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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs cerealier de tip paine cu
valoare nutritivd Tmbunatatita, si la un procedeu de
obtinere a acestuia. Produsul conform inventiei contine
8,13% proteine, 1,74% lipide, 53,65% glucide, 5,28%
fibre si 0,66% substante minerale. Procedeul conform
inventiei consta in prepararea unui aluat prin metoda
indirecta din faina de grau, faina din pielite de struguri,

faina din seminte de struguri din soiul Merlot, drojdie
comprimata, sare de bucatarie si apa, fermentarea,
divizarea, premodelarea, dospirea intermediard, mode-
lare si dospire finald, urmate de coacere.
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PAINE CU VALOARE NUTRITIVA IMBUNATATITA SI PROCEDEU DE
OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs cerealier de tip pdine cu valoare nutritivd imbunatatita,
in special din punct de vedere a valorii minerale, proteice, vitaminice, a cantitafii si calitafii
fibrelor prin suplimentarea fiinii albe de grau tip 480 cu faind din pielite si fiind din seminte
de struguri din soiul Merlot si la un procedeu de obfinere a acestuia.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie care prezintd un continut imbogétit in
substante minerale, proteine, lipide i fibre, asigurdnd intr-un procent cit mai mare
necesititile in substante nutritive ale organismului, in concordanti cu cerintele unei
alimentatii rationale.

Produsul, conform inventiei, largeste gama produselor cerealiere cu valoare nutritiva
imbunitatita, prin aceea cd este constituit din: 6% fiina din pielite de struguri si 5% fiina din
seminte de struguri, din soiul Merlot, raportate la 100 kg fiina de grau tip 480, drojdie, sare
de bucétirie si apd; 100 g paine contine: 8,13 g proteine, 1,74 g lipide, 53,65 g glucide, 5,28 g
fibre si 0,66% substante minerale.

Procedeul pentru obtinerea produsului, conform inventiei, constd in prepararea
aluatului, prin metoda indirectd care cuprinde doua faze tehnologice: preparare maia fluida si
preparare aluat, fermentarea, divizarea, premodelarea, dospirea intermediard, modelare,
dospirea finald si coacere in tava.

Se d4, in continuare, un exemplu, de realizare a inventiei.

Exemplu. Pentru obtinerea a 1000 kg produs finit sunt necesare urmatoarele materii
prime si auxiliare: 658,60 kg faina de grau tip 480, 44,40 kg faind din pielite de struguri, 37
kg faind din seminte de struguri, din soiul Merlot, 14 kg drojdie comprimat3 de tipul
Saccharomyces cerevisiae, 10 kg sare de bucatirie si 416,62 litri apa.

Procesul tehnologic se desfisoard in doud faze: preparare maia fluidd si preparare
aluat.

Prepararea maielei fluide se face introducand in cuva malaxorului 30% din cantitatea
totald de faind de grau, precizati in reteta de fabricatie, cernutd prin site metalice (site nr.
18...20 care au 7...8 fire/cm), apd in procent de 56,30% raportatd la cantitatea de mix de
fainuri utilizatd in reteta de fabricatie si drojdie comprimatd, conform retetei de fabricatie. Se
framanta ingredientele timp de 8...10 minute, apoi se lasd in repaus pentru fermentare timp
de 150...170 minute, la temperatura de 30...32°C pani cand maiaua are 2,5...3,5 grade de
aciditate.

Peste maiaua fermentatd se adaugd in malaxor restul de 70% din cantitatea de faind de
grau tip 480 prevazutd conform retetei de fabricatie, cernutd prin site metalice (site nr.
18...20 care au 7...8 fire/cm), fiina din pielite de struguri, fdina din seminte de struguri,
conform retetei de fabricatiei, cernute in prealabil prin sita cu dimensiunea ochiurilor de 200
pum, sarea de buc#tirie dizolvatd si filtratd. Se framéntd ingredientele precizate, timp de
12...14 minute, pand la obtinerea unui aluat omogen, bine legat, consistent, elastic si care sa
se desprinda usor de pe bratul malaxorului si de pe peretele cuvei in care a fost frimantat.
Dupa framaéntare, aluatul se lasa in repaus pentru fermentare, timp de 35...45 minute, la o
temperaturd de 30...32°C, p4na cand atinge 3,5...4,0 grade de aciditate. Aluatul fermentat
este divizat manual in bucdfi, in functie de gramajul corespunzitor produsului finit, care se
premodeleazd sub forma rotunda, pentru inchiderea porilor formati la divizare. Premodelarea,
se poate face mecanic, la 0 masind de premodelat tip ciupercd. Dupd premodelare, urmeazi
dospirea intermediara, timp de 5...7 minute, la o temperaturd de 30...32°C, pentru refacerea
structurii glutenice. Modelarea final3, se realizeazi sub forma alungita, aluatul modelat fiind
agezat in tdvi, unde se lasd la dospirea finald, timp de 45...50 minute, in dospitor, la

temperatura de 35...40°C si la umiditatea relativi a aerului de 75...80%. inainte de__
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introducerea in cuptor, bucdtile de aluat, se cresteaza si se spoiesc cu apd. Coacerea, se
realizeazi la temperatura de 235...245°C, timp de 35...40 minute. La scoaterea din cuptor,
produsele se umezesc din nou cu apd. Dupd coacere, pdinea se transferd din tivi pe rastele
pentru ricire, care are loc la temperatura camerei, timp de aproximativ 60 minute.
Ambalarea, se face in folie de polietilend microperforatd, individual.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, are un continut de substante minerale
cu 86,73% mai mare fati de piinea din faina de griu tip 480, un continut de fibre de 17,83 ori
mai mare si un continut de lipide de 2,13 ori mai mare si un continut de proteine cu 1,69%
mai mare. in compozitia produsului, proteinele sunt in proportie de 8,13%, lipidele 1,74%,
glucidele 53,65%, fibrele 5,28% si substantele minerale 0,66%. Produsul, prezinti o valoare
energetica de 269,45 kcal/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de pdine cu o valoare minerald imbunétatits, ca urmare a
utilizarii pielitelor si semintelor de struguri, bogate in K, Ca, P, Mg, Mn, Fe, Cu, Zn, in fdina
compozit utilizat la fabricarea péinii;

- imbunatatirea valorii proteice a péinii prin aportul de aminoacizi din semintele si
pielitele de struguri;

- cresterea confinutului de vitamine din péine (E, A, C, PP, B1, B2, BS, B6, B9) ca
urmare a utilizarii fainii din seminte de struguri din soiul Merlot in reteta de fabricatie;

- cresterea continutului de fibre si a calitdtii acestora in produs atat din punct de
vedere a valorii crescute a raportului dintre continutul de fibre insolubile si fibre solubile c4t
si din punct de vedere a biocompusilor asociati;

- cresterea confinutului total de compusi fenolici in pline, antioxidanti naturali
rezistenti termic, cu activitate antiradicald puternic#, datoritd aportului adus de fdina din
seminte de struguri si de fiina din pielite de struguri;

- reducerea formarii N°-(carboximetil) lizinei in piine datoritd activitatii antioxidante
puternice a catehinelor, resveratrolului din pielite si a proantocianidinelor din semintele de
struguri;

- prelungirea perioadei de mentinere a prospetimii pdinii, datoritd capacititii fibrelor
antioxidante din compozitia pielitelor si semintelor de struguri din soiul Merlot de a retine
apa si implicit, reducerea pierderilor economice;

- prevenirea aparitiei cancerului de colon datoritd cresterii continutului de fibre din
péine ca urmare a utilizérii fiinii din seminte de struguri si a fainii din pielite de struguri in
reteta de fabricatie;

- efecte benefice asupra afectiunilor cardiovasculare, intestinale inflamatorii, artritei,
reumatismului etc., actiune antibacteriand, tonifiantd; regleazd metabolismul lipidic si
micsoreazd nivelul de colesterol 1n singe, datoritd fainii din pielite si fiinii din seminte de
struguri din piine;

- obtinerea unui produs cerealier gustos de tip paine, cu aroma si culoare specifice
strugurilor Merlot, cu o valoare nutritivi superioara péinii obtinute doar din fiina de grau tip
480.

Procedeul de obtinere a unui produs cerealier de tip pdine cu valoare nutritivi

imbunitititd, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori
de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produs alimentar de tip paine cu valoare nutritivd imbunétititd caracterizat prin
aceea cii 100 g de produs contine: 8,13 g proteine, 1,74 g lipide, 53,65 g glucide, 5,28 g fibre
si 0,66% substante minerale §i are o valoare energetica de 269,45 kcal/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea ci este obtinut dintr-un mix de fdinuri care contine, pentru 100 kg, urmétoarele: 89 kg
fiina de grau tip 480, 6 kg faina din pielite de struguri si 5 kg faina din seminte de struguri,
din soiul Merlot, la care se adaugd 14 kg drojdie comprimatd de tip Saccharmomyces
cerevisiae, 10 kg sare de bucitarie §i apd in procent de 56,30%, raportate la 100 kg faini
compozit in scopul obtinerii aluatului, preparat prin metoda indirectd, care cuprinde doud faze
tehnologice, maiaua fluid4 si aluat, care este apoi fermentat, divizat modelat, dospit si copt la
tava.

3. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cd prepararea maielei fluide se face introducdnd in cuva malaxorului 30% din
cantitatea totald de fiind de griu, cernutd prin site care au 7...8 fire/cm, apd in procent de
56,30%, raportatid la cantitatea de mix de fdinuri gi drojdie comprimati. Se frdmanti
ingredientele, timp de 8...10 minute, se las3 in repaus pentru fermentare, timp de 150...170
minute, la temperatura de 30...32°C, pina cand maiaua are 2,5...3,5 grade de aciditate. Peste
maiaua fermentatdi se adauga restul de 70% din cantitatea de faina de grau cernutd prin site
care au 7...8 fire/cm, faina din pielite de struguri, fdina din seminte de struguri, cernute in
prealabil prin sita cu dimensiunea ochiurilor de 200 um, sarea de bucitirie dizolvatd si
filtratd. Se framantd ingredientele precizate, timp de 12...14 minute, pand la obtinerea unui
aluat omogen, care si se desprindd ugsor de pe braful malaxorului si de pe peretele cuvei.
Dupé framantare, aluatul se las3 la in repaus pentru fermentare, timp de 35...45 minute, la o
temperaturd de 30...32°C, pani cind atinge 3,5...4,0 grade de aciditate. Aluatul fermentat
este divizat in bucati, se premodeleaz3, urmeaza dospirea intermediara, timp de 5...7 minute,
la o temperaturd de 30...32°C, modelarea, dospirea finald, timp de 45...50 minute, la
temperatura de 35...40°C si la umiditatea relativd a aerului de 75...80% si coacerea, la
temperatura de 235...245°C, timp de 35...40 minute.
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