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Invenţia de faţă face referire la un sortiment de pâine având în compoziţie diferite1

procente de făină din seminţe de urzici, rezultând un produs funcţional obţinut cu scopul de
a suplimenta conţinutul de proteine şi acizi graşi nesaturaţi în produsul finit, având aplicaţii3

în industria alimentară.
Documentul de faţă descrie materiile prime, auxiliare şi ingredientele utilizate, proce-5

sul tehnologic de obţinere a pâinii cu făină din seminţe de urzici bogate în proteine vegetale,
design-ul experimental şi caracterizarea produsului finit.7

Interesul pentru compuşi bioactivi, izolaţi, în special, din fructe şi legume, a crescut
în ultimii ani. Consumul zilnic de fructe şi legume, poate avea efecte fiziologice, pe termen9

lung, notabile datorită bioactivării lor (Diaconeasa Z. şi colab, 2015). În afară de alţi compuşi
bioactivi, cum ar fi vitamine, minerale, zaharuri, acizi organici, fibre dietetice, legumele şi11

unele subproduse din cereale, conţin compuşi fenolici, aminoacizi esenţiali, acizi fenolici şi
fibre (Diaconeasa Z. şi colab, 2015).13

Urzica (Urtica dioica L.) este o specie de plante erbacee, perene, din genul Urtica,
familia Urticaceae. Aceasta este larg răspândită în întreaga zonă temperată şi zone tropicale15

din întreaga lume (Krystofova O. Şi colab., 2010).
Denumirea ei în limba engleză, "nettle", provine din cuvântul olandez "netei", care17

înseamnă "ac", deoarece, la atingere, când planta este tânără, înţeapă usturător. Cu toate
acestea, urzicile preparate ca mâncare, sau ca infuzie, nu mai înţeapă şi au gust plăcut.19

De la urzică cel mai des folosită este frunza acesteia şi rădăcina, şi mai puţin
cunoscutele seminţe. Frunzele şi rădăcinile sunt folosite ca expectorant, purgativ, diuretic,21

hemostatic, vermifug şi pentru tratamentul eczemelor, reumatismelor, hemoroizilor,
hipertiroidismului, ronşită şi cancer (Davis, 1982; Kavalali şi colab., 2003).23

Literatura privind constituenţii sau farmacologia seminţelor de urzică este puţin
abordată. O analiză a fracţiei lipidice a seminţelor de urzică indică prezenţa unei proporţii25

ridicate de acizi graşi nesaturaţi, în special palmitic şi o cantitate mică de grăsimi omega-3
nesaturate acizi (Guil-Guerrero şi colab., 2003).27

În structura chimică a urzicii (Urtica dioica L.) s-au identificat: substanţe de natură
proteică, având un număr mare de aminoacizi; substanţe de natură glucidică; amine; steroli;29

cetone (metilheptenona şi acetofenona); ulei volatil, substanţe grase, sitosteroli; acid formic
şi acid acetic; vitaminele C, B2, şi K (circa 400 unităţi pe gram), acid pantotenic; acid folic;31

clorofilă, protoporfirină şi coproporfirină; caroten; săruri de calciu, magneziu, fier, siliciu,
fosfaţi etc. Seminţele de urzică sunt un excelent ajutor în mineralizarea organismului, sti-33

mularea energiei, reglarea nivelului de zahăr din sânge. Calmează alergiile, drenează apa
din organism în caz de retenţie, întăresc sistemul imunitar, ajută la vindecarea problemelor35

vezicii urinare şi a rinichilor. Sunt indicate în caz de anemie, dereglări ale ciclului menstrual,
impotenţă etc. Seminţele de urzică sunt un bun adaptogen. Ajută în caz de stres, întăresc37

suprarenalele, plus că sunt încărcate cu minerale şi oligoelemente (Piers Warren, 2006;
Lutomski şi colab., 1983; Loetscher şi colab., 2013; Guil-Guerrero şi colab., 2003).39

Conform literaturii brevet, au fost obţinute diferite sortimente de pâine, cu valori
nutritive crescute, unele dintre ele având adaos din diferite părţi ale plantei de urzică, dar41

niciunul din făină din semiţe de urzică.

RO 125197 A2 este o compoziţie de pâine cu conţinut ridicat de fibre şi fier, consti-43

tuită din: făină de grâu de tip 650, tărâţe de grâu, drojdie, sare, apă şi opţional agent de
conservare.45

RU 2643252 C1 este o metodă de preparare a unor produse de brutărie în compo-
ziţia cărora se adaugă pentru fortifiere urzică în stare proaspătă.47
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RU 2319382 C1 reprezintă o compoziţie pentru prepararea de produse de brutărie 1

consumate în diete profilactice, având ca şi componentă infuzie din frunze de urzică.

UA 83987 U este un model de utilitate care descrie produse de brutărie pe bază de 3

făină de secară - grâu şi urzică pulbere.
Problema tehnică obiectivă pe care o rezolvă invenţia o reprezintă creşterea 5

conţinutului în fibre alimentare, proteine, vitamine şi minerale, precum şi în acizi graşi
nesaturaţi a produselor coapte de tipul pâinii. 7

Obiectivele prezentate în cele ce urmează sunt:
- desfăşurarea procesului tehnologic al pâinii cu adaos de făină din seminţe de urzici, 9

având ca probă martor pâinea albă;
- analiza senzorială a produselor cu diferite proporţii de făină din seminţe de urzici; 11

- determinarea parametrilor fizico-chimici pentru făina din seminţe de urzici şi
influenţa diferitelor proporţii de făină din seminţe de urzici asupra parametrilor de calitate ai 13

produsului finit.
Tehnologia de fabricare a pâinii cu făină din seminţe de urzici este după cum 15

urmează (fig. 1):
La fabricarea pâinii cu făină din seminţe de urzici se folosesc următoarele materii 17

prime şi auxiliare: făină albă de grâu tip 550, făină din seminţe de urzici, drojdie, sare, apă.
Materiile prime şi auxiliare sunt achiziţionate din supermarketuri, recepţionate şi depozitate 19

în depozitul pentru materii prime şi auxiliare.
Faza tehnologică de preparare a aluatului cuprinde următoarele operaţii principale: 21

dozarea materiilor prime şi auxiliare, pregătite în prealabil corespunzător; frământarea
maielei, fermentarea maielei, frământarea aluatului şi fermentarea aluatului. 23

Pentru o şarjă de pâine de 100 kg la realizarea maielei se folosesc 40 kg făină de
grâu tip 550, 1 kg drojdie şi 34 litri apă. 25

Maiaua se prepară doar din făină, apă şi drojdie. Apa călduţă, la 36-37/C se
amestecă cu drojdia, se lasă cel puţin 10 min şi apoi se amestecă cu făina. Se frământă şi 27

se lasă la fermentat.
Durata de fermentare a maielei este de 22 h la temperatura de 3-4/C. După această 29

perioadă maiaua a fost lăsată la temperatura camerei timp de 2 h apoi s-a realizat a doua
fază a procesului tehnologic (frământarea aluatului). Acesta se prepară din maiaua 31

fermentată peste care se adaugă restul de faină albă de grâu amestecată cu făina din
seminţe de urzici, apă şi sare, pregătite astfel încât temperatura aluatului să ajungă la 28- 33

30/C.
În cazul pâinii cu 3% făină din seminţe de urzici, se adaugă 57 kg făină de grât tip 35

550, 3 kg făină din seminţe de urzici, 0,5 kg drojdie, 1,8 kg sare şi încă 34 L apă.
În cazul pâinii cu 6% făină din seminţe de urzici, se adaugă 54 kg faină de grât tip 37

550, 6 kg faină din seminţe de urzici, 0,5 kg drojdie, 1,8 kg sare şi încă 34 L apă.
În cazul pâinii cu 9% făină din seminţe de urzici, se adaugă 51 kg faină de grât tip 39

550, 9 kg făină din seminţe de urzici, 0,5 kg drojdie, 1,8 kg sare şi încă 34 L apă.
Drojdia se amestecă cu apă şi sare şi se amestecă până la o consistenţă omogenă. 41

Se adaugă peste maia împreună cu făina de grâu şi se frământă.
Frământarea reprezintă acea operaţie tehnologică în urma căreia se obţine, din 43

materiile prime şi auxiliare utilizate, o masă omogenă de aluat, cu o anumită structură şi
însuşiri reologice (rezistenţă, extensibilitate, elasticitate, plasticitate). Operaţia de frământare 45

se realizează în cuva malaxorului, în care au fost introduse în doze corespunzătoare
materiile prime şi auxiliare. 47
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Fermentarea aluatului are ca scop obţinerea unui aluat bine afânat din care să rezulte1

produse bine crescute, cu volum mare, miez poros şi elastic. Această operaţie se realizează
1 h, temperatura aluatului fiind de 28-30/C.3

Aluatul fermentat ajuns la maturitate este supus prelucrării. Operaţiile tehnologice
care se execută în cadrul fazei de prelucrare a aluatului sunt: divizarea aluatului; modelarea5

aluatului şi dospirea finală.
Divizarea aluatului urmăreşte decuparea sau porţionarea masei de aluat maturizate7

în bucăţi de masă egală, prestabilită, în funcţie de masa nominală a produsului finit.
Modelarea aluatului include operaţiile de premodelare, predospire şi modelare finală,9

în urma căreia se dă bucăţii de aluat forma pe care trebuie să o aibă produsul finit.
Dospirea finală este operaţia care se execută după ce bucăţile de aluat au fost11

modelate în forma definitivă. Dospirea finală a bucăţilor de aluat se realizează pe tăvi sau
în formele în care se coc produsele, fiind introduse în dopitor la 30-35/C timp de 30 min.13

Bucăţile de aluat dospite suficient sunt supuse coacerii operaţie în timpul căreia,
datorită căldurii din cuptor, aluatul se transformă în produs finit. Coacerea se realizează în15

cuptor la 220-230/C, timpul variind în funcţie de masa produsului.
Înainte de introducerea bucăţilor de aluat în cuptor se execută şi o operaţie17

premergătoare care constă în spoirea suprafeţei bucăţilor de aluat. Această operaţie poate
realiza şi după scoaterea produselor din cuptor pentru formarea luciului cojii şi pentru a19

reduce pierderile în greutate ce au loc prin evaporare în timpul răcirii. Spoirea se realizează
manual, cu ajutorul unei perii cu păr moale înmuiată în apă.21

Depozitarea şi răcirea produselor se face pe căruciorul rastel, sau în navete din
material plastic şi aşezate în încăperi în condiţii de strictă igienă, până la livrarea lor.23

Mai jos este prezentată şi schema tehnologică de obţinere a pâinii cu făină din
seminţe de urizici.25

Metodele privind analiza senzorială şi analizele fizico-chimice a pâinii cu făină din
seminţe de urzici:27

1. Determinarea umidităţii prin uscare la etuvă (SR ISO 712/1999).
2. Determinarea conţinutului de cenuşă (STAS 90/1988).29

3. Determinarea acidităţii. Metoda cu alcool etilic 67% (v/v) (STAS 90/1988).
4. Determinarea conţinutului de proteină. Metoda Kjedlahl (SR ISO 1871/2002).31

5. Determinarea conţinutului de lipide prin metoda extracţiei cu solvenţi organici
(Soxhlet) (SR ISO 6492:2001).33

6. Determinarea porozităţii (STAS 91/1983).
7. Determinarea elasticităţii (STAS 91/1983).35

8. Determinarea conţinutului total de polifenoli (Manach C., şi colab., 2004). Extracţia
compuşilor fenolici a fost realizată după metoda propusă de Vlaic şi colab. 2017.37

9. Testul hedonic şi analiza prin punctaj total de 20 puncte (Segal. R., 1988).
Analizele efectuate au fost realizate în cadrul Laboratorului de Controlul Calităţii39

Produselor de Origine Vegetală al USAMV, Cluj-Napoca, rezultatele fiind raportate pentru
făină din seminţe de urzici; 3 sortimente de pâine cu adaos de făină din seminţe de urzici în41

comparaţie cu proba martor. (FU-făină din seminţe de urzici; PM-probă martor; P1- pâine cu
3 făină din seminţe de urzici, P2- pâine cu 6 făină din seminţe de urzici; P3- pâine cu 9 făină43

din seminţe de urzici).
Determinarea umidităţii, a cenuşii şi a acidităţii45
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Variaţia conţinutului de umiditate, a cenuşii şi a acidităţii 1

Tabelul 1

Sortiment 3Umiditate [%] Cenuşă [%] Aciditate [g % acid
malic]

FU 8,57 ± 0,02 9,70 ± 0,28 5,98 ± 0,35

PM 544,76 ± 0,81 1,47 ± 0,02 1,61 ± 0,02

P1 44,58 ± 0,12 1,57 ± 0,04 1,71 ± 0,04

P2 743,48 ± 0,41 1,87 ± 0,01 1,84 ± 0,08

P3 43,22 ± 0,04 1,95 ± 0,04 1,95 ± 0,06

9

Variaţia conţinutului de proteină şi grăsime
Tabelul 2 11

Sortiment Proteină [%] Grăsime [%]

FU 1318,84 ± 0,94 17,48 ± 0,11

PM 6,60 ± 0,14 0,78 ± 0,11

PI 156,79 ± 0,11 1,90 ± 0,14

P2 7,05 ± 0,18 2,30 ± 0,28

P3 177,16 ± 0,14 2,85 ± 0,21

Variaţia porozităţii şi a elasticităţii 19

Tabelul 3

Sortiment 21Porozitate [%] Elasticitate [%]

PM 78,39 ± 0,70 94,82 ± 0,88

PI 2378,79 ± 1,15 95,20 ± 1,12

P2 75,82 ± 0,65 85,00 ± 0,95

P3 2575,16 ± 0,58 75,00 ± 0,85

Analiza sonzorială pentru sortimentele de pâine analizate (figura 2) 27

Relaţia intimă ce se stabileşte între aliment, pe de-o parte şi consumator, pe de altă
parte, se traduce prin natura senzorială a alimentului ce implică evaluarea acestuia după 29

principii ca aspect, culoare, textură, miros, gust.
Prioritate în educaţia nutriţională, îmbunătăţirea calităţilor funcţionale ale unui produs 31

existent pe piaţă alături de exigenţele consumatorilor faţă de alimente plasăm testarea
hedonică instrument în accepţiunea acestor deziderate. 33

Pentru a urmări aprecierea senzorială a probelor luate în studiu cu diferite procentaje
de matrici vegetale încorporate a fost realizată de către 120 de panelişti. Fortifierea prepa- 35

ratelor cu făină de linte a influenţat de asemenea, proprietăţile senzoriale ale produsului finit.
Prin aplicarea invenţiei se obţin produse funcţionale cu următoarele proprietăţi: 37

- conţinut ridicat de proteină de origine vegetală;
- valoare energetică ridicată. 39
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Detaliere cantităţi pentru fiecare sortiment:1

1. Pâine cu faină din seminţe de urzici (3%, 6%, 9%)
1.1. Preparatul alimentar pâine cu faină din seminţe de urzici (P1) caracterizat prin3

aceea că este un amestec omogen din 40 kg maia din făină tip 550, 57 kg aluat, 3 kg faină
din seminţe de urzici, 1 kg drojdie în maia, 0,5 kg drojdie în aluat, 1,8 kg sare în aluat, 34 L5

apă în maia, 34 L apă în aluat, pentru o reţetă (un flux tehnologic) de 100 kg făină.
1.2. Preparatul alimentar pâine cu făină din seminţe de urzici (P2) carcaterizat prin7

aceea că este un amestec omogen din 40 kg maia din făină tip 550, 54 kg aluat, 6 kg faină
din seminţe de urzici, 1 kg drojdie în maia, 0,5 kg drojdie în aluat, 1,8 kg sare în aluat, 34 L9

apă în maia, 34 L apă în aluat, pentru o reţetă (un flux tehnologic) de 100 kg făină.
1.3. Preparatul alimentar pâine cu făină din seminţe de urzici (P3) carcaterizat prin11

aceea că este un amestec omogen din 40 kg maia din făină tip 550, 51 kg aluat, 9 kg făină
din seminţe de urzici, 1 kg drojdie în maia, 0,5 kg drojdie în aluat, 1,8 kg sare în aluat, 34 L13

apă în maia, 34 L apă în aluat, pentru o reţetă (un flux tehnologic) de 100 kg faină.
15

Reţeta de fabricaţie pentru pâinea cu făină din seminţe de urzici
Tabelul 417

Materii prime şi auxiliare
19

Pâine cu făină din seminţe de urzici 3%

U.M. Maia Aluat Total

Făină tip 550 kg 40 57 97

Făină de urzici (3%)21 kg - 3 3

Drojdie (1,5% din faină) kg 1 0,5 1,5

Sare (1,8% din făină)23 kg - 1,8 1,8

Apă (în funcţie de CH*) 1 34 34 68

Materii prime şi auxiliare25 Pâine cu făină din seminţe de urzici 6%

Făină tip 550 kg 40 54 94

Făină de urzici (6%)27 kg -      6     6

Drojdie (1,5% din faină) kg 1 0,5 1,5

Sare (1,8% din faină)29 kg - 1,8 1,8

Apă (în funcţie de CH*) 1 34 34 68

Materii prime şi auxiliare31 Pâine cu făină din seminţe de urzici 9%

Făină tip 550 kg 40 51 91

Făină de urzici (9%)33 kg - 9 9

Drojdie (1,5% din făină) kg 1 0,5 1,5

Sare (1,8% din faină)35 kg - 1,8 1,8

Apă (în funcţie de CH*) 1 34 34 68
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Revendicare 1

Sortiment de pâine caracterizat prin aceea că, conţine făină din seminţe de urzici 3

în procent de 3%, 6% sau 9%.
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