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Piine cu adaos de pudra de micese si procedeu de obtinere a acesteia

Inventia se referd la pdine cu adaos de pudrd de mécese si la procedeul de obfinere a
acesteia, §i este aplicabila in industria panificatiei, adaosul de pudrd de méicese avand ca scop
inlocuirea acidului ascorbic de sinteza, utilizat ca ameliorator la fabicarea péinii.

Péinea este un aliment cu un continut ridicat de fibre si substante minerale, respectiv un
confinut scizut de sare, grisimi si zahar adiugat. Intrucit este unul dintre cele mai
comercializate §i consumate alimente, pentru multe popoare si categorii de populatie
reprezentdnd un aliment de bazi, painea este adesea fortifiatd pentru imbunatifirea proprietétilor
bioactive, ceea ce contribuie la diversificarea dietei alimentare §i imbunatatirea calititii vietii i a
sdnatifii consumatorilor. Pdinea este un produs deosebit de flexibil §i se preteazd la o mare
varietate de adaosuri, astfel ci fortifierea péinii se realizeaza prin imbogdtire cu diferite
ingrediente, cele mai raspandite fiind fainurile altor cereale (secard, orez, orz, ovaz, porumb),
pseudocerealele (hriscd, mei), cartofii, semintele (floarea soarelui, susan, in), fainurile de
leguminoase (naut, linte, soia, fasole, lupin), fdina sau semintele de chia, fiina de manioc,
fructele proaspete tiiate si fructele uscate buciti sau sub forma de faina/pudra etc.

Adaosul de fructe uscate in aluat contribuie la cresterea continutului de vitamine, potasiu,
calciu, fier si fibre In paine. Pe baza analizei compozitiei chimice a unor fructe uscate (caise,
macese, mere sdlbatice si merigoare), Cvetkovié et al. (2009) au estimat cd un adaos de 10 %
pudra de fructe sau 30 % fructe uscate bucati poate creste continutul de potasiu si calciu in paine
de 4-25 ori, in functie de fruct. De asemenea, continutul de fier din paine poate creste de la 28 %
la adaos de merigoare pana la 240 % la adaos de mere, iar merele §i mécesele uscate pot mari
continutul de fibre din paine cu pana la 100 % in functie de adaos (Cvetkovi¢ et al., 2009).

Fructele de méaces (Rosa canina L.) se utilizeaza 1n alimentatie datoritd continutului bogat
de compusi bioactivi precum polifenoli, acizi grasi esentiali, galactolipide, folati, antioxidanti,
vitamine si substanfe minerale, indeosebi pentru vitamina C (acid ascorbic), macesele fiind
recunoscute ca cea mai bogata sursé vegetald de vitamina C. Continutul de vitamind C in méacese
proaspete din soiul R. canina L. variazi intre 30 si 1300 mg/100 g (0,03-1,3 %), cu valori medii
in intervalul 400-800 mg/100 g (Ziegler et al., 1986, Czyzowska et al., 2014).

Existd mai multe brevete romanesti care prezinta diferite produse in a caror compozifie se
regdsesc mdicesele uscate §i maruntite. Aceste produse sunt, in general, amestecuri de plante
medicinale care se consumd sub forma de ceaiuri, cu rol fitoterapeutic pentru afectiuni ale

aparatului digestiv, activarea memoriei, scidere ponderald, actiune antistres, antidiabetica,
antialergica etc.
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Un singur brevet roménesc se referd la un ingredient destinat fabic#rii péinii: RO
120745. Acesta prezintd un amestec pulverulent destinat fortifierii painii §i produselor de
panificatie si procedeul de obtinere a amestecului. Ingredientele utilizate sunt: fdind integrald de
soia, germeni de grau, tirafe de gréu, fdina de secard, fulgi de cartofi, seminte de floarea soarelui,
seminte de in, fructe deshidratate de c#tind, fructe deshidratate de méces si pudré de ardei dulce,
in raport de masa de 25:15:15:16:15:5:5:2:1:1. Acestea sunt méruntite pentru a ajunge in stare
pulverulentd apoi sunt amestecate in rapoartele de masi mentionate (Socaciu, 2001).

Scopul addugdrii acestui amestec pulverulent este fortifierea painii i a produselor de
panificatie cu substante minerale §i vitamine, ceea ce se realizeaza corespunzitor la un adaos in
proportie de 1 % in paine. Acest amestec are un aport suplimentar redus de substante nutritive gi
un aport caloric scdzut in péine. Totusi, din punct de vedere al prezentei inventii, paine cu adaos
de pudri de maicese, amestecul pulverulent din inventia RO 120745 prezintd dezavantajul
asigurdrii unui adaos foarte mic de pudra de micese, de numai 0,01 %.

Se cunosc, pand in prezent, mai multe brevete de inventie care prezintdi metode de
fabricare a painii cu diferite adaosuri intre care se regisesc i mécesele, fie sub forma de pudrs,
fie de extract.

in RU 2528688 C1 este prezentati o metoda de fabricare a péinii functionale din fiina
alba de grau de calitate superioara si faind integrala de grau in raport de 3:2, cu adaos de 5 %
pudra de micese, 3 % pudra de seminte de ciulin, 5 % pasti de floarea soarelui, 2 % miere si 2 %
ulei de floarea soarelui pentru imbunititirea calitdtii painii din féind de grau prin cresterea
valorii nutritive §i biologice, sciderea valorii energetice, cresterea continutului de fibre,
imbogétirea cu vitamine §i substanfe minerale, pastrarea prospetimii produsului si cresterea
termenului de valabilitate (Ivanovna et al., 2014).

CN 105029194 A prezintd o pdine tratatd termic cu abur, cu aroma de nucd de cocos si
ovaz, al carei consum scade tensiunea arteriald. Painea este preparatd din urmétoarele materii
prime (in parfi masice): 400—600 parti fiind cu continut ridicat de gluten, 100-150 parti ovaz,
20-30 parti sdmburi de curmale, 40-50 parti seminte de floarea soarelui, 1020 parti busuioc
(Ocimum basilicum), 30-40 parti alge wakame (Undaria pinnatifida), 20-30 parti frunze de
lotus (Nelumbo nucifera), 20-30 pérfi micese (Rosa canina), 60-70 parfi fructul pasiunii
(Passiflora caerulea), 8—12 pérti pudrad de alge, 50-70 pérti zahar alb, 10-20 pérti albus de ou,
2-3 parti drojdie si o cantitate adecvatd de suc de nucd de cocos. Ovazul si celelalte materii
prime sunt mécinate §i depozitate o perioadd pentru maturare. Procesul tehnologic contine doui
etape de fermentare pentru intensificarea aromei i imbunititirea gustului produsului. Semintele
de floarea soarelui, mécegele, fructul pasiunii si sucul de nucd de cocos sunt addugate pentru
cresterea valorii nutritive §i imbogétirea aromei (Gongxue ef al., 2016).

In CN 105341087 A este prezentatd imbunatifirea painii din fiini de grdu si chayote
(Sechium edule), un fruct tropical din familia Cucurbitaceae denumit si dovlecel-pard (pear
squash) sau pard vegetald (vegetable pear) prin utilizarea urmétoarelor materii prime (in pérti
masice): 100-110 péri fdind de graw, 20-25 péarti chayote, 1,5-1,7 parti drojdie uscata,
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0,8-0,9 parti sare, 1-2 parfi micese, 2—3 parti ceapd, 4-5 parti suc de cartofi, 0,5-1 parti
Eucommia ulmoides, 0,5-1 parti fasole purpurie, 0,05-0,06 parti guma xantan, 1-1,1 parti guma
arabicd, 6-7 parti zahar alb cristale, 2-3 parfi amidon din porumb gelificat, 5-6 parti ulei,
6-7 parti oud, 4-5 pérti lapte praf integral, la care se adugd o cantitate adecvatd de solutie de
acid ascorbic, bulion de stafide, suc filtrat din orez fermentat timp de 36 ore, ulei pentru salata si
api (Hua, 2016).

O altd compozitie pentru paine este prezentatd in CN 10561492 A pentru obtinerea péinii
cu frunze de orhidee chinezeascd Cymbidium. Aceastd paine este indicatd pentru reducerea
oboselii si imbunatatirea digestiei. Ingredientele utilizate sunt (in parti masice): 600-900 parti
fdind cu confinut ridicat de gluten, 3045 parti frunze de orhidee chinezeascd Cymbidium,
40-60 parti macese, 8—12 pérti ciuperci Enokitake, 10-15 parti Stevia rebaudiana, 20-30 parti
miez de nuci pecan, 4-6 parti pudri de ceai galben, 69 pérti ciuperci Poria, 6-9 parti membrand
uscatd de pipotd de pui, 20-30 pérti seminte de in, 6-9 péarfi palarii de ciuperci, 40-60 parti
trehaloza, 3045 parti ulei de nuca de cocos, 18-27 parti gluten de griu, 6-9 parti drojdie uscati
activi si o cantitate corespunzitoare de suc de orez fermentat dulce. Piinea are coaja uniforma,
de culoare aurie, volumul redus, mirosul puternic, gustul dulce si textura find si uniformai.
Datoritd ingredientelor multiple utilizate, piinea are valoarea nutritivi mai mare, o contributie
mai mare asupra sindtdtii si este adecvati pentru alimentafia sigurd a multor categorii de
persoane (Yue et al., 2016).

fn CN 105475425-A este prezentati obginerea pdinii cu ananas preparati din urmdtoarele
materii prime si materiale (in par{i masice): 230-245 parti fdind, 56 parti drojdie uscati,
70-80 parti ananas, 80—100 parti solutie de sare 2 %, 40—50 p#rfi morcov, 40-50 pérti tomate,
4045 parti miere, 45-50 parti tirate de grau, 28-30 parti solutie de zaharoza 15%, 6—6.5 parti
miceliu de Agaricus blazei, 5-7 parfi micese, 6-7 parti amaranth (Gomphrena globosa),
5-6 parti muguri de crizanteme, 6-8 pérfi seminte de cassia (Semen cassiae), 8—10 parti dude,
4-5 parti Radix adenophorae, 2-3 parti Mazus japonicus (Thunb.) si cantititi adecvate de zahar,
sare si apd. Autorii inventiei afirmi ci piinea obtinuti are ca efect protectia ochilor impotriva
radiatiei. Aceastd protectie este asigurati de semintele de cassia, 0o leguminoasd chinezeasci
utilizatd pentru ochii obositi si reducerea masei corporale (Kayiun et al., 2016).

Solutiile din stadiul tehnicii prezentate sunt exemple de fortifiere a painii prin adaosul
unor ingrediente variate care contribuie la imbunititirea unor proprietdti fizico-chimice si
organoleptice ale pdinii, cresterea continutului de fibre, cresterea valorii nutritive prin
imbogatirea cu vitamine §i substante minerale, sciderea valorii energetice si alte beneficii pentru
sandtate, de la caz la caz. Totusi aceste solutii tehnice prezinta urmétoarele dezavantaje;

- compozitiile utilizate confin ingrediente numeroase i variate a ciror pregitire este complexa,
necesitand timp si resurse;

- unele ingrediente au disponibilitate redusd, fiind cultivate si cunoscute doar local, o parte
fiind chiar neobignuite ca adaosuri in piine, in unele culturi;
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- vitaminele sunt distruse in mare parte in timpul coacerii astfel ca valoarea nutritiva cregte mai
putin prin imbogétirea cu vitamine;
- procesul tehnologic de obtinere a painii, in ansamblu, este indelungat, determinand consumuri

afe, w0

mari de utilitai §i de forta de munci, respectiv un pref mai ridicat al painii.

Mai apropiate de inventia de faa sunt metodele de producere a painii citate in continuare
care folosesc refete de fabricatie cu mai putine ingrediente, respectiv metode de producere mai
simple.

Astfel, RU 2316965 C1 prezintd o metodd de producere a péinii din fdind de grau de
calitate superioard cu adaos de 15-20 % pectini extrasd din mécege si 1-1,5 % pudrd de mécese
la 100 kg faind, 1,5 kg drojdie comprimaté, 1,3 % sare si o cantitate adecvatéd de apa astfel incét
aluatul si aiba umiditatea 45 %. Pectina extrasd din méacese este bogatd in componentele active
din fruct, inclusiv in vitamina C care se estimeazid cd trece aproape complet in extract. De
asemenea, pudra de mécese este obtinutd din fructe uscate intregi pentru a contine §i vitaminele
liposolubile din seminte. Pdinea este preparatd prin metoda directd cu duratd de fermentare de
130-150 minute, aga cum este precizat pentru cele patru exemple incluse in brevet. Adaosul de
pectind extrasd din méicese si pulbere de micese mireste valoarea nutritivd si imbunatifeste
calitatea pdinii contribuind, in acelagi timp, la prelungirea duratei de péstrare. Pdinea obtinuti
este indicatd in nutrifia profilactica (Vladimirovna Donchenko et al., 2006).

RU 2465772 C2 prezintd o metodd de producere a pdinii din faind de grau, 1 % drojdie
comprimatd, 1,25 % sare alimentaré, api si adaos de pudra de macese si scoruge (aronia). Aluatul
se obtine prin metoda bifazicd: maia din jumatate din cantitatea de fdind, drojdie §i apd in
cantitate adecvata si aluat cand se adauga restul de faind, solutia de sare, apa si pudra de mécese
si scoruge (aronia) 2,3:1 in proportie de 1-3 % fatd de cantitatea totald de faind, respectiv ulei
vegetal in aceeasi proportie. Macesele si scorusele uscate se maruntesc in particule de 20-30 pm
(Ivanovich et al., 2012).

in RU 2630250 C1 este prezentati o metoda de fabricare a painii din faina de grau de
calitate superioard cu adaos de extract nanostructurat de médcese uscate in proportie de 1-2 %
fata de faind pentru cresterea valorii nutritive i biologice a péinii §i diversificarea sortimentald.
Painea obtinuta are coaja subtire, cu suprafata netedd si culoarea aurie, iar miezul cu o culoare
albd uniformad, elasticitate bund, porozitate uniforma cu pori fini §i aromd dulce (Krolevets,
2017).

Cu toate ca numdrul ingredientelor addugate suplimentar este mult redus fata de solutiile
tehnice citate anterior, ultimele trei solutii tehnice citate prezintd urmatoarele dezavantaje:

- procent mare de adaosuri in RU 2316965 C1, in special de pectind extrasi din micese care
necesitd cantitifi mari de materie primd; micesele, desi ieftine intrucit nu sunt cultivate,
maécesul fiind silbatic, sunt disponibile doar in perioade scurte pe parcursul anului;

- vitamina C este distrusa in proportie de peste 60 % la coacere astfel ca se va regasi in cantititi
mici In péine;
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— durata unei sarje de obtinere a painii este mare, fie ci se utilizeazd metoda directd (RU
2316965 C1 si RU 2630250 C1), fie indirectd (RU 2465772 C2).

- 1in nicio solutie tehnicd nu este evidentiat rolul antioxidant pe care il are adaosul de micege in
aluat, scopul utilizarii adaosului fiind cresterea valorii nutritive a péinii, nu imbunéititirea
caracteristicilor reologice ale aluatului si imbunététirea calitatii painii.

Acidul ascorbic (vitamina C) este prezent in cantititi diferite, in special in fructe si
legume, dar si in alte alimente. Este utilizat pe larg in industria alimentard ca agent antioxidant,
agent de conservare, inhibitor de nitrozamind, fotifiant etc. Pentru utilizare comerciald, este
obtinut din surse vegetale (de exemplu fructe citrice), prin extractie si purificare sau este
sintetizat pornind de la glucoza sau alti carbohidrati, in procese chimice sau microbiene alcétuite
din mai multe etape. Acidul ascorbic astfel obtinut nu este considerat un produs natural deoarece

a suferit o prelucrare chimica considerabila astfel ci este clasificat compus chimic cu numarul
E300.

Acidul ascorbic este utilizat ca ameliorator in fabricarea pdinii incd din 1935 (Wieser,
2012, p. 461). In scurt timp a devenit popular in randul producitorilor de péine si a inlocuit alte
substante chimice precum bromatul de potasiu sau azodicarbonamida, interzise in multe tari. Se
adaugi fie in faina, fie direct in aluat.

Rolul acidului ascorbic in panificatie este de mediere a reactiilor de oxidare care
stabilizeazi aluatul pentru pastrarea proprietifilor elastice si vascoase astfel incat aluatul sa poati
refine gaze §i sd treacd prin etapele procesului de fabricare a painii (intindere, modelare etc.). In
prezenta oxigenului si a L-ascorbat oxidazei, enzimi prezentd in mod natural in faind, acidul
ascrbic este convertit in acid dehidroascorbic — forma activa in aluat. Intr-o reactie catalizata de o
altd enzimd — glutamat cistein ligaza —, acidul dehidroascorbic converteste glutationul, o
tripeptidd (acid glutamic — cisteind — glicind) prezentd in mod natural in fdind, in dimerul
acestuia, glutation disulfurd (GSSG) prin formarea unor legéturi disulfurice. Reteaua legaturilor

disulfurice formate in structura glutenului este cea care permite aluatului s retind gazele produse
de drojdie.

Aceste procese au nevoie de o dezvoltare rapida a aluatului care, odatd obtinut, trebuie
stabilizat astfel incat si aiba rezistentd mecanicd bund si proprietifi bune de retentie a gazelor.
De aceea, durata de obtinere a aluatului atunci cdnd se adaugd antioxidanti trebuie sa fie scurta,
metoda de fabricare a pdinii fiind cea directi. Prin urmare, acidul ascorbic este un agent de
oxidare utilizat pentru fabricarea pdinii prin procese cu timp redus sau chiar fard timp de
dezvoltare a aluatului (no-time dough). In afara imbunatatirii capacitatii glutenului de a refine
gazele, acidul ascorbic mai contribuie la o dospire mai rapids, la obtinerea unei péini cu volum
mai mare, cu un miez mai fin, cu pori mai mici §i mai multi, uniform distribuiti, si la reducerea
grosimii cojii. Aceste modificiiri au ca rezultat si un miez mai moale, ceea ce face ca péinea si
arate proaspitd mai mult timp (Campbel & Martin, 2012).

Orientdrile actuale cdtre compusi activi care provin din surse naturale incurajeazi
industria sd inlocuiascd amelioratorii pe bazd de substante chimice cu materiale naturale cu

38
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functionalitdti similare. Existd multe plante care contin in mod natural niveluri ridicate de acid
ascorbic, de exemplu méicese, merigoare, acerola si prune kakadu. Extractele comerciale variaza
considerabil in compozitie in functie de metoda de obtinere si de furnizor. Astfel, un extract de
plante concentrat care contine etanol (solvent folosit pentru extractia substantelor active),
revendicat a fi pur si care la utilizare pentru obtinerea painii va pierde alcoolul intrucét acesta se
evapord, nu va fi considerat natural dacd este evaluat in conformitate cu standardele actuale
(Sahi, 2012).

Problema tehnicid pe care o rezolvd inventia de fa{d este imbunititirea proprietatilor
reologice ale aluatului si imbunitatirea calitatii painii prin adaos de pudrd de macese, respectiv
crearea unei alternative de inlocuire a acidului ascorbic de sintezi cu pudrd de micese, un produs
natural care contine acid ascorbic.

Péinea din fdina de grau cu adaos de pudrd de macese, conform inventiei, se obtine din
faina de grau tip 550, drojdie 1,8 %, sare 1,5 %, pudra de micese 0,5-3,0 % si apa 1n functie de
capacitatea de hidratare a fainii, cantitatile ingredientelor fiind exprimate in procente masice fafd
de cantitatea de fiind. Aluatul se obtine prin metoda directs, specificd atunci cand se adaugd
amelioratori, conform regimului tehnologic prezentat in reteta de fabricatie din tabelul 1 si
schemei bloc a procesului tehnologic de fabricare a péinii din f&ina de grau cu adaos de pudra de
micese prezentatd in figura 1.

Se da, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei in legéturd cu tabelul 1
si figura 1.

Exemplu. Péinea se obtine din urmatoarele materii prime: 100 kg féina de grau tip 550,
1,8 kg drojdie comprimaté, 1,5 kg sare, 0,5-3,0 kg pudrd de mécese si circa 60 litri apa (volumul
de apd necesar este in functie de capacitatea de hidratare a fainii).

Drojdia si sarea din retetd se folosesc in cantitifile uzuale pentru fabricarea painii, cu
mentiunea cregterii cantititii de drojdie datoritd aplicédrii metodei directe pentru obtinerea
aluatului.

Pudra de micege se adaugé ca inlocuitor al amelioratorului acid ascorbic pentru imbuna-
titirea proprietéfilor reologice ale aluatului si a caracteristicilor de calitate ale péinii.

Conform inventiei, procedeul de obtinere a painii din fdind de griu cu adaos de pudri de
mécese prin metoda directd se desfasoard in mai multe etape: pregétirea si dozarea materiilor
prime, prepararea aluatului, prelucrarea §i coacerea aluatului, ricirea, ambalarea si depozitarea
painii.

Pregatirea si dozarea materiilor prime. Fiina se cerne §i se dozeazi in cuva malaxorului,
in timpul pregatirii realizdndu-se i separarea eventualelor impurititi metalice. Drojdia
comprimatd se introduce in apa si se agitd pentru a se obtine o suspensie care se filtreaza §i se
dozeaza peste fdind. Sarea este dizolvatd in apd, iar solutia obtinutd este decantatd, filtratd si
dozatd in cuva malaxorului. Pudra de micese este dozati, la rAndul siu, in cuva malaxorului. Se
adauga apa calda astfel incét temperatura initiala a aluatului si fie 29...30°C.
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Tabelul 1. Reteta de fabricatie
pentru obtinerea painii cu adaos de pudra de micese — metoda directd

Materii prime / Regimul tehnologic UM | Valori

Materii prime si auxiliare

Fdina de grau tip 550 kg 100

Api litri | In functie de capacitatea de hidratare a fainii
Drojdie comprimata kg |1.8

Sare kg 1,5

Pudra de macese kg 0,5-5,0

Regimul tehnologic

Durata framantérii min. | 10-12

Durata fermentérii min. | 20-30

Temperatura de fermentare °C | —initiald 29...30

—finalj 30...31

Durata reframantarii min. |2

Masa bucitii de aluat g 375
Durata dospirii bucatilor de aluat min. | 50-60
Temperatura de dospire °C |[31..32
Durata coacerii min. | 25-30
Temperatura de coacere °C | 220..240
Masa painii g 350

Prepararea aluatului. Materiile prime dozate in cuva malaxorului se frimanta timp de
10-12 minute, apoi aluatul este ldsat sa fermenteze timp de 20-30 minute. Pe parcursul
fermentdrii se aplicd o reframéntare de 2-3 minute in functie de calitatea fdinii. La finalul
fermentarii temperatura este 30...31°C, iar aciditatea 2,7-3,0 grade de aciditate.

Prelucrarea si coacerea aluatului. Aluatul fermentat este divizat in bucéti de 375 ¢
pentru paine de 350 g, cele 25 g diferents reprezentind pierderile tehnologice care se produc la
dospire, coacere si racire (12 % din masa produsului finit ricit). Bucatile de aluat sunt modelate
rotund, iar dupa un repaus de 2-3 minute se modeleaza lung, se introduc in tdvi si se supun
dospirii finale la 31...32°C timp de 50-60 minute. Bucitile de aluat dospite sunt pulverizate cu
abur apoi introduse in cuptor pentru coacere la 220...240°C timp de 25-30 minute.

Racirea, ambalarea si depozitarea padinii. La iesire din cuptor pdinea este pulverizata cu
apa pentru prevenirea suprauscérii cojii, apoi este agezata pe rastele pentru ricire. Dupa ricire,
péinea este ambalata in folie de polietilend, pungi de polietilend sau pungi de hértie, agezata in
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navete sau pe rastele si depozitatd, pand la livrare, in depozitul de produs finit cu conditii de
microclimat controlat, 1a temperatura de 18...20°C si umezeala relativa de 65-70 %.

Pentru a determina influenta adaosului de pudra de mécese asupra proprietitilor reologice
ale aluatului si a calitafii painii au fost realizate probe paralele fird adaos de pudrd de mécese
(martor), cu adaos de acid ascorbic 2 mg/100 g si cu adaos de pudrd de micese in proportie de
0,5 %, 1,0 %, 1,5 %, 2,0 %, 2,5 %, 3,0 %, 4,0 % 5i 5 %.

Proprietitile reologice ale aluatului au fost determinate la farinograf, extensograf,
amilograf si reofermentograf. Tabelul 2 prezinta proprietafile farinografice §i extensografice ale
aluatului pentru proba martor, proba cu adaos de acid ascorbic 2 mg/100 g si o parte din probele
cu adaos de pudrd de macese (1,0 %, 1,5 % si 2,0 %).

Tabelul 2. Efectul adaosului de pudrd de méacese asupra proprietétilor farinografice
si extensografice ale aluatului in comparatie cu proba martor fard adaos si proba cu acid ascorbic

Proba / Proprietéti farinografice Proprietati

Ingredient activ extensografice
Timpul de Stabilitatea, | Gradul de | Rezistenta, | Extensibi-
dezvoltare, min inmuiere, UB** litatea,

min UF* mm

Martor 6,7 11,0 58 331 205

Probi cu adaos de acid 6,9 10,5 70 495 167

ascorbic 2 mg/100 g

Proba cu adaos de pudra 6,7 10,8 67 724 150

de macege 1,0 %

Probi cu adaos de pudra 7,0 10,4 79 852 149

de macese 1,5 %

Proba cu adaos de pudra 72 10,5 88 993 116

de macese 2,0 %

Note:

— Timpul de dezvoltare este timpul necesar pentru ca aluatul s3 ajungi la rezistenfa maxima — se
consideri de la inceputul framantarii;

— Stabilitatea este o mésuri a tolerantei fainii la frimantare:

— Gradul de inmuiere este diferenta de iniltime intre centrul graficului (farinogramei) la
rezistenfd maxima la frimantare si centrul graficului dupi 12 min.;

— Rezistenta maxima la intindere este indltimea maxima a curbei extensogramei;

— Extensibilitatea este distanta inainte de ruperea aluatului;

* UF — unitéti farinografice;

** UB — unititi Brabender.
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Datele experimentale prezentate in tabelul 2 aratd ci timpul de dezvoltare a aluatului cu
adaos de pudrd de micese este apropiat de cel al aluatului cu adaos de acid ascorbic. De
asemenea, pudra de méicese imbunititeste stabilitatea si rezistenta aluatului. Gradul de inmuiere
creste ugor la valori mai mari de adaos de pudra de mécese, iar extensibilitatea aluatului scade.
Extensibilitatea mai micd poate fi problematici la modelarea aluatului si poate limita
expansiunea in timpul dospirii bucatilor de aluat si in stadiile incipiente de coacere in care
dospirea continud. Totusi, rezultatele probelor de coacere aratd ci volumul péinii cu adaos de
pudrd de micese, structura miezului §i textura pdinii sunt similare cu cele ale painii obfinute cu
adaos de acid ascorbic de sinteza (tabelul 3).

Tabelul 3. Efectul adaosului de pudri de mécege asupra calitétii painii

Proba / Volumul | Umiditatea | Porozitatea | Elasticitatea
. . péinii miezului miezului miezului

Ingredient activ

cm’ % % %
Martor 485,0 41,8 87,0 90
Probi cu adaos de acid 5940 42,7 90,1 92
ascorbic 2 mg/100 g
Probi cu adaos de pudra 588,0 42,9 89,9 91
de macese 1,0 %
Probi cu adaos de pudrd 614,5 42,3 90,7 92
de micese 1,5 %
Probi cu adaos de pudrd 5740 43,9 87,0 91
de macese 2,0 %

Painea obtinutd din fdind cu adaos de pudrd de mécese este mai inchisd la culoare, in
functie de adaosul utilizat intrucat pudra de mécege vine, pe de o parte, cu un aport de substante
minerale, deci contribuie la cresterea continutului de cenugd al amestecurilor fdind — pudra de
micese, pe de altd parte cu compusi de culoare — carotenoizi (licopen, luteind, zeaxantind etc.)
care sunt provitamine si antioxidanti.
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Revendiciri

Piine cu adaos de pudra de méicese si procedeu de obtinere a acesteia

1. Paine cu adaos de pudrd de macese obtinutd din faind de grau tip 550, drojdie 1,8 %, sare
1,5 %, pudrd de micese 0,5-3,0 % si apd in functie de capacitatea de hidratare a finii,
cantitdtile ingredientelor fiind exprimate in procente masice fata de cantitatea de faina.

2. Paine conform revendic#rii 1, caracterizati prin aceea cfi, in scopul inlocuirii acidului
ascorbic de sinteza, se utilizeaza pudrd de méicese in proportie de 0,5-3,0 % fati de cantitatea
de fiind, in functie de continutul de acid ascorbic (vitamina C) din pudra de macese si de
calitatea fainii.

3. Procedeu de obtinere a péinii cu adaos de pudrd de micese, caracterizat prin aceea ca se
realizeazd in urmaitoarele etape: a) pregitirea si dozarea materiilor prime care cuprinde
cernerea fainii §i separarea eventualelor impuritati metalice, obtinerea suspensiei de drojdie,
dizolvarea sarii in apa, filtrarea §i decantarea solutiei de sare, dozarea fdinii, suspensiei de
drojdie, solutiei de sare si pudrei de micese in cuva malaxorului impreund cu apa caldi astfel
incat temperatura inifiald a aluatului si fie 29...30°C, b) prepararea aluatului care cuprinde
framantarea timp de 10—12 minute a materiilor prime dozate, fermentarea aluatului timp de
20-30 minute, cu o refrimantare de 2—3 minute in functie de calitatea fainii, la finalul
fermentdrii obtindndu-se un aluat fermentat cu temperatura de 30...31°C si aciditatea 2,7-3,0
grade de aciditate, c) prelucrarea si coacerea aluatului care cuprinde scoaterea aluatului
fermentat din cuva malaxorului, divizarea aluatului in bucati de 375 g pentru péine de 350 g
care se modeleaza rotund, iar dupd un repaus de 2-3 minute se modeleazé lung, introducerea
in tavi, dospirea finald la 31...32°C timp de 50—60 minute, pulverizarea cu abur la intrare in
cuptor si coacerea la 220...240°C timp de 25-30 minute si d) ricirea, ambalarea i depozitarea
pdinii care cuprinde pulverizarea painii cu apa pentru prevenirea suprauscarii cojii, agezarea
pe rastele pentru ricire, ambalarea painii in folie de polietilena, pungi de polietilend sau pungi
de hartie, agezarea in navete sau pe rastele si depozitarea, pana la livrare, in depozitul de
produs finit cu conditii de microclimat controlat, la temperatura de 18...20°C si umezeala
relativd de 65-70 %.
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Paine cu adaos de pudri de mécege si procedeu de obtinere a acesteia
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Fig. 1. Schema bloc de fabricare a pdinii din faind de grau cu adaos de pudra de macege
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