(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

a1y RO 133913 A2
51) Int.Cl.
A21D 13/02 %%

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2018 00752
(22)  Data de depozit: 28/09/2018

(41) Data publicarii cererii:

30/03/2020 BOPI nr. 3/2020

(71) Solicitant:
* UNIVERSITATEA " STEFAN CEL MARE "
DIN SUCEAVA, STR. UNIVERSITATI
NR.13, SUCEAVA, SV, RO

(72) Inventatori:
+ CODINA GEORGIANA GABRIELA,
STR.PETRU RARES NR.22, BL.3, SC.B,
ET.2, AP.3, SUCEAVA, SV, RC;
+ ZAHARIA DUMITRU, NR.557,
LOCALITATEA BRUSTURI,
COMUNA BRUSTURI, NT, RO;
» DABIJA ADRIANA, STR.STATIUNII,
NR.198, SAT BULAI, COMUNA MOARA, SV,
RO

s PAINE CU INULINA DIN FAINA DE GRAU RAFINAT,
FORTIFICATA CU SARURI MINERALE DE CALCIU
S| MAGNEZIU, $I PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs cerealier de tip paine cu
valoare nutritionala imbunatatita, si la un procedeu de
obtinere a acestuia. Produsul conform inventiei contine
53,19% carbohidrati, 2,83% fibre, 7,5% proteine, 0,78%
lipide, magneziu si calciu, avand o valoare energetica
de 255,44 kcal/100 g. Procedeul conform inventiei
consta in etapele de preparare a unui aluat prin metoda
indirectd, din fainad alba de grau, inuling, lactat de

calciu, gluconat de magneziu, drojdie, sare alimentara
si apd, fermentare, divizare si modelare sub forma
alungita, dospire timp de 50...60 min la temperatura de
35...38°C si umiditate relativa a aerului de 65...70%, si
coacere in mediu de aer la temperatura de 230...240°C
timp de 30...35 min.
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PAINE CU INULINA DIN FAINA DE GRAU RAFINAT FORTIFICATA CU SARURI
MINERALE DE CALCIU SI MAGNEZIU SI PROCEDEU DE OBTINERE A
ACESTEIA

Inventia se referd la un produs cerealier de tip paine obtinutd din fiind de grau rafinat
cu o valoare nutritionald imbunatatitd datoritd adaosului de fibre solubile de tip inulind si
bioelemente naturale calciu si magneziu si la un procedeu de obtinere a acesteia.

Cre wgt

are o valoare nutritivd redusd datoritd gradului mic de extractie a graului, principala materie
primd a pdinii la macinare. Sunt cunoscute produse din aceastd categorie care optimizeazi
componentele biologic active din produsele finite, ca de exemplu prin cresterea concentratiei
de bioelemente precum calciu, magneziu sau fibre alimentare solubile precum inulina pana la
o valoare care s asigure intr-un procent cat mai mare necesitétile fiziologice ale organismului
uman.

Procedeul, conform inventiei de fata, largeste gama produselor de acest tip prin aceea
cd inulina este utilizatd impreund cu sarurile de calciu §i magneziu cu grad ridicat de
biodisponibilitate de tip lactat respectiv gluconat in reteta de fabricatie. Ca urmare, stiind ca
inulina faciliteaza absortia de calciu §i magneziu de catre organismul uman (Legette si al.,
2012) prin asocierea acesteia cu lactatul de calciu si gluconatul de magneziu in reteta de
fabricatie a painii se imbunatiteste considerabil asimilabilitatea acestor doud bioelemente din
produsul cerealier obtinut din fdina de grau rafinat. Produsul, conform inventiei, are rol de
aliment functional si este constituit din 53,19 g/100 g carbohidrati, 2,83% fibre, 7,50 g/100 g
proteine, 0,78 g/100 g lipide, 18,77 mg/100 g magneziu, 40 mg/100 g calciu si are o valoare
energeticd de 255,44 kcal/100g sau de 1083,23 kJ/100g. Prin consumul a 300 de grame de
produs se asigurd 15% din doza zilnicd recomandatd de minerale de tip calciu, magneziu si
85% din doza zilnica recomandata de fibre.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, constd in coacerea unui
aluat fermentat obtinut din faind albd de griu tip 550, inulina, lactat de calciu, gluconat de
magnneziu, drojdie, sare §i apid. Prepararea aluatului se face prin metoda indirectd care
cuprinde doud faze tehnologice: maia si aluat.

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

Exemplu. Pentru obtinerea a 100 kg produs finit sunt necesare urmatoarele materii
prime si auxiliare: 71,5 kg faina de grau tip 550, 3,2 kg inuling, 0,35 kg lactat de calciu cu un
continut de 14% de ioni de calciu, 0,36 kg gluconat de magneziu cu un continut de 5,5% ioni
de magneziu, 1,46 kg drojdie comprimata din specia Saccharomyces cerevisiae i 1,1 kg sare.
in reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg produs finit se mai adauga si 38,53 L apa
corespunzatoare unei valori de doar 52,5% capacitate de hidratare a fainii datoritd adaosului
de inulind in aluat, care scade capacitatea de hidratare a aluatului (Karolini-Skaradzinska si
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al., 2007; Meyer si Peters, 2009; Hager si al., 2011) probabil datoritd glucidelor si
oligoglucidelor cu masid moleculard micad din structura inulinei care reduc consistenta
aluatului (Arghire si al., 2016).

Procesul tehnologic se desfasoard in doud faze: maia si aluat.

Prepararea maielei se realizeaza introducind in cuva malaxorului 50% din cantitatea
totald de faina de grau, previdzutd in reteta de fabricatie, cernutd prin site metalice (site nr. 18-
20 care au 7-8 fire/cm), apd in procent de 45% raportat la cantitatea de faind de grau utilizatd
in reteta de fabricatie $i drojdie comprimata din specia Saccharmomyces cerevisiae conform
refetei de fabricatie. Se fraiméantd ingredientele timp de 5...7 minute pana la omogenizarea
completd. Maiaua astfel obtinutd se lasd la fermentat timp de 120...130 minute, la
temperatura de 30...32°C.

Peste maiaua fermentata se adaugé in malaxor restul de 50% din cantitatea de faina de
grau tip 550 prevazutd conform retetei de fabricatie, cernutd prin site metalice (site nr. 18-20
care au 7-8 fire/cm), inulina, lactatul de calciu, gluconatul de magneziu, conform retetei de
fabricatie, cernute in prealabil prin sita cu dimensiunea ochiurilor de 500 pm. Se mai introduc
in cuva malaxorului sarea dizolvatd si filtratd si restul de 55% apa raportat la cantitatea de
faind de griu utilizata in reteta de fabricatie. Ingredientele mentionate se fraimantd timp de
10...12 minute, pana la obtinerea unui aluat omogen, bine legat, consistent, elastic si care si
se desprindd usor de peretele cuvei malaxorului in care s-a friméntat. Dupd fraimantare,
aluatul se lasa la fermentat timp de 30...35 minute, la o temperatura de 30...32°C péna cand
atinge 2,5...3,0 grade de aciditate, fiind supus unei refrimantéri timp de 1 minut dupa
aproximativ 15-20 minute de fermentare. Dupa fermentare aluatul se divizeazd manual in
bucdti mari de aproximativ 1,5-3,0 kg care apoi se portioneazi in presd in bucdfi mici cu
gramaj cuprins intre 0,330-0,340 kg. Bucitile de aluat se modeleazd apoi sub forma alungita
si se cresteazd de doud ori. Semifabricatele se lasd apoi la dospirea finald timp de 50...60
minute in dospitor, la temperatura de 35...38°C si umiditatea relativa a aerului de 65...70%.
Coacerea se realizeazd in mediu de abur, la temperatura de 230...240°C, timp de 30...35
minute. La scoaterea din cuptor, produsele, se umezesc (spoiesc) din nou. Dupd coacere,
painea se transferd de pe tivi pe rastele pentru ricire, care are loc la temperatura camerei,
timp de aproximativ 60 minute. Ambalarea, se realizeazd in folie de polietilenad
microperforatd, individual. Pdinile ambalate, in greutate de 0,300 kg se aseazd, in navete de
plastic curate. Depozitarea, se efectueazi in incdperi curate, aerisite, cu temperatura de
maximum 20°C.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, asigurd prin consumul a 300g de
produs (o portie) 15% din doza zilnicd recomandata de ioni de calciu si magneziu §i are un
continut de fibre de 12 ori mai mare fata de painea din fiina alba de gréu de tip 550. in
compozitia produsului, proteinele sunt in proportie de 7,50%, glucidele de 53,19%, lipidele de
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magneziu de 18,77 mg/100 g. Produsul, prezintd o valoare energetica de 255,44 kcal/100g sau
de 1083,23 kJ/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de pdine imbundtititd nutritional cu caracteristici senzoriale
similare péinii din faind de grau rafinat prin cresterea continutului de fibre i minerale (calciu
si magneziu), componente deficitare in pdinea obtinutd doar din fdina de grau tip 550, ca
urmare a utilizérii de inulind, lactat de calciu si gluconat de magneziu;

- prevenirea aparitiei cancerului de colon datoritd inulinei din pdine care accelereazi
tranzitul intestinal, dilueazd substantele toxice din organism prin scaune voluminoase,
elimind sdrurile biliare prin materiile fecale, modificd favorabil flora intestinald si elimina
acizii biliari, cét si bacteriile nocive din intestine care sunt promotori ai cancerului;

- combaterea constipatiei prin marirea mobilitatii intestinale si a diareei mai ales cea
asociatd cu infectiile intestinale, inulina avand un efect prebiotic stimuland flora intestinald
sanogend (multiplicarea bifidobacteriilor intestinale);

- 1mbunitatirea disponibilitafii calciului si magneziului datoritd inulinei care
intensificd absortia acestor minerale si a sdrurilor de calciu i magneziu utilizate in reteta de
fabricatie a pinii;

- reducerea riscului de osteoporoza datoritd continutului de calciu, magneziu si inulind
din péine, a decalcifierilor, aterosclerozei, a spasmofiliei, hipoparatirodismului, combaterea
nervozittii, stresului, insomniei si atacului de panica, etc.;

- intdrirea sistemului imunitar conferind astfel o protectie contra imbolndvirilor prin
cresterea eficientei limfocitelor in lupta impotriva bolilor.

Procedeul de obtinere a produsului pédine cu inulind din faina de gréu rafinat fortificata
cu saruri minereale de calciu si magneziu, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi
caracteristici si performante ori de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs cerealier de tip pdine caracterizat prin aceea
ci 100 g de produs contine: 53,19 g/100 g carbohidrati, 2,83% fibre, 7,50 g/100 g proteine,
0,78 /100 g lipide, 18,77 mg/100 g magneziu, 40 mg/100 g calciu si are o valoare energetici
de 255,44 kcal/100g sau de 1083,23 kJ/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cél acesta constd Tn coacerea unui aluat fermentat preparat prin metoda indirectd obfinut
din 71,5 kg faina de griu tip 550, 3,20 kg inulin, 0,35 kg lactat de calciu cu un continut de
14% ioni de calciu, 0,36 kg gluconat de magnneziu cu un continut de 5,5% ioni de magneziu,
1,46 kg drojdie comprimatd din specia Saccharomyces cerevisiae, 1,1 kg sare la 100 kg
produs finit si apa in procent de 52,5% raportat la 100 kg fiina de gréau tip 550.
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