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PROCEDEU DE OBTINERE A UNOR PRODUSE DE PANIFICATIE
DIN FAINA DE GRAU SI/SAU SECARA

Inventia se refera la un procedeul de fabricare a produselor de panificatie.

Sunt cunoscute procedee de obtinere a unor produse de panificatie cu culturi
starter care sunt preparate microbiologice uscate sau liofilizate contindnd bacterii
lactice singulare sau combinate (ex. Lactobacillus Plantarum, Lactobacillus Brevis,
Lactococcus Diacetylactis, Pediococcus Acidilactis, Pediococcus Pentosaceus) cu si
fara drojdii de aroma ( specia Saccharomyces Cerevisiae).

Cel mai vechi procedeu de obtinere a painii (procedeul clasic) se bazeaza pe
operatii de fermentare a aluatului in mai multe etape succesive, care dureazd min 24

ore.

Este cunoscut ca pentru scurtarea timpilor de fabricatie a produselor de
panificatie se foloseste o metoda directa (procedeu direct) de obtinere a aluaturilor ,
care prezinta dezavantajul obtinerii unor produse fard aroma, miez sfaramicios, care
se invechesc repede ( ,Manualul inginerului de industrie alimentara” vol.ll, Ed.
Tehnica, Bucuresti, 1999, p1089-1090).

De asemenea este cunoscut ca , in vederea scurtérii timpilor de fabricatie se
pot folosi aluaturi acre uscate, care contin produse de fermentatie a bacteriilor lactice
si drojdiilor de panificatie, cum ar fi acidul lactic, alcooli, esteri si eteri. Produsele finite
rezultate au aroma mai putin pronuntata, prospetime si conservabilitate mai mica

decét painea obtinuta prin procedeul clasic.

Este de asemenea cunoscut faptul ca, in scopul imbunatatirii conservabilitatii
produselor finite, obtinute prin procedeul direct, se folosesc conservanti chimici ( acid
sorbic sau propionic si sarurile acestora) care inhiba dezvoltarea drojdiilor si
mucegaiurilor pe produsul finit, dar care au un efect nefavorabil asupra gustului si
aromei (,,Manualul inginerului de industrie alimentara” vol.ll, Ed. Tehnica, Bucuresti,
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In plus exista tendinfa de a reduce folosirea acestor conservanii datorita
efectului negativ asupra sanatatii, in cazul depasirii limitelor maxime admise prin

consumul cumulat de alimente astfel conservate.

Este de asemenea cunoscut faptul ca pentru imbunatatirea aromei,
prospetimii si conservabilitatii produselor de panificatie obtinute prin procedeul direct
se folosesc aluaturi de cultura fluide, obtinute prin inocularea unor culturi pure de
bacterii lactice si drojdii de aroma intr-o suspensie de faina si apa in raport in greutate
de 1:2, fermentate pana la obtinerea unor aciditati de 10-20 grade. Acest procedeu
are dezavantajul ca folosirea unui aluat de cultura fluid necesita dotari tehnice
specifice pentru manipulare, iar aciditatea mare influenteaza negativ prelucrabilitatea
aluatului, volurnul si aroma produsului finit (Despina Bordei, Fotini Teodorescu si Maria
Toma, 2000, ,Stiinta si tehnologia panificatiei” Ed. AGIR Bucuresti, pag. 172).

Este, de asemenea, cunoscut ca s-au pus la punct procedee continue si partial
continue de obtinere a maialelor lactice sau aluatului de cultura, dar care prezinta
urmatoarele dezavantaje:

- Necesita operatii complexe, folosind instalatii tehnice speciale;

- Timpi foarte lungi de obtinere;

- Adaptabilitate redusa la fluctuatia nivelului zilnic si orar de productie;

- Aciditati mari ale maialelor, cu efect negativ asupra gustului si aromei
produsului finit si cu efect negativ asupra calitatilor reologice ale aluatului prin
denaturarea proteinei ( glutenului), care confera volum redus produsului finit
(Despina Bordei, Fotini Teodorescu si Maria Toma, 2000, ,Stiinta si tehnologia
panificatiei” Ed. AGIR Bucuresti, pg.173-174).

Este cunoscut faptul ca se pot obtine aluaturi acre lichide intr-o singura faza
de cultivare si improspatare si maia lichida concentrata (MLC) in trei faze, intr-un timp
de 24 ore respectiv 84 ore pana la aciditati de 15-24 grade.

Procedeul prezinta dezavantajul ca: fie necesita o cantitate mare de starter
fie necesita un timp foarte lung de desfasurare.( Bordei Despina, 2004, ,, Tehnologia
moderna a panificatie” Editura AGIR, Bucuresti, pag 377-380).

Brevetul FR 2 578394 cu titlul: , Procedeu de panificatie folosind maia

naturala si drojdie de panificatie si pinea obtinuta prin acest procedeu” se refera la
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un procedeu discontinuu, care consta in utilizarea unei prospaturi ( ,varf de maia
naturala”) fara utilizare de culturi starter. Procedeul presupune o etapa de amestecare
a fainii, apei, sarii, prospaturii si drojdiei de panificatie, o etapa de fermentare timp de
6-8 h la 23-26°C, urmata de conservare la 8-12 °C pana in momentul folosirii. Acest
procedeu are urmatoarele dezavantaje:

-nu utilizeaza culturi pure de bacterii lactice si drojdii de aroma, prospatura fiind
dependenta de microbiota naturala, dar variabila a fainii utilizate;

-necesita folosirea unui utilaj special care asigura atat parametrii necesari fermentarii

(temperatura, umiditate, timp), cat si conservarea la frig.

Brevetul US 3 410692 se refera la un procedeu continuu de obtinere a
unui ,prealuat” folosind o instalatie speciala in care, in timp ce componentele
substratului (faina si apa) sunt fermentate, se adauga in mod repetat microorganisme
libere de mediu de cultura , selectate ( bacterii formatoare de acid lactic si drojdii) si
se extrag in mod continuu cantitdtile necesare de prealuat care sunt folosite in
prepararea aluatului de panificatie. Acest procedeu prezinta dezavantajele:

-necesita dotari tehnice speciale;

-caracterul continuu al procedeului si timpii mari de fermentatie necesari pentru
obtinerea parametrilor urmariti nu permit realizarea unei productii cu caracter
fluctuant( ,prealuatul , este produs in mod continuu si in cantitati constante si trebuie
folosit in acelasi ritm).

Brevetul nr. 122007 B1 se refera la un procedeu in care aluatul acru
proaspat se prepara prin adaugare de culturi starter de bacterii lactice singulare sau
combinate si drojdii de aroma selectionate, in proportie de 0.1% fata de faina de grau
moale, si se fermenteazé pana la obtinerea unei aciditéti de 5-12 grade de aciditate
/100 g produs, in paralel fiind preparat aluatul pentru produsul dorit, la care se adauga
aluatul acru proaspét obtinut , in procent de 5-10 % in functie de aluatul selectat pentru
produsul dorit, iar in final, aluatul obtinut se prelucreaza, in mod in sine cunoscut, prin
divizare, modelare, dospire finala si coacere. Acest procedeu are dezavantajul ca:

- se prelucreaza un aluat acru proaspat lichid ceea ce necesita o dotare tehnica
specifica manipularii aluaturilor lichide.
-se atinge maxim 12 grade de aciditate /100 g aluat acru, fara a afecta prelucrabilitatea

aluatului, volumul si aroma produsului finit, ceea ce conduce la obtinerea unei
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perioade de valabilitate limitata la min 50% in plus fata de produsele similare fara
folosirea aluatului acru.

- se atinge un maxim de compusi de aroma, masurat prin ,Metoda de determinare a
substantelor de aroma din péine, dupéd Tokareva si Kretovici de 27 cm3 de |2 de 0.1
n/100 g s.u.

- diversificare sortimentala dificila, posibila doar prin modificarea substratului si culturii

starter.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in: marirea perioadei de
valabilitate a produselor de panificatie pe baza aciditatii si diversificarea sortimentala
facila, pe baza aromei produsului finit folosind aluaturi acre consistente special
preparate pentru aciditate si pentru aroma.

Procedeul de obtinere a unor'produse de panificatie din faina de grau si/sau
secara prin metoda directa, folosind culturi starter pentru obtinerea unui aluat acru
consistent pentru aroma si a unui aluat acru consistent pentru aciditate, conform
inventiei, inlatura dezavantajele procedeelor cunoscute prin aceea ca:

-se obtin in paralel, in doua faze de fermentare, doua aluaturi acre consistente,
usor de manipulat folosind dotarea existenta in orice brutarie,

-se obtin doua aluaturi acre proaspete consistente, unul de aciditate si unul de
aroma, care pot fi ulterior amestecate in proportii diferite pentru diversificare
sortimentala facila.

-folosind aluatul acru consistent de aciditate, preparat in doua faze, cu aciditate
finala de 18-22 grade/100g, se obtin intr-un timp scurt de prelucrare (tehnologia
directa de panificatie) produse finite cu conservabilitate masurata prin aparitia primelor
colonii de mucegai, imbunatatita cu:

-min 70% fata de produsele similare obtinute prin procedeul direct, fara
folosirea aluatului acru consistent ,

-min 20 % fata de produsele similare obtinute prin folosirea aluatului acru
proaspat lichid cu aciditate de 5-12 grade /100 g,

-folosind aluatul acru consistent de aroma, preparat in doua faze, se obtin intr-un
timp scurt de prelucrare (tehnologia directa de panificatie) produse cu aroma
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imbunatatita care, masurata prin ,Metoda de determinare a substantelor de aroma din
paine” Dupa Tokareva si Kretovici, asigura un nivel de 30- 35 cm? de I2 de 0.1 n/100
g s.u.

-aluaturile acre consistente obtinute in doua faze au un termen de valabilitate de 6
ore, timp in care pot fi folosite in productie fata de aluaturile acre lichide preparate intr-
o faza care au termen de valabilitate de 4 ore, ceea ce asigura reducerea pierderilor

datorate fluctuatiei zilnice a productiei.

-folosind doua faze de obtinere a aluatului acru consistent se ating niveluri de
aciditate si de aroma superioare aluaturilor acre obtinute intr-o singura faza cu acelasi
consum de cultura starter.

Astfel procedeul de fabricatie a unor produse de panificatie folosind doua
aluaturi acre consistente, unul de aciditate si unul de aroma, conform inventiei,
cuprinde urmatoarele etape :

- Se selecteaza doua culturi starter liofilizate, formate din una sau mai multe
bacterii lactice: (Lactobacillus Plantarum, Lactobacillus Brevis, Lactococcus
Diacetylactis, Pediococcus Acidilactis, Pediococcus Pentosaceus) cu si fara
drojdii de aroma, in functie de produsele de fermentatie dorite si destinatia de
utilizare: pentru aluatul acru consistent de aciditate sau pentru aluatul acru
consistent de aroma.

- Se selecteaza faina de grau si/sau secara ca substrat de actiune al culturii
starter, din punct de vedere al cenusii raportate la substanta uscata in functie
de destinatia substratului (pentru obtinerea aluatului acru consistent de

. aciditate sau pentru obtinerea aluatului acru consistent de aroma), astfel:
-Faina de grau si/sau secara cu continut de cenusa 1-2.2% pentru
aluatul acru consistent, de aciditate cu aciditati cuprinse intre 18-22
grade/100 g;
-Faina de grau si/sau secara cu continut de cenusa 0.55-1% pentru
aluatul acru consistent de aroma,

- Se obtin in paralel, prin fermentare in doua faze, doua tipuri de aluat acru
consistent, unul de aciditate ( A1) si unul de aroma (A2) astfel:

Aluatul A1 ( aluat acru consistent, de aciditate):
Faza l:
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Se dozeaza 2 din cantitatea de faina de grau si/sau secara selectata,
Se dozeaza in proportie de 0.1% cultura starter de bacterii lactice cu si
fara drojdii de aroma selectata si se omogenizeazd cu faina prin
amestecare timp de circa 2 min;

Se calculeaza temperatura apei tehnologice tinand cont de temperatura
initiala a fainii si incélzirea aluatului in timpul framéantarii astfel incat sa
se obtina un aluat cu temperatura de 29-31°C;

Se adauga apa in proportie de 56-62% fata de faina si se framanta
intensiv ( circa 80 rot/min)pana la omogenizare , timp de circa 6-8 min;
Se fermenteaza aluatul obtinut 15-18 ore la o temperatura constanta de
30-35°C si umiditate 50-65 % pana la obtinerea unei aciditati de 10-12
grade aciditate (ml solutie NaOH 1n)/100 g produs.

Faza ll:

Se dozeaza 2 din cantitatea de faina de grau si/sau secara selectata;
Se dozeaza in proportie de 0.1% cultura starter de bacterii lactice cu si
fara drojdii de aroma selectata (aceeasi sau diferita de cea din faza ) si
se omogenizeaza cu faina prin amestecare timp de circa 2 min;

Se calculeaza temperatura apei tehnologice tinand cont de temperatura
initiala a fainii, temperatura aluatului acru consistent obtinut in faza | si
incalzirea aluatului in timpul frAmantarii astfel incat sa se obtina un aluat
cu temperatura de 29-31°C;

Se adauga apa in proportie de 56-62% fata de faina si aluatul acru
consistent obtinut in faza | si se framanta intensiv ( circa 80 rot/min)pana
la omogenizare , timp de circa 6-8 min;

Se fermenteaza aluatul obtinut 15-18 ore la o0 temperatura constanta de
30-35 oC si umiditate 50-65% pana la obtinerea unei aciditati de 18-22
grade aciditate (ml solutie NaOH 1n)/100 g produs.

Aluatul A2 (aluat acru consistent, de aroma)

Faza I:

Se dozeaza 2 din cantitatea de faina de grau si/sau secara selectata,
Se dozeaza in proportie de 0.1% cultura starter de bacterii lactice cu si
fara drojdii de aroma selectata si se omogenizeaza cu faina prin
amestecare timp de circa 2 min;

o
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- Se calculeaza temperatura apei tehnologice tindnd cont de temperatura
initiala a fainii si incalzirea aluatului in timpul framéntarii astfel incat sa
se obtind un aluat cu temperatura de 24-26 °C ;

- Se adauga apa in proportie de 56-62% fata de faina si se framanta
intensiv ( circa 80 rot/min)pana la omogenizare , timp de circa 6-8 min;

- Se fermenteazé aluatul obtinut 15-18 ore la o temperatura constanta de
24-26°C si umiditate 50-65 % pana la obtinerea unei aciditati de 5-8
grade aciditate (ml solutie NaOH 1n)/100 g produs si 0 concentratie a
substantelor de aroma mésurata prin ,Metoda de determinare a
substantelor de aroma din paine” dupa Tokareva si Kretovici de 20-22
cm 3 de I12de 0.1 n/100 g s.u.

Faza Il:

- Se dozeaza ' din cantitatea de faina de grau si/sau secara selectata,

- Se dozeaza in proportie de 0.1% cultura starter de bacterii lactice cu si
fara drojdii de aroma selectata si se omogenizeaza cu faina prin
amestecare timp de circa 2 min;

- Se calculeaza temperatura apei tehnologice tinand cont de temperatura
initiala a fainii, temperatura aluatului acru consistent obtinut in faza | si
incalzirea aluatului in timpul framantarii, astfel incat sa se obtina un aluat
cu temperatura de 24-26°C;

- Se adauga apa in proportie de 56-62% fata de faina si aluatul acru
consistent obtinut in faza | si se framanta intensiv ( circa 80 rot/min)pana
la omogenizare , timp de circa 6-8 min;

- Se fermenteaza aluatul obtinut 15-18 ore la o temperatura constanta de
24-26 oC si umiditate 50-65% pana la obtinerea unei aciditéti de 10-12
grade aciditate (ml solutie NaOH 1n)/100 g produs si 0 concentratie a
substantelor de aroma masurata prin ,Metoda de determinare a
substantelor de aroma din paine” dupa Tokareva si Kretovici de 30-35
cm3 de 12 de 0.1 n/100 g s.u.

Cele doua aluaturi acre consistente, se dozeaza conform retetelor stabilite
pentru fiecare sortiment si se adauga in faza de framantare directa a procesului

tehnologic in procent de 1-14% respectiv 14-1%\fata de aluatul final, obtinand-se astfel
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produse de panificatie net diferentiate prin gust, aroma, aciditate si termen de
valabilitate.

Parametrii procesului tehnologic de fabricare a produselor de panificatie, in
sine, si modul de lucru ( timpi, temperaturi, aciditati in fazele de framantare, divizare,
fermentare, coacere) se stabilesc functie de tipul de paine, gramaj si dotarea tehnica

existenta pentru obtinerea produsului dorit.

In cele ce urmeaza se dau exemple de realizare a procedeului, conform

inventiei.

Exemplul I. Se prelucreaza in tehnologia directa un aluat de panificatie,
folosind culturi starter de bacterii lactice si drojdii de aroma sub forma a doua aluaturi
acre consistente, unul de aciditate (A1) si unul de aroma (A2), in vederea obtinerii
franzelei din faina alba de grau 650 gramaj de 0.400 kg/buc cu :

-prospetime cu 3 zile mai mare fata de procedeul direct,

-conservabilitate cu 3 zile mai mare fata de procedeul direct,

-aroma de 30 cm3 de |2 de 0.1 n/100 g s.u.

Se selecteaza cultura starter formata din Lactobacillus Brevis pentru aluatul
A1 sidin Lactobacillus Casei, Lactobacillus Diacetylactis si drojdii de aroma din specia
Sacharomyces Cerevisiae pentru aluatul A2.

Se selecteaza faina din grau cu continut de cenusa raportat la substanta
uscata de 1.25 % pentru aluatul A1 si 0.55% pentru aluatul A2.

Se stabileste reteta de fabricatie pentru cele doua aluaturi acre consistente:

Aluatul A1

Faza l Faza ll

Faina de grdu cu continut de | 50 kg | Faina de grau cu continut de | 50 kg

cenusa raportat la substanta cenusa raportat la substanta

uscata de 1.25 % uscata de 1.25 %

Apa tehnologica 28| Apa tehnologica 28l

Cultura starter de bacterii lactice | 0.050 | Cultura starter de bacterii lactice | 0.050
kg kg

- - Aluatul preparat in faza | 78 kg

Aluatul A2

L
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Faza | Faza ll

Faina de grdu cu continut de | 50 kg | Faina de grdu cu continut de | 50 kg

cenusa raportat la substanta cenusa raportat la substanta
uscata de 0.55 % uscata de 0.55 %
Apa tehnologica 281 Apa tehnologica 281
Cultura starter de bacterii lactice | 0.050 | Cultura starter de bacterii lactice | 0.050
si drojdii de aroma selectata kg si drojdii de aroma selectata kg
- - Aluatul preparat in faza | 78kg

Se prepara in doua faze de fermentare, aluatul A1si aluatul A2:

Aluatul A1

Faza |

- Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40'rot/min);

- Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtinad un
aluat cu temperatura initiala de 30°C, tindnd cont de temperatura initiala
a fainii (20°C);

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 32°C si dozata
si se framéanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min);

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 34°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 10.6 grade aciditate pentru 100g produs;

Faza Il

- Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);

- Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 30°C, tindnd cont de temperatura initiala
a fainii (20°C) si temperatura aluatului acru consistent obtinut la faza |
(800C);

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 32°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min);

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 34°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru

consistent cu 21.6 grade aciditate p 100g produs;
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Aluatul A2

Faza |

- Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta (40 rot/min);

- Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 26°C, tindnd cont de temperatura initiala
a fainii (200C);

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 20°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min);

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 26°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 10.6 grade aciditate pentru 100g aluat.

Faza ll

- Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);

- Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 26°C, tinand cont de temperatura initiala
a fainii (20°C) si temperatura aluatului acru consistent obtinut la faza | (
2600),

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 20°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 260C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 11.6 grade aciditate pentru 100g aluat;

Se impart aluaturile acre consistente obtinute astfel incat sa poata fi folosite
la obtinerea mai multor sarje de aluat prin tehnologia directa pe durata a 6 ore.

Se stabileste reteta de fabricatie pentru obtinerea aluatului necesar
fabricarii painii in gramaj de 0.400 kg/buc.

Faina alba de grau 650 100 kg
Drojdie de panificatie 3.5kg
Sare iodata 2.2kg
Luat A1 13 kg—(ﬁ% fata de aluat)
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Aluat A2 8 kg ( 5% fata de aluat)
Apa tehnologica 56 |

Se calculeaza temperatura apei tehnologice in functie de temperatura
initiala a fainii, incalzirea aluatului in timpul framantarii si de temperatura aluaturilor
acre consistente. S-a obtinut 34°C.

Se framanta intensiv aluatul dupa tehnologia directa.

Se masoara temperatura aluatului obtinut; s-a obtinut 29°C.

Se fermenteaza aluatul 15 min.

Se prelucreaza aluatul obtinut prin divizare la 470 g si modelare rotunda,
urmata de pre dospire de 10 miin.

Se modeleaza sub forma de fitil cu o lungime de 26 cm.

Se dospesc bucétile de aluat la o temperatura de 30°C si o umiditate
relativa a aerului de 70% timp de 55 min.

Se cresteaza cu trei crestaturi usor inclinate fata de axul fitilului.

Se coc bucatile de aluat la o temperatura de 220-250 °C timp de 24 min.

Produsele finite au urmatorii indici de calitate stabiliti in baza analizelor de
laborator conform metodelor de analiza din STAS 91/83;
Proprietati organoleptice:
Aspect: Exterior: -forma de franzela cu lungimea de 29-30 cm;
-coaja subtire, crocanta si lucioasa;
Interior: -miez cu pori fini, afanat, fara aglomerari de faina;
Gust si miros: -placut, caracteristic painii coapte, cu aroma puternica, specifica
culturii starter folosite.
Proprietati fizica-chimice:
Umiditate: 44%
Aciditate: 3.5%
Volum : 480 cm3/100 g produs.
Produsele finite au aroma, stabilita in baza analizei de laborator dupa
.Metoda de determinare a substantelor de aroma din péine” dupa Tokareva si
Kretovici de 32 cm 3 de I2de 0.1 n/100 g s.u.
Produsele finite isi mentin umiditatea de 44% timp de 6 zile fata de 3 zile cat

au cele similare obtinute prin procedeul direct fara gluaturi acre consistente.
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Produsele finite au prezentat primele colonii de mucegai dupa 6 zile de la
data obtinerii lor, fata de 3 zile cat au cele similare obtinute prin procedeul direct fara

aluaturi acre consistente.

Exemplul Il. Se prelucreaza in tehnologia directa un aluat de panificatie,
folosind culturi starter de bacterii lactice si drojdii de aroma sub forma a doua aluaturi
acre consistente, unul de aciditate (A1) si unul de aroma (A2), in vederea obtinerii
painii toast cu faina integrala de grau, cu gramaj de 0.500 kg/buc cu :

-prospetime cu 5 zile mai mare fata de procedeul direct,

-conservabilitate cu 6 zile mai mare fata de procedeul direct,

-aroma de 30 cm? de l2de 0.1 n/100 g s.u.

Se selecteaza cultura starter formata din Lactobacillus Brevis pentru aluatul
A1 sidin Lactobacillus Casei, Lactobacillus Diacetylactis si drojdii de aroma din specia
Sacharomyces Cerevisiae pentru aluatul A2.

Se selecteaza faina din grau cu continut de cenusa raportat la substanta
uscata de 1.25 % pentru aluatul A1 si faina de secara cu continut de cenusa raportat
la substanta uscata 1.4% pentru aluatul A2.

Se stabileste reteta de fabricatie pentru cele doua aluaturi acre consistente:

01/08/2019

Aluatul A1:

Faza | Faza Il

Faina de grdu cu continut de | 50 kg | Faina de grau cu continut de | 50 kg

cenusa raportat la substanta cenusa raportat la substanta

uscata de 1.25 % uscata de 1.25 %

Apa tehnologica 28| Apa tehnologica 28|

Cultura starter de bacterii lactice | 0.050 | Cultura starter de bacterii lactice | 0.050
kg kg

- - Aluatul preparat in faza | 78 kg

Aluatul A2

Faza | Faza Il

Faina de secara cu continut de | 50 kg [ Faina de secara cu continut de | 50 kg

cenusa raportat la substanta cenusa raportat la substanta

uscatade 1.4 % uscatade 1.4 %

e
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Apa tehnologica 311 Apa tehnologica 311
Cultura starter de bacterii lactice | 0.050 | Cultura starter de bacterii lactice | 0.050
si drojdii de aroma selectata kg si drojdii de aroma selectata kg
- - Aluatul preparat in faza | 81 kg

Se prepara in doua faze de fermentare, aluatul A1si aluatul A2:

Aluatul A1

Faza |

Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);

Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 30°C, tindnd cont de temperatura initiala
a fainii (20°C),

Se adaugé apa tehnologica pregatita la temperatura de 32°C si dozata
si se framéanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 34°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 10.8 grade aciditate pentru 100g aluat;

Faza Il

Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);

Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtind un
aluat cu temperatura initiala de 30°C, tinand cont de temperatura initiala
a fainii (20°C) si temperatura aluatului acru consistent obtinut la faza | (
30°C),

Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 32°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 34°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 22 grade aciditate pentru 100g aluat;

Aluatul A2
Faza |

Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si

dozata, prin amestecare lenta (40 in);
TS b @M *
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- Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 26°C, tinand cont de temperatura initiala
a fainii (20°C);

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 20°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min);

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 26°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 7.2 grade aciditate pentru 100g aluat.

Faza ll

- Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);

- Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 26°C, tinand cont de temperatura initiala
a fainii (20°C) si temperatura aluatului acru consistent obtinut la faza | (
26°C),

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 20°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 26°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 11.8 grade aciditate pentru 100g aluat;

Se impart aluaturile acre consistente obtinute, astfel incat sa poata fi
folosite la obtinerea mai multor sarje de aluat prin tehnologia directa pe durata a 6 ore.

Se stabileste reteta de fabricatie pentru obtinerea aluatului necesar
fabricarii painii in gramaj de 0.500 kg/buc;

Faina alba de grau 650 70kg

Faina dietetica de grau (macinis integral) 30 kg

Drojdie de panificatie 5.3 kg

Gluten de grau 3 kg

Sare iodata 2 kg

Ulei de floarea soarelui 3.5kg

Zahar 2kg

Aluat acru consistent, de aciditate 17 kg (10 % fata de aluat)
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Aluat acru consistent, de aroma 5 (3 % fata de aluat)

Apa tehnologica 58

Se calculeazad temperatura apei tehnologice in functie de temperatura
initiala a fainii, incalzirea aluatului in timpul framantarii si de temperatura aluaturilor
acre consistente; s-a obtinut 31°C.

Se framanta intensiv aluatul de péine toast dupa tehnologia directa.

Se masoara temperatura aluatului obtinut; s-a obtinut 26 °C.

Se fermenteaza aluatul 5 min.

Se prelucreaza aluatul obtinut prin divizare la 580 g si modelare rotunda,
urmata de pre dospire de 10 min.

Se modeleaza sub forma de fitil cu o lungime de 27cm.

Se dospesc bucdtile de aluat la o temperatura de 32°C si o umiditate
relativa a aerului de 65% timp de 60 min.

Se coc bucatile de aluat la o temperatura de 230-250°C timp de 33 min.

Produsele finite au urmatorii indici de calitate stabiliti in baza analizelor de
laborator conform metodelor de analiza din STAS 91/83.
Proprietati organoleptice:
Aspect: Exterior: -format paralelipipedic de péaine coapta in forma cu capac;
-coaja subtire, crocanta galben aurie, fara crestaturi;
Interior: -miez cu pori fini, afanat, fara aglomerari de faina;
Gust si miros: -placut, caracteristic painii coapte, cu aroma puternica, specifica
culturii starter folosita.
Proprietati fizica-chimice:
Umiditate: 44%,
Aciditate: 4.5 %,
Volum : 480 cm3/100 g produs.
Produsele finite au aroma, stabilita in baza analizei de laborator dupa
.Metoda de determinare a substantelor de aroma din péine” dupa Tokareva si
Kretovici de 30 cm 3 de 12 de 0.1 n/100 g s.u.
Produsele finite isi mentin umiditatea de 44% timp de 12 zile fata de 7 zile

cat au cele similare obtinute prin procedeul direct fara aluaturi acre consistente.
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Produsele finite au prezentat primele colonii de mucegai dupa 14 zile de la
data obtinerii lor, fata de 8 zile cat au cele similare obtinute prin procedeul direct fara

aluaturi acre consistente.

Exemplul lll. Se prelucreaza in tehnologia directa un aluat de panificatie,
folosind culturi starter de bacterii lactice si drojdii de aroma sub forma a doua aluaturi
acre consistente, unul de aciditate (A1) si unul de aroma (A2) in vederea obtinerii unui
cozonac din faina alba de grau 480 cu gramaj de 0.500 kg/buc cu :

-prospetime cu 21 zile mai mare fata de procedeul direct,
-conservabilitate cu 21 zile mai mare fata de procedeul direct,
-aroma de 35 cm3 de 12 de 0.1 n/100 g s.u.

Se selecteaza cultura starter formata din Lactobacillus Brevis pentru aluatul
A1 sidin Lactobacillus Casei,.LactobaciIIus Diacetylactis si drojdii de aroma din specia
Sacharomyces Cerevisiae pentru aluatul A2.

Se selecteaza faina din grau cu continut de cenusa raportat la substanta
uscata de 1.2 % pentru aluatul A1 si 0.55% pentru aluatul A2.

Se stabileste reteta de fabricatie pentru cele doua aluaturi acre consistente:

Aluatul A1

Fazal Faza ll

Faina de grdu cu continut de | 50 kg | Faina de grdu cu continut de | 50 kg

cenusa raportat la substanta cenusa raportat la substanta

uscatade 1.2 % uscata de 1.2 %

Apa tehnologica 28I Apa tehnologica 28l

Cultura starter de bacterii lactice | 0.050 | Cultura starter de bacterii lactice | 0.050
kg kg

- - Aluatul preparat in faza | 78 kg

Aluatul A2

Faza | Faza Il

Faina de gréau cu continut de | 50 kg | Faina de grdu cu continut de | 50 kg

cenusa raportat la substanta cenusa raportat la substanta

uscata de 0.55 % uscata de 0.55%

Apa tehnologica 28l AFE_t::'hnologica 28l
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Cultura starter de bacterii lactice | 0.050 | Cultura starter de bacterii lactice | 0.050

si drojdii de aroma kg si drojdii de aroma kg
- ' - Aluatul preparat in faza | 78 kg
Se prepara in doua faze de fermentare, aluatul A1si aluatul A2:
Aluatul A1
Faza |

- Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);

- Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 30°C, tindnd cont de temperatura initiala
a fainii (20°C),

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 32°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 34°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 10.8 grade aciditate pentru 100g aluat;

Faza Il

- Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);

- Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 30°C, tinand cont de temperatura initiala
a fainii (20°C) si temperatura aluatului acru consistent obtinut la faza | (
3000C),

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 320C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 34°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 22 grade aciditate pentru 100g aluat;

Aluatul A2
Faza |
- Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);
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Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtind un
aluat cu temperatura initiala de 25°C, tindnd cont de temperatura initiala a
fainii (20°C);

Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 18 °C si dozata si
se friménta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min);

Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 25°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 5.8 grade aciditate pentru 100g aluat.

Faza ll

Se omogenizeaza faina selectata si dozata cu cultura starter selectata si
dozata, prin amestecare lenta ( 40 rot/min);

Se calculeaza temperatura apei tehnologice astfel incat sa se obtina un
aluat cu temperatura initiala de 25°C, tinand cont de temperatura initiala a
fainii (20°C) si temperatura aluatului acru consistent obtinut la faza | ( 25°C);
Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 18°C si dozata si
se frAmanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min);

Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 25°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 11.8 grade aciditate pentru 100g aluat.

Se impart aluaturile acre consistente obtinute, astfel incat sa poata fi

folosite la obtinerea mai multor sarje de aluat prin tehnologia directa pe durata a 6 ore.

Se stabileste reteta de fabricatie pentru obtinerea aluatului necesar

fabricarii cozonacului in gramaj de 0.500 kg/buc:

Faina alba de grau 480 100kg
Drojdie de panificatie 9.4 kg
Lapte praf integral 2.6 kg
Fructe confiate 22 kg
Gluten de grau 4 kg

Sare iodata 0.7 kg
oua 20 kg
Unt 13 kg
Zahar W 24 kg
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Aluat acru consistent , de aciditate 5 kg (2% fata de aluat)
Aluat acru consistent, de aroma 25 kg (11% fata de aluat)
Aroma de portocale 0.3 kg

Apa tehnologica 321

Se calculeazad temperatura apei tehnologice in functie de temperatura
initiala a fainii, incalzirea aluatului in timpul frdmantarii si de temperatura aluaturilor
acre consistente; s-a obtinut 32 °C.

Se framanta intensiv aluatul dupa tehnologia directa.

Se masoara temperatura aluatului obtinut; s-a obtinut 30 °C.

Se fermenteaza aluatul 20 min.

Se prelucreaza aluatul obtinut prin divizare la 580 g si modelare rotunda,
urmata de predospire de 10 min.

Se modeleaza sub forma de fitil cu o lungime de 25 cm.

Se asaza bucatile de aluat in tavi.

Se dospesc bucdtile de aluat la o temperatura de 33°C si o umiditate
relativa a aerului de 70% timp de 60 min.

Se coc bucatile de aluat la o temperatura de 170-2000C timp de 50 min.

Produsele finite au urmatorii indici de calitate stabiliti in baza analizelor de
laborator conform metodelor de analiza din STAS 91/83.
Proprietati organoleptice
Aspect: Exterior: -format paralelipipedic cu coaja subtire, de culoare brun-roscata;
Interior:  -miez bine format, cu pori fini, marmorat cu fructe confiate, afanat,
fara aglomerari de faina;
Gust si miros: -placut, caracteristic painii coapte, cu aroma puternica, specifica
culturii starter folosita.
Proprietati fizico-chimice
Umiditate: 35%,
Continut de grasime raportat la s.u. 9.9%,
Continut de zahar raportat la s.u 9.2%,
Produsele finite au aroma, stabilita in baza analizei de laborator dupa
-Metoda de determinare a substantelor de aroma din péine” dupa Tokareva si
Kretovici de 35cm 3 de 12 de 0.1 n/100 g s.u.
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Produsele finite isi mentin umiditatea de 45% timp de 50 zile fata de 30
zile cat au cele similare obtinute prin procedeul direct fara aluaturi acre consistente.

Produsele finite au prezentat primele colonii de mucegai dupa 50 zile de
la data obtinerii lor, fata de 30 zile cat au cele similare obtinute prin procedeul direct

fara aluaturi acre consistente.
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REVENDICARI

1.  Procedeu de obtinere unor produse de panificatie din faina de grau
si/sau secara, net diferentiate prin aroma si conservabilitate, prin procedeul direct,
caracterizat prin aceea ca se obtin in paralel doua aluaturi acre consistente, unul de
aciditate si unul de aroma, care se prepara prin adaugarea de culturi starter de bacterii
lactice si drojdii de aroma selectionate in functie de destinatia aluatului ( de aciditate

sau de aroma), in proportie de 0.1 %fata de faina de griu si/sau secara selectionata.

2. Fiecare aluat acru consistent se fermenteaza in doua etape cu
parametrii tehnologici selectionati in functie de destinatie (aluat acru consistent de
aroma sau de aciditate) caracterizat prin aceea ca:

-se fermenteaza in faza | timp de 15-18 ore 50% din faina de grau si/sau secara
selectata cu 50% din cultura starter selectata si apa in proportie de 55-56 % fata de
faina pana la obtinerea unei aciditati de 10-12 grade (ml solutie NaOH 1n/100 g
aluat) pentru aluatul acru consistent de aciditate si 5-6 grade (ml solutie NaOH
1n/100 g aluat) pentru aluatul acru consistent de aroma.

-se fermenteaza In faza a ll a, timp de 15-18 ore, restul de 50% faina si 50% cultura
starter adaugate peste aluatul acru consistent obtinut in faza | si apa in proportie
de 55-56 % fata de faina, pana la obtinerea unei aciditati de 18-22 grade (ml solutie
NaOH 1n/100 g aluat) pentru aluatul acru consistent de aciditate si 10-12 grade (mi
solutie NaOH 1n/100 g aluat) pentru aluatul acru consistent de aroma.

3. Aluaturile acre consistente, de aroma si de aciditate, se adauga in
proportie variabila 1-14% respectiv 14-1%, in functie de aroma si aciditatea dorite
pentru produsul finit, in etapa de preparare aluatului prin procedeul direct, apoi aluatul
obtinut se prelucreaza in mod in sine cunoscut, prin divizare, modelare, dospire finala

si coacere.
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