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S| PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

(57) Rezumat:

Inventia se referd la o paine alba dietetica in compozitia
careia intré doar ingrediente naturale, faré adaos de
aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere a aces-
teia. Painea alba conform inventiei contine urmatoarele
cantitati de materii prime pentru obtinerea a 100 Kg de
produs: 75 Kg faina de gréau tip 650,2 Kg aluat acid
uscat din faina fermentata de grau, 1,4 Kg drojdie com-
primata din specia Saccharomyces cerevisiae, 0,75 Kg
sare din Marea Moarta cu un coniinut de NaCl de
maxim 7%, 0,37 Kg iarba sarata Salicorniaramosissima
si o cantitate de apa conform capacitétii de hidratare a
fainii de gréu. Procedeul de obtinere conform inventiei
consta Tn prepararea directa a aluatului intr-un malaxor
intensiv cu brat spirala introducand cantitafile de materii
prime in urmatoarea ordine: faina de grau tip 650 cer-
nuta in prealabil prin site metalice nr. 18...20 care au
7...8 fire/cm, aluatul acid uscat, drojdia comprimata,
sarea din Marea Moarta si iarba de mare dizolvate si
filtrate, se amesteca ingredientele timp de 0,5...1 minut
dupa care se adauga apa rece la o temperatura de

18...22°C, framantarea aluatului realizandu-se lent timp
de 4...5 minute la o viteza de rotatie de 60 rot/minut si
rapid timp de 6...8 minute la o vitezd de rotatie de
120 rot/minut, pana la obtinerea unui aluat uniform, de
consistentd medie, elastic, care sa se desprinda usor
de pe bratul si peretii malaxorului, se lasa aluatul la
odihna 5...10 minute, se portioneaza aluatul conform
gramajului produsului finit si se lasa la fermentat 5...7
minute la o temperatura de 30...32°C, se modeleaza in
forma alungitd si se introduce Tn dospitor pentru
fermentarea finala timp de 60...70 minute la tempe-
ratura de 30...32°C si umiditatea relativa de 75...80%,
se spoieste aluatul cu apa, se cresteaza si se coace
timp de 30...35 minute la 230...240°C, painea astfel
obtinuta contindnd 54% carbohidrati, 8% proteine, 0,4%
lipide si 0,06 g sodiu, si are o valoare energetica de
252 kcal/100 g produs.
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PAINE ALBA CU CONTINUT REDUS DE SODIU
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs de panificatie, dietetic, din categoria paine albd, cu un
continut redus de sodiu in compozitia ciruia intrd doar ingrediente naturale, fird adaos de
aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere a acestuia.

Produsele de panificatie din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de
sortimente, obtinute fird adaos de sare de bucatérie (NaCl) prin coacerea unui aluat fermentat,
preparat din fiini de grdu, drojdie si apa. Dezavantajele acestor produse constau in faptul ca
sunt lipsite de gust (gustul este fad), miezul este insuficent afanat, porozitatea neuniforma §i
insuficient dezvoltatd, elasticitatea miezului redusa.

Procedeul, conform inventiei, Inliturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de panificatie tip paine albi, cu un continut redus de sodiu prin aceea cé, este obtinut din fdind
albd de griu, sare din Marea Moartd (cu un confinut de MgCl de 31...35%, KCl de 21..27% si
NaCl de maxim 7%), aluat acid uscat din f&ind de grau fermentatd, iarba saratd (Salicornia
ramosissima J. Woods), drojdie, apd. Pdinea poate fi consumati de persoanele care suferd de
afectiuni cardiace, ale cdilor renale, ale sistemului circulator, de hipersecrefie gastrica,
hipertensiune arteriald, in edem, inflamatii ale mucoaselor sau ale pielii.

Problema tehnicd pe care o rezolvd invenfia constd in obfinerea unui produs dietetic,
cu continut redus de sodiu, cu caracteristici bune din punct de vedere tehnologic §i senzorial,
din ingrediente naturale, fard adaos de aditivi alimentari destinat persoanelor care doresc sau
le este indicat s& consume produse cu confinut scazut de sodiu.

Realizarea produsului, conform invengiei, prevede coacerea unui aluat fermentat
obfinut din faina de griu tip 650, aluat acid uscat din faind fermentat3 de grdu, sare din Marea
Moartd cu un confinut de NaCl de maxim 7%, iarba sdratd (Salicornia ramosissima J.

Woods), drojdie si apd. Prepararea aluatului se face prin metoda directa.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmitoarelor avantaje % o
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- obtinerea unui sortiment de panificatie dietetic, cu continut redus de sodiu care poate fi
consumat de persoanele cu afectiuni cardiace, ale sistemului circulator sau ale cailor
renale, in hipertensiune arteriald, hipersecretie gastricd, inflamatii ale pielii sau ale
mucoaselor, in edem;

- obtinerea unui produs de panificatie cu volum, elasticitate a miezului §i aroma
imbunététité, porozitate uniforma si suficient dezvoltatd, duratd de prospetime $i
uscat din faina de grau fermentati care confine un numér mare de bacterii lactice in stare
viabild §i a sdrii naturale din Marea Moart# (cu un continut de MgCl de 31...35%, KCl
de 21...27% si NaCl de maxim 7%), care substituie sarea de bucétirie (NaCl) din reteta
de fabricatie, fapt care nu modificd semnificativ proprietitile reologice ale aluatului si
implicit calitatea produselor de panificatie;

- obfinerea unui produs de panificatie de calitate superioard, printr-o metodd simplad
(directd) de preparare a aluatului §i o duratd redusd a procesului tehnologic, cu
caracteristici senzoriale superioare (aromé dezvoltatd) similare produselor obtinute prin
metode tradifionale, de preparare indirectd a aluatului datorita utilizarii aluatului acid
uscat din fadind fermentatd de gréu in procesul de panificatie;

- obtinerea unor produse de panificafie cu continut redus de sodiu cu un gust plicut, usor
acrigor, cu note de piper verde datorita utilizirii de sare naturald din Marea Moart4, iarba
sdratd (Salicornia ramosissima J. Woods), aluat acid uscat in refeta de fabricatie [1-6].

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a painii albe dietetice cu continut redus
de sodiu conform inventiei.
Pentru obtinerea a 100 kg paine albi dietetica sunt necesare urmitoarele ingrediente:

75 kg faina de grau tip 650, 1,4 kg drojdie comprimati din specia Saccharomyces cerevisiae,

0,75 kg sare din Marea Moartd (cu un continut de MgCl de 31...35%, KCl de 21...27% si

NaCl de maxim 7%), 0,37 kg iarba sératd (Salicornia ramosissima J. Woods), 2 kg aluat acid

uscat din faind fermentatd de grau cu o aciditate de 40...60 grade, apa corespunzitoare

capacitatii optime de hidratare a fainii de grau. Procesul tehnologic se desfdgoara prin metoda
directd de preparare a aluatului. Prepararea aluatului se realizeaza intr-un malaxor intensiv cu
brat spirald in care se introduc materialele dozate conform retetei de fabricatie in urmétoarea
ordine: faind de grau tip 650 cernuti prin site metalice (site nr. 18...20 care au 7...8 fire/cm),
aluatul acid uscat, drojdia comprimati, sarea din Marea Moarta, iarba de m/afs drzolvate si
filtrate §i apa rece la o temperaturd de aproximativ 18...22°C. Inalnte/de‘ a_;_‘augarea apel

«(9
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braf spirald lent timp de 4...5 minute la o viteza de 60 rot/minut si rapid timp de 6...8 minute
la o vitezd de 120 rot/minut pand la obfinerea unui aluat uniform, de consistentd medie,
elastic, care si se desprinda ugor de pe bratul malaxorului si peretele malaxorului in care s-a
friméntat. Dupa framantare, aluatul se lasd la odihnd timp de 5..10 minute. Divizarea
aluatului se face prin portionarea acestuia in buc#ti la gramajul corespunzitor masei nete
finale a produsului. Bucitile de aluat se modeleaza manual in forma rotunda, pe o suprafafd
usor pudratd cu fdind si sunt supuse unei fermentri intermediare, timp de 5...7 minute, la o
temperaturd de 30...32°C, pentru refacerea structurii glutenice. Bucitile de aluat se
modeleazd apoi sub forma alungitd, se ageazd in tdvi §i se introduc in dospitor pentru
fermentarea finala timp de 60...70 minute la temperatura de 30...32°C si umiditatea relativa a
aerului de 75...80%. inainte de introducerea in cuptor, aluatul se spoieste cu api si se
cresteazd. Coacerea se face la temperatura de 230...240°C, timp de 30...35 minute. Dupa
coacere, painea se transferd pe rastele pentru ricire, care are loc la temperatura camerei, timp
de aproximativ 60 minute. Ambalarea se face in folie termocontractibild, individual. Péinile
ambalate se agazd in navete de plastic curate. Depozitarea se face in incaperi curate, aerisite,
cu temperatura de maxim 20°C.

Produsul, conform inventiei, prin compozifia sa, este un aliment dietetic cu un
continut redus de sodiu. Péinea alba dietetica contine carbohidrati in proportie de 54%, 8%
proteine, 0,4% lipide, si 0,06 g sodiu (0,15 g clorurd de sodiu). Produsul prezintd o valoare
energetica de 252 kcal/100 g produs (1069 kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a painii albe cu continut redus de sodiu, conform inventiei,
poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de céte ori este necesar, fapt ce

reprezinti un argument in vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Produs de panificatie dietetic cu confinut redus de sodiu, caracterizat prin aceea ca,
pentru 100 kg produs finit sunt necesare urmatoarele materii prime: o cantitate de 75 kg
faind de grau tip 650, o cantitate de 2 kg aluat acid uscat din faina fermentatd de griu, o
cantitate de 1,4 kg drojdie comprimata din specia Saccharomyces cerevisiae, o cantitate
de 0,75 kg sare din Marea Moarta cu un continut de NaCl de maxim 7%, o cantitate de
0,37 kg iarba saratad (Salicornia ramosissima J. Woods) si o cantitate de apd conform
capacitdtii de hidratare a fainii de grau.

2. Procedeu de obtinere a produsului de panificatie dietetic, realizat conform revendicarii 1,
caracterizat prin aceea ci, este un produs tip pdine alba cu continut redus de sodiu de
0,06 g (0,15 g clorura de sodiu) cu 54% carbohidrati, 8% proteine, 0,4% lipide si cu o
valoare energeticd de 252 kcal/100g produs (1069 kJ/100 g produs), prin coacerea unui

aluat de o consistentd medie la temperatura de 230...240°C, timp de 30...35 minute.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

1. Produs de panificatie dietetic cu continut redus de sodiu, caracterizat prin aceea ca,
pentru 100 kg produs finit sunt necesare urmétoarele materii prime: o cantitate de 75 kg
faind de griu tip 650, o cantitate de 2 kg aluat acid uscat din faina fermentatd de grau, o
cantitate de 1,4 kg drojdie comprimata din specia Saccharomyces cerevisiae, o cantitate
de 0,75 kg sare din Marea Moarta cu un continut de NaCl de maxim 7%, o cantitate de
0,37 kg iarba sirata (Salicornia ramosissima J. Woods) si o cantitate de apd conform
capacitatii de hidratare a fdinii de grau.

2. Procedeu de obtinere a produsului de panificatie dietetic, realizat conform revendicérii
1, caracterizat prin aceea ci, constd in prepararea directd a aluatului intr-un malaxor
intensiv cu brat spirald introducand cantitatile de materii prime in urmatoarea ordine
faina de gréu tip 650 cernutd in prealabil prin site metalice nr. 18...20 care au 7...8
fire/cm, aluatul acid uscat, drojdia comprimati, sarea din Marea Moarta si iarba de
mare dizolvate si filtrate, se amestecd ingredientele timp de 0,5...1 minut dupa care se
adaugi apa rece la o temperatura de 18...22°C. framantarea aluatului realizandu-se lent
timp de 4...5 minute la o viteza de rotatie de 60 rot/minut si rapid timp de 6...8 minute
la o viteza de rotatiec de 120 rot/minut, pana la obtinerea unui aluat uniform, de
consistentd medie, elastic, care si se desprindad usor de pe bratul si peretii malaxorului.
se lasa aluatul la odihnd 5...10 minute, se portioneaza aluatul conform gramajului
produsului finit §i se lasd la fermentat 5...7 minute la o temperaturd de 30...32°C, se
modeleaza in forma alungita si se introduce in dospitor pentru fermentarea finala timp
de 60-70 minute la temperatura 30...32°C si umiditatea relativi de 75...80%, se
spoieste aluatul cu apd, se crestcaza si se coace timp de 30...35 minute la 230...240°C,
péinea astfel obtinutd contindnd 54% carbohidrati, 8% proteine, 0,4% lipide si 0,06 g
sodiu, si are o valoare energeticd de 252 kcal/100g produs respectivli069 kJ/100 g

produs.
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