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Inventia de fata se refera la un preferment pentru panificatie si compozitie pentru
produs de panificatie pe baza acestui preferment, avand aplicatii in industria alimentara.

Piata actuala a produselor de panificatie necesita o ,reimprospatare" la nivelul
materiilor prime folosite in fabricatie, necesitate care apare datorita unui numar mare de pro-
duse similare existente pe piata, prea putine dintre acestea avand calitatea echivalenta cu
a celor de pe piata internationala. Este nevoie de o diferentiere clara a sortimentelor oferite
de agentii economici, bazata pe calitatea produsului finit, valoarea nutritionala si aspectele
senzoriale (aspect, culoare, gust, aroma). In prezent, asistdm la o ,renastere" a proceselor
fermentative in domeniul panificatiei, ca urmare a numeroaselor efecte pozitive demonstrate
(Raninen et al.,, 2017; Koistinen et al., 2018) asupra calitaiii produselor finite, a
proprietatilor senzoriale si nutritionale; acesta este si motivul pentru care multi procesatori
din panificatie cauta sa-siimbogateasca gama sortimentala cu produse obtinute prin procese
fermentative controlate. Un studiu recent realizat pe un esantion de 11000 chestionati a
relevat ca in opinia consumatorilor de paine, aceasta trebuie sa raspunda urmatoarelor
cerinte: sanatate, prospetime si gust (www.tastetomorrow.com). Toate aceste calitati pot fi
asigurate cu succes de solutiile tehnologice inovative care se bazeaza pe procese fermenta-
tive. Chestionarea consumatorilor in legatura cu proprietatile senzoriale ale produselor de
panificatie, a condus la concluzia ca multi consumatori prefera produsele de panificatie
caracterizate prin miez moale, aerat si o coaja crocanta.

Inlocuirea fainii de grau cu cea din pseudo-cereale pentru fabricarea prefermentilor
(maielelor) reprezintd o tema de maxima actualitate (lglesias-Puig et al., 2015;
Antoniewska et al., 2018). Pseudo-cerealele sunt considerate ingrediente valoroase pentru
obtinerea de produse de panificatie cu valoarea nutritionala crescuta, deoarece au un profil
proteic foarte bun, sunt o sursa valoroasa de fibre, minerale si al{i compusi bioactivi cu
beneficii pentru sanatate (Navruz-Varli et al, 2016). Pseudo-cerealele, intre care quinoa si
amaranth, pot promova si sustine cu succes procesele fermentative realizate de micro-
organisme, rezultand semifabricate deosebit de valoroase pentru industria de panificatie atat
datorita cresterii continutului in nutrienti cat si printr-un profil aromatic deosebit (Catzeddu,
P.,2011). Fainurile contin precursori de arome, care pot fi pusi in evidenta prin actiunea unor
enzime produse de tulpinile de drojdii in timpul procesului fermentativ (Aslankoohi, E. et al.,
2016).

Exista o varietate de publicalii care fac referire la fainurile de pseudo-cereale si
utilizarile lor in alimente si mai ales in produse de panificatie, in general cu doua scopuri: fie
ca ingredient in produse aglutenice, fie ca ingredient cu rol fortifiant. Multe dintre aceste
publicatii (articole stiintifice si/sau (cereri) brevete de inventie), se refera la produse
aglutenice destinate in principal bolnavilor celiaci.

DE 102004029618 B4 descrie un sortiment de péaine cu valoare nutritiva crescuta,
in alcatuirea careia se regaseste faina de amaranth.

JP 5834160 B1 descrie 0 metoda de obiinere a unui sortiment de paine, avand in
componenta si faina de quinoa si amaranth, din care lipseste etapa de fermentatie.

US 4911943 B1 face cunoscuta obtinerea de produse alimentare obtinute pe baza
de quinoa si amaranth, care Tnlocuiesc graul sau alte cereale, laptele, ouale si substituie
partial nucile.

CN 107372723 A prezinta un sortiment de paine cu faina de quinoa.

RU 2579257 C1 descrie o metoda de obtinere a unui produs de panificatie fara
gluten.
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Documentul US 20170079287 A1 face referire la obtinerea unei compozitii pentru
paine aglutenica, pentru care materialul furnizor de amidon pot fi si pseudo-cereale ca
amaranth sau quinoa.

Documentul WO 2007113678 A2 face referire la un amestec fortifiat destinat obtinerii
de alimente dietetice pentru bolnavii cu intoleranta la gluten; amestecul fortifiat in vitamine
si oligoelemente are ca provenienta materii prime valoroase n acesti compusi, intre care
quinoa si amaranth.

Pseudo-cerealele sunt materii prime cu un continut proteic si de aminoacizi extrem
de valoros. Astfel, documentul US 20100184963 A1 face referire la un concentrat proteic
obtinut din quinoa, caracterizat ca o sursa valoroasa de proteine vegetale de inalta calitate
care poate avea numeroase utilizari in produse alimentare, printre care si produse de
panificatie.

Documentul US 20150173375 A1 face referire la 0 compozitie de panificatie cu aport
proteic ridicat prin folosirea unor materii prime bogate in proteine, printre care faina din
seminte de amaranth cu o participatie de panala 11,8%

Graf, B.L. et al., 2015 evidentieaza calitatile nutritionale ale pseudo-cerealei quinoa
si efectele benefice, demonstrate prin studii clinice, asupra bolilor cardiovasculare, gastro-
intestinale si in general asupra metabolismului uman. De asemenea, sunt prezentate studii
legate de utilizarea fainii de quinoa in prepararea de produse de panificatie-patiserie
imbunatatite la nivelul proprietatilor functionale. in produsele aglutenice, atat proprietatile
texturale cat si cele functionale sunt imbunatatite prin substituirea fainii de orez sau porumb,
in diferite procente, cu faina de quinoa (Elgeti et al., 2014). Painea aglutenica obtinuta cu
faina de quinoa are un continut de polifenoli, antioxidanti, minerale, vitamine crescut fata de
cazul folosirii amidonului de cartofi-ingredient uzual (Valcarcel-Yamani and Caetano da
Silva Lannes, 2012). Pastele fainoase aglutenice obtinute cu faina de quinoa au demonstrat
calitati fizico-chimice si senzoriale acceptabile in comparatie cu cele din faina de grau (Graf,
B.L. et al., 2015). Painea obtinuta prin substituirea fainii de grau cu amestec de pseudo-
cereale (quinoa si hrigca) in proportii de 40% are un continut proteic de 2,5 ori mai mare, de
fibre de 2 ori mai mare iar nivelul de calciu si fosfor creste considerabil (Demin et al., 2013).
Sanz-Penella et al., 2013 au demonstrat aceleasi efecte si-n cazul adaosului de faina de
amaranth pana la 20% in painea din faina integrala de grau.

Obtinerea de aluaturi acide si maiele pe baza de fainuri aglutenice, prin fermentare
cu tulpini singulare sau mixte de lactobacili care produc o fermentatie lactica, este descrisa
de mai multe publicatii; de cele mai multe ori substratul fermentescibil este un amestec de
fainuri aglutenice intre care exista si fainuri din pseudo-cereale, mai ales pentru accentuarea
aromei (US 9237753 B2; US 9210940 B2; CN 101495617 B). Prefermentii (maiele de
fermentatie alcoolica) sunt caracterizati de o aciditate mai scazuta decat a aluaturilor acide
iar procesul fermentativ decurge sub actiunea drojdiilor, fiind vorba de o fermentatie alcoolica
(Katina, K., 2005).

Documentele descrise anterior cu referire la calitafile functionale ale fainurilor din
pseudo-cerealele quinoa si amaranth, precum si la utilizarile lor in produse de panificatie
sunt relevante pentru prezentainventie, dar nu pot fi considerate opozabile deoarece descriu
folosirea fainurilor de quinoa si amaranth, de regula, ih amestec cu alte fainuri fie in mixuri
aglutenice, fie pentru cresterea valorii nutritive a produselor. Documentele care descriu
procese fermentative pe aceste fainuri, prezinta obtinerea de aluaturi acide prin fermentatie
lactica de catre lactobacili si nu prin fermentatii alcoolice produse de drojdii.
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De asemenea, publicatiile stiintifice recente (De Meo et al., 2011, Dezelak et al.,
2014) cat si patentul CA 2825639 A1 demonstreaza capacitatea drojdiilor de a fermenta
substraturi de quinoa si amaranth la fabricarea berii.

Dupa cunostintele noastre nici unul din documentele existente la momentul actual nu
face referire la utilizarea fainurilor de quinoa si amaranth ca substrat intr-o fermentatie
alcoolica pentru obtinerea unui preferment (maia de fermentatie alcoolica) care sa se
utilizeze la fabricarea unui sortiment de panificatie.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia, o reprezinta: utilizarea maielei de
fermentatje alcoolica in obtinerea unui preferment destinat fabricarii painii. Inventia contribuie
la obtinerea unei compozitii cu ingrediente realizarii unui produs de panificatie valoros din
punct de vedere nutritiv, cu gust, aroma si textura specifica si cu un grad ridicat de
acceptabilitate in randul consumatorilor. De asemenea se pot asigura conceptele de mare
actualitate ,clean labei", deoarece produsul nu contine aditivi sau amelioratori, Non-OMG-
fiind lipsit de organisme modificate genetic si are o calitate foarte buna.

Produsul de panificatie nou obtinut contine compusi nutritivi: carbohidrati, fibre,
minerale, vitamine, compusi fenolici si are un continut proteic si de aminoacizi mai ridicat
decét al produselor de panificatie obisnuite, atat datoritd aportului de faina de quinoa si
amaranth cat si datorita activitatii enzimatice de pe durata fermentatiei prefermentului. Din
punct de vedere al calitatilor senzoriale, produsul se caracterizeaza prin gust, miros si aroma
deosebite si distincte, datorate compusilor de aroma (derivati volatili ca alcooli, aldehide,
cetone, terpeni, limonen, cymen etc) ce provin din faina de quinoa/amaranth si/sau dezvoltat
prin procesul fermentativ al prefermentului. Profilul textural al produsului evidentieaza un
miez cu elasticitate si porozitate ridicate, cu caracteristici specifice de coezivitate, gumo-
zitate, rezistenta la masticatie, ceea ce il incadreaza in grupa specialitatilor de panificatie
aerate si cu miez moale. Acestea vor conduce la obtinerea unui produs de panificatie-
patiserie fortifiat nutritional si cu caracteristici senzoriale imbunatatite fara a se folosi aditivi
chimici. Toate determinarile calitative - nutritionale, de aroma, textura cat si testele de
acceptabilitate in randul consumatorilor - au fost efectuate in cadrul proiectului de cercetare
din care a rezultat prezenta inventie.

Inventia se refera la o noua compozitie pentru produs de panificatie pe baza de
preferment ce are ca substrat un amestec de faina de quinoa (Chenopodium quinoa) si
amaranth (Amaranthus sp.), ca pseudo-cereale, ce este supus fermentarii cu tulpini de drojdii
adaptate pentru procesul de panificatie (apartinand speciilor Saccharomyces, Torulaspora),
precum si la procedeul de obtinere al produsului de panificatie. Acest produs poate fi
consumat de toate segmentele de consumatori - copii, varstnici dar si alte persoane
preocupate de o alimentatie sanatoasa.

Compozitia pentru produs de panificatie propusa prin aceasta cerere de brevet, este
constituita din faina de grau 47...48), preferment 26%, sare 1...2% si apa in functie de
capacitatea de hidratare a fainii; valorile sunt raportate la 100 kg de aluat. Prefermentul
(maia) este constituit din 42...43% faina de quinoa, 1...2% faina de amaranth, 0,8...1%
drojdie si 55...57% apa, raportul faina/apa din preferment este de 0,75...0,77 in functie de
capacitatea de hidratare. Prefermentul se obtine prin fermentarea suspensiei de faina de
quinoa-amaranth si apa timp de 18-20 h, la 30°C.

Principalul avantaj al inventiei consta in utilizarea unor materii prime inovative - fainuri
din pseudo-cereale de tip quinoa si amaranth - bogate in compusi nutritivi (bioactivi), care
sunt supuse unui proces fermentativ de lunga durata (18-20 h), rezultand un semifabricat -
prefermentul sau maiaua alcoolica - care pe langa compozitia nutritiva valoroasa se carac-
terizeaza printr-un profil aromatic complex. Prefermentul, ca semifabricat, se va utiliza la
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fabricarea produsului de panificatie caruia ii va creste valoarea nutritiva si-i va genera un
complex de aroma deosebit de apreciat de consumatori. Totodata, la nivelul aspectului
exterior si interior (elemente deosebit de importante intre criteriile de alegere ale consuma-
torilor de produse de panificatie), inventia va conduce obtinerea unui produs cu coaja subtire
dar crocanta, cu miez moale si aerat.

In continuare se da un exemplu de realizare al inventiei.

Exemplu

Se receptioneaza calitativ si cantitativ materiile prime si auxiliare (faina de grau, faina
de quinoa, faina de amaranth, sarea, drojdia). Fainurile se cern si se tempereaza. Sarea se
poate folosi in stare solida, caz in care se cerne pentru eliminarea impuritatilor sau se dizolva
in apa pana la realizarea concentratiei maxime, apoi se filtreaza sau se decanteaza. Drojdia
utilizata poate fi atat sub forma de drojdie comprimata cat si sub forma liofilizata si se
utilizeaza in proportie masica de 0,8...1%; drojdia liofilizata necesita o operatie de rehidra-
tare, care consta in amestecarea drojdiei cu o parte din cantitatea de apa necesara si agitare
timp de 15 min pentru o dizolvare completa. Produsul de panificatie se obtine prin metoda
indirecta bifazica (prefermentul - prima faza si aluatul - faza a doua). Prefermentul se obtine
prin amestecarea drojdiei comprimate sau liofilizate (pregatitda conform celor descrise
anterior) cu apa la temperatura de 35°C si amestec de faina de quinoa/amaranth si se lasa
la fermentat la 30°C, timp de 18-20 h; raportul de amestec fainuri/apd = 1/2. Tn malaxor se
framanta faina de grau cu prefermentul, apa, sarea timp de 2 min la viteza mai redusa si 6
min la vitezd mai mare. Temperatura aluatului la sfarsitul framantarii 24°C. Fermentarea
aluatului se realizeaza la 24-26°C, timp de 90 min. Aluatul se divizeaza in bucati egale de
280 g, se modeleaza sub forma dreptunghiulara si se lasa in dospitor pentru dospirea finala
(30 min, la 28...30°C si 80% umiditate relativa a aerului). Coacerea se realizeaza 20...25 min
la 220...230°C cu aburirea vetrei in primele minute ale coacerii.
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Revendicari

1. Preferment de panificatie, caracterizat prin aceea ca, este constituit din 42...43%
faina de quinoa, 1...2% faina de amaranth, 0,8...1% drojdie si 55...57% apa, obtinut prin
fermentarea suspensiei de faina de quinoa-amaranth si apa, aflate intr-un raport de
0,75...0,77 in functie de capacitatea de hidratare, timp de 18...20h, la 30°C.

2. Compozitie pentru produs de panificatie pe baza prefermentului conform
revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca, este constituita din faina de grau 47...48%,
preferment 26%, sare 1...2% si apa in functie de capacitatea de hidratare a fainii, 24...25%,
valorile fiind raportate la 100 kg de aluat.
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