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9 PAINE CROCANTA BOGATA iN FIBRE, S| PROCEDEU

DE OBTINERE A ACESTEIA

(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs cerealier de tip péine
crocantd, si la un procedeu de obtinere a acestuia.
Produsul conforminventiei contine 7,17% fibre, 75,93%
glucide, 11,04% proteine, 2,29% lipide, avand o valoare
energetica de 377,87 kcal/100 g. Procedeul conform
inventiei consta Tn prepararea unui aluat din faina de
grau, faina din seminte de struguri din soiul Feteasca
Regala, faina din pielite de struguri din soiul Merlot, cu

sirop de artar, inulind, drojdie comprimata, apa si sare
de bucatarie, rezultand un aluat cu umiditatea de
19...21% care se lasa la fermentare, apoi se lamineaza,
se taie sub forma de banda, urmat de coacere pro-
gresiva in doud zone, si de uscarea produsului pana la
o umiditate de 2...3%.
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Inventia se referd la un produs cerealier din gama specialititilor de panificatie, de tip
pdine crocantd, cu un continut bogat in fibre, cu efecte in diminuarea §i prevenirea
tulburdrilor functionale ale tubului digestiv, a diabetului si a obezitdtii precum si la un
procedeu de preparare a acestuia.

Piinea traditionald necesitd un timp semnificativ pentru preparare si coacere si are un
termen de valabilitate limitat datoriti continutului semnificativ de umiditate. Pdinea din find
albid de grau are si un continut scdzut de nutrienti, de fibre si de compusi fenolici, datoritd
gradului scdzut de extractie a fainii.

Produsul, conform inventiei, lirgeste gama specialititilor de panificatie bogate in
fibre si cu termen de valabilitate crescut, prin aceea ca este constituit din: 7,17 g fibre, 75,93
glucide, 11,04 g proteine, 2,29 g lipide si are o valoare energeticd de 377,87 kcal/100g.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, constd in amestecarea
urmétoarelor ingrediente: fiind de grau tip 550, fdind din seminte de struguri din soiul
Feteascd Regald, fiind din pielite de struguri din soiul Merlot cu sirop de artar, inulind,
drojdie comprimata, sare de bucitdrie i apd in scopul obtinerii unui aluat cu umiditatea de
19...21%, care se lasa la fermentare, apoi se lamineaz3, se taie in buciti, se inteapd, se coace
progresiv in doud zone §i se uscd pand la obtinerea produselor de tip pdine crocantd cu o
umiditate de 2...3%.

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

Exemplu. Pentru obtinerea a 1000 kg produs finit, mai intdi se introduc in cuva
malaxorului apa, astfel incét sd se obtind la final umiditatea aluatului de 18...20%, cu 28 kg
inulind si 28 litri sirop de artar care sunt agitate pand la dizolvarea completd a inulinei. Se
adauga apoi 24,5 kg faina din pielite de struguri din soiul Merlot, 40,5 kg faind din seminte
de struguri din soiul Feteasca Regald, suspensia de drojdie, obtinuta prin dizolvarea in apa, la
temperatura de 37...43°C, a 16 kg drojdie comprimatd de tipul Saccharomyces cerevisiae si
se amestecd pentru omogenizare 4...5 minute. Se adauga apoi 745 kg faina de grau tip 550 si
solutia de sare filtratd in prealabil, obtinutd din 12 kg sare de bucitirie, dizolvata in apd, la
temperatura de 25°C si se continuid friméntarea in vederea obtinerii unui aluat cit mai
omogen.

Framantarea se realizeazd in cuva unui malaxor prevdzut cu pereti dubli prin care
circuld apa cald3, pentru mentinerea aluatului la temperatura de 20...25°C, timp de 10...12
minute. Aluatul obtinut este evacuat din cuva si lisat la odihnd timp de 40...60 minute.

Dupé laminarea aluatului, la o grosime de 2...3 mm, se realizeazi tdierea sub forma
de banda, cu litimea de 6...8 mm si lungimea de 120 mm, inteparea la distan{i de 10 mm
intre rdnduri cu un pas de 10 mm, urmatd de coacere, intr-un cuptor divizat in doud zone, in
atmosferd lipsitd de abur. Coacerea se realizeazid progresiv, in doud zone, zona I:
260...300°C, zona II: 280...270°C, un timp total de 3...4 minute si este urmati de uscare, la
temperatura de 140...145°C, timp de 11...13 minute, pand la obtinerea produselor de tip
péine crocanti cu o umiditate de 2...3%.

Récirea produselor tip pdine crocantd se realizeazi intr-o instalatie de réicire care le
riceste in contact cu aerul pand la temperatura de 25...30°C. Dupd ricire produsele tip pine
crocantd sunt trecute la operatia de ambalare.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment bogat in fibre,
contine mai mult de 6 g fibre/100 g produs si are un termen de valabilitate crescut.

Aplicarea inventiei conduce la urmatoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment de piine crocanti cu continut bogat in fibre, care produce
efectul de satietate datorita digestiei mai lente;
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- reducerea riscului aparitiei constipatiei si a riscului de cancer de colon, a obezititii, a
osteoporozei prin mérirea disponibilititii Ca2+, datoritd continutului de fibre a produsului;

- scl3derea nivelului colesterolului, reducerea riscului de boli cardiovasculare,
stimularea bacteriilor benefice din sistemul digestiv prin efectul bifidogenic al inulinei asupra
organismului consumatorului;

- prelungirea termenului de valabilitate fard utilizarea de aditivi sintetici datorita
fibrelor antioxidante din compozifia fiinii din seminte de struguri si a fiinii din pielite de
struguri.

Procedeul de obtinere a pdinii crocante, conform inventiei, poate fi reprodus cu
aceleagi caracteristici i performante ori de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produs alimentar sub form# de paine crocantd, caracterizat prin aceea ci cste
constituit din: 7,17% fibre, 75,93% glucide, 2,29% lipide si 11,04% proteine si are o valoare
energeticd de 377,87 kcal/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cil, se realizeazi prin amestecarea urmitoarele ingrediente: 745 kg fdina de gréu tip
550, 40,5 kg faind din seminte de struguri din soiul Feteascd Regald, 24,5 kg din pielite de
struguri din soiul Merlot, 28 litri sirop de artar, 28 kg inulind, 21 kg drojdie comprimata de
tipul Saccharomyces cerevisiae, 12 kg sare de bucatiirie la 1000 kg produs finit si apd in
vederea realizdrii unui aluat fluid cu umiditatea de 18...20%, care se lamineaza la grosimea
de 2...3 mm, se tdie sub form& de bandi, cu ldfimea de 6...8 mm si lungimea de 120 mm, se
inteapd la distantd de 10 mm 1intre rdnduri cu un pas de 10 mm, se coace, se usucd pand la
umiditatea de 1,5...3%, urmand ricirea in contact cu aerul pdnd la o temperaturd de
25...30°C.

3. Procedeu, conform revendicdrii 2, caracterizat prin aceea ci, procesul de coacere
se realizeaz3 progresiv in doud zone, zona I: 260...300°C, zona II: 280...270°C, un timp total
de 3...4 minute §i este urmatd de uscare, la temperatura de 140...145°C, timp de 11...13
minute, pand la obfinerea produselor de tip pdine crocantd cu o umiditate de 2...3%.

4/5

(%



	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims

