figura 1.
precizate mai sus sunt mari, ele putand fi aplicate si la chifle Kaizer, minibaghete (cu gramaje
de 50 g), triunghiuri, romburi (cu gramaje de 90 — 100 g) sau baghete de 300 g.

Mai jos este prezentata schema tehnologica de obtinere a produsului care face obiectul
inventiei.
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Figura 1. Schema tehnologica de obfinere a produsului Croissant cu faina de ovaz

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

Denumire produs PAINE CU FAINA DE OVAZ
Greutate 300 g
Dimensiuni min 20 cm lungime
Aspect Culoare Miros si gust
General | forma regulata,
dezvoltata, tipica
pentru paine auriu-maronie cu placut, specific
Coaja neteda, farad puncte vizibile, painii, fard miros
crestituri. Se relativ dese, de | de rdnced sau orice
admit crapaturi tarate provenite alte mirosuri
Caracteristici fine la racirea din faina’ striine;
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organoleptice produsului, fard | integrald de ovdz | gust agreabil, usor
ca acestea sd dulceag, specific
determine produselor de
exfolierea cojii. panificatie;
Miez moale la pipait, alb cu o usoara
cu pori mici spre tentd gélbui
medii, distribuiti
uniform pe
suprafata
miezului
Corpuri striine lipsd
Infestare nu se admite prezenta insectelor in nici un stadiu de dezvoltare
Caracteristici fizico- Parametru Interval de Metoda de
chimice variatie analiza
Volum specific (g/ml) min. 500 SR 91:2007
Umiditate (%) max. 28 % SR 2213-4:2007
pH 5-6 SR 2213-9:2009
Caracterizare Continut de glucide 4443 g
nutritionala (la 100 | din care zaharuri 0,86 g
g produs) Continut de lipide 1,52 g
din care acizi grasi saturati 0,38 g
Continut de proteine 11,4¢g
Fibre 8¢g
din care B-glucani 1,5¢g
Calciu 90 mg
Sodiu 492 mg
Valoare energetica 253 kcal
1069 kj
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REVENDICARE

Produs de panificatie cu un confinut de fibre de min. 8 g/100 g obtinut dintr-un amestec
de fainuri de cereale cu granulatie standardizata si a unei surse de calciu, dupd cum urmeaza:
- 60 — 70 kg faind 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 integrald de ovéaz 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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