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Inventia se referd la un produs de panificatie destinat diabeticilor si la procedeul de
obtinere a acestuia.

Se cunoaste cd fdina graham este bogata in fibre insolubile, de tipul celulozei si
hemicelulozelor insolubile, si faina de secara este o sursa de fibre solubile, in special, de -
glucani si arabinoxilani.

Lupinul este o leguminoasa cu diverse varietati comestibile, iar datoritd proprietdtilor
nutritionale ale acestuia, lupinul a captat atentia specialigtilor, devenind un ingredient
functional valoros pentru diferite alimente. Cercetatorii italieni au descoperit recent ca o
anumita proteina din lupin, conglutin y, este capabild sa regleze productia de insulind si sa
reduca nivelul glicemiei (Magni's. a., 2004). in plus, prin cresterea continutului de fibre intr-un
aluat, scade cantitatea de amidon si proteine glutenice, ceea ce ar inrdutati proprietatile
reologice si, implicit, calitatea produsului finit. Lupinul este un aliment important pentru
diabetici, fiind considerat, chiar in cea mai veche farmacopee, un remediu cu actiune
antidiabetica.

Pectina este o fibra solubild, un polizaharid ce formeaza solutii vascoase, care a
dovedit, prezentd in dietd, cd incetineste timpul de golire gastrica, reduce glicemia
postprandiald si imbunatateste toleranta la glucoza.

Semintele de in au in compozitia lor o serie de substante bioactive, cu efect benefic
atat in reducerea riscului de diabet, cat si in managementul nutritional al diabetului. in
studiile efectuate pe subiecti umani sdnatosi, s-a constatat c& aportul de in in dietd induce
o reducere substantiald (de peste 25%) a glicemiei postprandiale (Morris, 2007; Cogkuner,
Y. si Karababa, E., 2007). Cercetarile conduse pe pacienti suferind de diabet de tip Il au
condus la rezultate asemanatoare.

Ovazul este o cereald bogata in B-glucani, care au dovedit, in numeroasele studii
intreprinse, efect antitrombotic $i de reducere a glicemiei postprandiale atat la subiecti
sanatosi, cat si diabetici.

Semintele de coriandru si isopul au efect antidiabetic, folosindu-se, sub forma de
ceai, in medicina populard a mai multor popoare. Un studiu recent a demonstrat cd extractul
apos de coriandru induce o imbunatatire a controlului glicemiei prin reducerea absorbtiei
glucozei (Gallagher s. a., 2003). Isopul isi manifestd actiunea antidiabeticd prin prezenta
unui inhibitor de a-glucozidazd, enzima implicatd in absorbtia glucidelor in organism.
Inhibitorii acestei enzime limiteaz& absorbtia glucidelor alimentare si, ca urmare, reduc
hiperglicemia postprandiald (Matsuura s. a., 2004). Pe Ianga efectul antidiabetic, coriandrul
si isopul conferd si o aroma specificd, deosebita.
care functioneazd ca fibra solubild (FOS-fructo-oligozaharidd) si are efect prebiotic,
favorizdnd dezvoltarea unei microbiote sénadtoase in colon, in care predomind bacteriile
probiotice (Pushparaj s. a., 2007).

Toate ingredientele descrise mai sus au efect antidiabetic, intr-o masurd mai mare
sau mai mic#, dovedit prin studii stiintifice. In plus, efectul acestora nu se limiteazi numai la
reducerea glicemiei, prin diferite mecanisme, putdnd manifesta si actiune
anticolesterolemiantd, de imbunatdtire a profilului lipidelor plasmatice, antitrombotica,
antiinflamatoare si antioxidanta.

De reguld, hemicelulazele imbunatatesc proprietédtile de panificatie ale aluaturilor cu
continut ridicat de fibre insolubile.

Se cunosc, pana in prezent, diferite compozitii destinate produselor de panificatie
pentru diabetici, produsele rezultate avand un indice glicemic scizut. in WO 2007/056802
A1, LOWGIWHITEBREAD PRODUCT", este prezentatd o compozitie destinatd produselor
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de panificatie pentru diabetici, produsul rezultat avand un indice glicemic de maximum 55,
compozitia contindnd urmatoarele ingrediente: faind alba (grisatd), polizaharide fard amidon
(extract din orz, ovaz, pectind, hemicelulozd s. a), grasime comestibild, drojdie, apa, gluten,
sare, faind de soia, vitamine, minerale, proteine, antioxidanti, indulcitori i emulsiferi.

O altd compozitie, respectiv, produs de panificatie destinat diabeticilor, este
prezentatd in WO 03/037105 A1, "LOW GLYCEMIC INDEX BREAD", compozitia fiind
alcatuita din: faind graham, faina (integrald) de secara, hrigcd, orz, ovaz, alac; o sursa de
seminte, cum ar fi un amestec dintre diferite tipuri de seminte: grau, secard, ovaz, orz,
triticald, porumb, soia, orez, in, floarea soarelui, mei, hrigcd, alac, migdald, alune, nuci,
arahide; pectind, drojdie, gluten, indulcitor, ulei, lecitind si sare.

in ambele documente citate anterior, compozitiile prezentate au ca finalitate un
produs de panificatie cu un indice glicemic scazut. Aceasta scadere a indicelui glicemic este
datorata inserarii fibrelor solubile, ceea ce cauzeaza o digestie mai scizuta a produsului de
panificatie respectiv.

O altd compozitie este prezentata in cererea de brevet cu numarul a 2007 00772
"COMPOZITIE SI PROCEDEU DE OBTINERE A UNOR SPECIALITATI DE PANIFICATIE".
Compozitia este alcdtuita din 100 parti in greutate fainad dieteticd sau neagrad, 33...40 parti
in greutate gluten vital, 30...37 parti in greutate fibre insolubile, constand din tarate de grau,
de ovaz, de secard sau tarate de cereale, 4...9 parti in greutate fibre solubile, constand in
inulind vegetald, extrasd din legume, fructe si/sau cicoare, 2,5...5 parti in greutate ulei
vegetal, 4...6 parti in greutate drojdie comprimatad sau drojdie uscatd in echivalent, cu sau
fard 1...3 parti in greutate sare iodata extrafind, 150...170 parti in greutate apd si 0,8...1 parti
in greutate maia activa.

Sunt cunoscute, de asemenea, diferite procedee de obtinere a produselor de pani-
ficatie, doud dintre acestea fiind prezentate in WO 2007/056802 A1 si WO 03/037105 A1.
Unul dintre procedee presupune introducerea initiald a unei parti din ingrendiente (o parte
din totalul de faind, un amestec de cereale, drojdie si apa), amestecarea compozitiei formate,
fermentarea timp de 3...4 h, la 20...30°C si umiditatea relativd de 80...90%. Odata sfarsita
fermentarea, restul ingredientelor sunt addugate si amestecate un interval de timp, la o
anumitd viteza, pana la omogenizare, fiind ulterior I&sata la relaxare, pentru aproximativ 10
min, divizatd la greutatea doritd, premodelatd rotund si Idsata la relaxat, pentru 5...10 min.
Diviziunile obtinute suntintroduse in tavi, apoi dospite intr-o incintd destinatd acestei operatii,
avand o temperaturd de 25...45°C si o umiditate relativd de 70...90%. Odat4 sfarsitd operatia
de dospire, tavile cu aluat sunt introduse intr-un cuptor, pentru 20...30 min, la 180...230°C.
Produsele rezultate sunt Iasate la racit, pentru aproximativ o org, inainte de a fi ambalate.

O alternativa ar fi un procedeu, in care totalitatea ingredientelor sunt amestecate
pand la omogenizare, apoi ldsate la fermentat o perioadd de timp (intre 30 min si 2 h,
preferabil o ord), inainte de a fi divizate - aduse la forma si greutatea dorite. Operatiile
urmétoare suntidentice cu cele prezentate la procedeul anterior. in cazul acestui procedeu,
cantitatea de apa si de drojdie trebuie crescutd, fapt ce ar putea constitui un dezavantaj fata
de procedeul anterior.

in cererea de brevet de inventie cu num&rul a 2007 00772, este prezentat un
procedeu prin care fibrele insolubile sunt in prealabil inmuiate, timp de 10...20 min, in ap3,
avand temperatura de 24...26°C, dupa care se prepara aluatul prin amestecare direct3 intr-
un malaxor, timp de 15...25 min, dupa care se lasa la relaxare/odihna timp de 10...20 min,
dupa care se divizeazd manual sau mecanic, in bucati de 195...210 g, se modeleaza rotund
si apoi se lasd la predospire timp de 10...20 min, dupa care se modeleaza in forma alungita,
se asaza in tavi pregatite corespunzator si se lasd la dospit un timp de 50...70 min, la o
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temperaturd de 35..40°C si umiditate relativd de 75...85%, dupd care se coc la o
temperaturd de 220...240°C, un timp de 28...38 min, in atmosferd de abur, in zona |, se scot
bucatile coapte din tavi, se lasa la racit timp de 6...8 h, in atmosfera controlatd in prezentd
de lampi UV, se feliazad si se ambaleaza sub forma proaspata, in pungi din material plastic,
la un gramaj prestabilit.

Aceste solutii din stadiul tehnicii prezintd urmatoarele dezavantaje:

- compozitiile produselor descrise mai sus nu realizeaza un efect antidiabetic major;

- aceste produse sunt destinate unei alimentatii s&natoase, dietetice, fara o eficienta
antidiabeticd importanta;

- nu se realizeazd o imbunatatire a controlului glicemiei prin reducerea absorbtiei
glucozei;

- produsele nu au un efect prebiotic care sa favorizeze dezvoltarea unei microbiote
sdnatoase in colon;

- proprietdtile de panificatie ale aluaturilor din stadiul tehnicii sunt ameliorate, datorita
unui continut scazut de fibre insolubile.

Problema pe care o rezolva inventia consta in gdsirea unei compozitii pentru un
produs de panificatie natural, destinat alimentatiei diabeticilor, care sa realizeze reducerea
cantitatii de glucide si cresterea aportului de substante cu actiune antidiabetica.

Produsul de panificatie, conform inventiei, contine: 25...70% faina graham, 10...40%
faind de secara, 0...5% faina de lupin, 1,5...3,5% pecting, 1...5% seminte de in, ca atare si
méacinate, 0,1...3% fulgi de ovaz, 0,1...2% seminte de coriandru, 0,1...2% cicoare, 0,5...3%
isop, 0...20% huste, 0...3% drojdie lichida, 0...0,1% hemicelulaza, eventual sare in cantitafi
uzuale, procentele fiind exprimate in greutate.

Procedeul de obtinere a produsului de panificatie, conform inventiei, constd in aceea
cd, in prim3 fazg, se realizeaz3 un ciclu de cultivare a 10...40% faind de secar, in mai multe
etape, denumite cuib de maia si ciclu de maia, acesta din urma constand din amestecare
timp de 5 min, framéantare timp de 5...15 min, timpul total de fermentare fiind de 72...120 h,
la temperatura de 25...35°C si umiditatea relativd de 70...80%, dupd care 25...70% faind
graham se combind cu un amestec de apa si bors, cu pH =2,9...3,4, in raport de masa 1:1,
incalzit la 80...100°C, dupd care se omogenizeaza timp de 3...15 min, se frimanta timp de
3...15 min, amestecul format racindu-se la temperatura de prelucrare de 20...35°C; aluatul
format din fdina graham si maiaua din féina de secard, obtinutd anterior, 0...5% fdind de
lupin, 0,1...2% seminte de coriandru, 0,5...3% isop, 0,1...2% cicoare, 1...5% seminte de in,
1,5...3,5% pecting, 0...0,1% hemicelulaza, 0...20% huste, 0...3% drojdie lichidd, se amesteca
timp de 3...8 min, se framanta timp de 8...18 min, la temperatura de 20...32°C, dup& care
aluatul este lasat sa fermenteze in cuva malaxorului, timp de 120...180 min, la temperatura
de 25...32°C si umiditatea relativa de 70...80% urmand o refrdmantare, timp de 1...2 min, o
noud fermentare in cuva malaxorului, pentru inca 30...60 min, la temperatura de 25...32°C
si umiditatea relativa de 70...80%, si apoi o noud refrdméantare, timp de 1...2 min, dupa care,
aluatul astfel format se scoate din cuva malaxorului, se divizeazd in bucdti cu masa
prestabilitd de 0,2...0,4 kg, se premodeleazi rotund, se lasi la relaxat, timp de 5...15 min,
se modeleaza fiecare bucata divizatd premodelata si predospita in fitile, se spoiesc cu apa,
se decoreazd cu seminte de in si fulgi de ovaz, si se agazd in tavi unse in prealabil cu ulei,
dupd care se introduc in camera de dospire, la o temperaturd de 25...32°C si umiditate
relativd de 75...85%, urmand sa fie supuse coacerii in cuptor, la temperatura de 180...250°C,
timp de 30...60 min, evacudrii tavilor, si scoaterii, dupa 5...7 min, a produselor divizate din
tavi, racirii intr-un spatiu conditionat la temperatura de 25...32°C si umiditatea relativd de
65...70%, ambalarii cu ajutorul masinii de ambalat cu atmosfera modificatd, in pungi din folie
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cu bariera pentru gaz, dupa care se distribuie in navete ce se depoziteaza in depozitul de
produs finit, prevazut cu conditii de microclimat controlat, la temperatura de 18...20°C si
umiditatea relativa de 65...70%.

Avantajele acestui produs constau in:

- are efect terapeutic atat in tratarea diabetului, pentru tratarea celor predispusi la
aceastd afectiune, cét si in profilaxia afectiunii de diabet, dar si in tratarea afectiunilor
colonului;

- scade cantitatea de amidon gi proteine glutenice;

- mareste viscozitatea chimului intestinal si ca prebiotic, favorizand dezvoltarea unei
microbiote sdndtoase in colon;

- are efect antidiabetic si de imbunatatire a profilului lipidelor plasmatice;

- contine cereale bogate in p-glucani (secard si ovaz), care au dovedit, in
numeroasele studii intreprinse, efect antitrombotic si de reducere a glicemiei postprandiale;

- are efect de imbunatatire a controlului glicemiei prin reducerea absorbtiei glucozei;

- contine faind de lupin, aceasta fiind un aliment important pentru diabetici, fiind
considerat, chiar in cea mai veche farmacopee, un remediu cu actiune antidiabetica,

- prezintd si actiune anticolesterolemiantd, de imbunatétire a profilului lipidelor
plasmatice, antitrombotica, antiinflamatoare si antioxidanta.

Produsul de panificatie este bogat in fibre alimentare, solubile si insolubile, contine
si alti compusi biologic activi, care au o actiune hipoglicemiantd doveditd si are un continut
mic de carbohidrati metabolizabili.

Reducerea cantitdtii de glucide se realizeaza prin utilizarea unui amestec optim de
fibre solubile si insolubile, acestea reducand raspunsul glicemic, prin franarea actiunii
enzimelor digestive, implicate in degradarea poli- si oligoglucidelor, prin efectul acizilor grasi
cu lant scurt, formati prin metabolizarea fibrelor in colon, sub actiunea microbiotei specifice
si prin modularea sensibilitétii la insulind, deoarece fibrele combat obezitatea, regleaza
tranzitul intestinal i diminueaza riscul bolilor cardiovasculare, ceea ce este benefic, tinandu-
se cont de complicatiile diabetului. Cregterea efectului antidiabetic se realizeazd prin
combinarea principiilor active din plante (lupin, seminte de in, ovdz, seminte de coriandru si
isop). Pe de alta parte, toate ingredientele folosite sunt naturale, iar efectul acestora nu se
limiteazd numai la reducerea glicemiei, prin diferite mecanisme, putdnd manifesta i actiune
anticolesterolemiantd, de imbunatatire a profilului lipidelor plasmatice, antitrombotica,
antiinflamatoare si antioxidantd. Pe principiul c& nimic nu vindeca mai bine decéat natura,
produsul propus este unul natural, un aliment functional prin excelenta.

Problema tehnica este rezolvata printr-un procedeu si un produs alimentar pe baza
de cereale siingrediente, destinat persoanelor care sufera de diabet, caracterizat prin aceea
cd are in componenta sa: faind graham, faind de secarg, faina de lupin, pecting, seminte de
in (ca atare si macinate), fulgi de ovdz, seminte de coriandru, cicoare, isop, drojdie, sare si
hemicelulazd, cu care se obtine reducerea cantitatii de glucide prin utilizarea unui amestec
optim de fibre solubile si insolubile, acestea reducand raspunsul glicemic prin franarea
actiunii enzimelor digestive, implicate in degradarea poli- si oligoglucidelor, prin efectul
acizilor grasi cu lant scurt, formati prin metabolizarea fibrelor in colon, sub actiunea
microbiotei specifice $i prin modularea sensibilitétii la insulina.

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

Exemplu. Produsul de panificatie se obtine din urmatoarele materii prime: 25 kg féina
graham, 10 kg faind de secard, 5 kg faind de lupin, 3,5 kg pecting, 5 kg seminte de in, ca
atare si macinate, 3 kg fulgi de ovdz, 2 kg seminte de coriandru, 2 kg cicoare, 3 kg isop,
15 kg huste, 3 kg drojdie lichida si 0,1 kg hemicelulaza, eventual sare in cantitdti uzuale.
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Adaosul de faind de lupin imbunatdteste calitatea aluatului si a painii, pe langa
avantajele sale pentru sanatate.

Pectina are rol fiziologic-functional, in calitate de component care mareste
viscozitatea chimului intestinal, si ca prebiotic, dar manifestd si rol tehnologic-functional,
avand efect anti-invechire pentru produsul in care este addugata.

Semintele de in se introduc, in produs, pentru efectul antidiabetic si cel de
imbunatatire a profilului lipidelor plasmatice. Pentru o mai bund utilizare digestivd a
componentelor bioactive dinin, semintele de in se folosesc macinate. Produsul de panificatie
va fi decorat, la exterior, cu seminte de in intregi. De asemenea, unele sortimente pot fi
realizate cu amestec de seminte de in ca atare si m&cinate, in aluat.

Ovazul se foloseste sub forma de fulgi atat pentru proprietdtile sale fiziologic-
functionale, cat si ca decor, la suprafata produsului de panificatie. Unele sortimente pot
contine in aluat faind integrald sau fibre de ovaz.

Semintele de coriandru si isopul vor fi folosite i in prezenta inventie, pentru efectul
antidiabetic si aroma specifica, deosebitd. Isopul se va folosi sub forma de plantd maruntita
sau ca infuzie.

Sarea si drojdia din retetd se folosesc in cantitdtile uzuale pentru obtinerea painii.

Enzima hemicelulazéd se adaugé pentru imbunatatirea calitdtii aluatului obtinut din
ingredientele descrise pe larg in prezenta inventie. Unele sortimente ale produsului de
panificatie propus se pot realiza fard adaos de hemicelulaza.

Conform inventiei, procedeul de obtinere a produsului de panificatie se desfasoara
in mai multe etape, dupa cum urmeaza:

Etapa 1. Se realizeaz3 ciclul de cultivare a 20% din fdina de secard - denumit si cuib
de maia - in mai multe trepte, urmarindu-se multiplicarea bacteriilor lactice ale fainii (15°
aciditate, pH = 3,6...4,3) si ciclul de maia cand se adauga si restul de 80% din fdina de
secara din retetd, se amesteca timp de 5 min, se framanta timp de 5...15 min, si apoi se
fermenteaza, timpul total de prelucrare a fainii de secara fiind de 72...120 h.

Etapa 2. Se opareste faina graham cu un amestec de apa si bors, cu pH =2,9...3,4,
in raport de masé 1:1, incélzit la 80...100°C, se amesteca 3...15 min, se frimant4 timp de
3...15 min si apoi se raceste la temperatura de prelucrare de 20...35°C.

Etapa 3. Aluatul din fiina graham gi maiaua din fdina de secard, obtinutd anterior,
faina de lupin, coriandrul, isopul, cicoarea, semintele de in, pectina, hemicelulaza, hustele
si drojdia lichida se amesteca timp de 3...8 min si apoi se framanta timp de 8...18 min. La
mijlocul framantarii, dupd caz, se adauga solutia de sare, in cantitate uzuald, se continua
framantarea, urmarindu-se cu atentie consistenta aluatului. Durata framantarii se stabileste
organoleptic de cédtre framantator, pana la faza de stabilitate, sfarsitul fraimantarii apreciindu-
se senzorial: aluat bine format, omogen, elastic, se desprinde ugor de pe brat si cuva
malaxorului, precum i de pe mana framantdtorului. Se urméreste o bund hidratare a
particulelor tdratoase, hidratare care depinde de granulozitate. Temperatura aluatului este
cuprinsa intre 20 si 33°C.

Etapa 4. Aluatul este l1dsat sa fermenteze in cuva malaxorului, timp de 120...180 min,
la temperatura de 25...32°C si umiditatea relativd de 70...80%.

Etapa 5. Refrdmantare (1...2 min) reprezinta o framantare scurta, cu scopul inlesnirii
umflarii osmotice a proteinelor glutenice si accelerarea procesului de umflare, limitatd cu
desdvarsirea structurii glutenului. Se reinglobeaza noi cantitéti de aer care maresc numarul
porilor din aluat si oxigenul participd la reactiile de oxidare din aluat, cu efect asupra
proprietdtilor reologice. Bulele existente in aluat, dupa reframnatare, se fragmenteaza,
marind numarului porilor din aluat si, deci, capacitatea de retinere a gazelor.
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Etapa 6. O noud fermentare in cuva malaxorului, pentru incd 30...60 min, la
temperatura de 25...32°C si umiditatea relativd de 70...80%.

Etapa 7. O noud reframantare, timp de 1...2 min.

Etapa 8. Aluatul se scoate din cuva malaxorului cu grijad, se divizeaza in bucati cu
masa stabilitd (0,2...0,4 kg), se premodeleaza rotund, se lasa la relaxat timp de 5...15 min,
se modeleaza fiecare bucatd premodelata si predospita in fitile, premodelarea si modelarea
facandu-se cu faind graham. Pe masurad ce se modeleaza bucidtile, se spoiesc cu apa, se
decoreazd cu seminte de in si fulgi ovaz, si se agazd in tavite unse in prealabil cu ulei.

Etapa 9. Dospirea - tavile cu produs se introduc in camera de dospire unde se
asigura climatul necesar (temperatura de 25...32°C si umiditatea relativa de 75...85%), climat
ce asigura dospirea bucatilor de aluat. indiferent de anotimp si de temperatura bucatii de
aluat. Dospirea finald trebuie atent urmaritd, pentru a se stabili momentul cel mai prielnic
pentru introducerea in cuptor. Sfarsitul dospirii se apreciaza organoleptic: bucatile de aluat
bine dezvoltate, neaplatizate, suficient de elastice la apdsare ugoara.

Etapa 10. Coacerea - sortimentul se coace in tavi, motivat de faptul ca aluatul cu
multd fibra si faind de secard are capacitate micd de mentinere a formei. Cuptorul se
incélzeste la temperatura necesard, se introduc ugor tavile in cuptor, se abureste cuptorul
cateva secunde si se urmareste coacerea, sfarsitul coacerii se apreciaza dupé culoarea cojii,
care trebuie sa fie rumend, coaja bine formata atéat la suprafata, cat sila talpa. Parametrii de
coacere sunt: timpul de coacere 30...60 min si temperatura de coacere 180...250°C. Gradul
de coacere al produsului se apreciaza prin balansarea in mana si aspectul miezului cald,
uscat la pipait si elastic. Se scot tavile din cuptor si dupd 5...7 min produsele din tavi.
Scoaterea produselor din tavi trebuie sa se realizeze inainte de aparitia fenomenului de
transpiratie la tavi.

Etapa 11. R&cirea - produsul este trecut in spatiul de ricire. n timpul r&cirii, painea
cedeazd, mediului ambiant, caldurd si umiditate. Degajérile de caldura si de umiditate
modificd parametrii spatiului de depozitare, spatiul fiind conditionat (temperaturade 25...32°C
si umiditatea relativa de 65...70%). Racirea produselor bogate in fibre trebuie facutd lent si
in conditii normale de depozitare, urmarindu-se ca umiditatea sa nu genereze condens.

Etapa 12. Ambalarea produsului se face la magina de ambalat cu atmosfera
modificatd, pentru prelungirea duratei de conservabilitate. Ambalarea se face in pungi din
folie cu barierd pentru gaz, etichetate si inscriptionate conform legii etichetarii. Dupa
ambalare in pungi, produsul se ambaleaza in navete, acestea fiind depozitate in depozitul
de produs finit, prevazut cu conditii de microclimat controlat (temperatura de 18...20% si
umiditatea relativa de 65...70%).
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Revendicari

1. Produs de panificatie, bogat in fibre alimentare solubile si insolubile, si alti compusi
biologic activi care au o actiune hipoglicemiantd doveditd si cu un continut mai mic de
carbohidrati metabolizabili, utilizat in dieta alimentara a profilaxiei si a tratamentului diabetului
si a afectiunilor de colon, caracterizat prin aceea c#i acesta contine: 25...70% fdina graham,
10...40% faind de secara, 0...5% faina de lupin, 1,5...3,5% pectina, 1...5% seminte de in, ca
atare si macinate, 0,1...3% fulgi de ovadz, 0,1...2% seminte de coriandru, 0,1...2% cicoare,
0,5...3% isop, 0...20% huste, 0...3% drojdie lichidd, 0...0,1% hemicelulaza, eventual sare in
cantitate uzuald, procentele fiind exprimate in greutate.

2. Produs conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cg, in scopul reglarii
productiei de insulind si a reducerii nivelului glicemiei, datoritd proteinei conglutin y din
componenta acestuia, se utilizeaza faind de lupin in procent de 0...5%.

3. Produs conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea c8, in scopul maririi
viscozitdtii chimului intestinal si a efectului de anti-invechire, se utilizeaza pectina in procent
de 1,5...3,5%.

4. Produs conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea c#, in scopul obtinerii
efectului antidiabetic si de imbunadtdtire a profilului lipidelor plasmatice, se utilizeaza
semintele de in in procent de 1...5%.

5. Produs conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd, in scopul obtinerii
efectului antitrombotic si de reducere a glicemiei postprandiale, datoritd B-glucanilor din
componenta acestuia, se utilizeaza ovazul.

6. Produs conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea ¢4, in scopul imbunatatirii
controlului glicemiei prin reducerea absorbtiei glucozei, se utilizeaza coriandru in procent de
0,1...2%.

7. Produs conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea c#, in scopul obtinerii
efectului antidiabetic prin inhibitarea a-glucozidazei, enzima implicatd in absorbtia glucidelor
in organism, se utilizeaza isopul in procent de 0,5...3%.

8. Produs conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea c4, in scopul favorizarii
dezvoltdrii unei microbiote sanatoase in colon, datoritd inulinei, un fructan care functioneaza
ca fibra solubild si are efect prebiotic, se utilizeaza cicoarea in procent de 0,1...2%.

9. Procedeu de obtinere a unui produs de panificatie utilizat in dieta alimentard a
profilaxiei si a tratamentului diabetului si a afectiunilor de colon, definit in revendicarea 1,
caracterizat prin aceea c#, in prima fazg, se realizeaza un ciclu de cultivare a 10...40%
faind de secara, in mai multe etape, denumite cuib de maia si ciclu de maia, acesta din urma
constand in amestecare timp de 5 min, framéantare timp de 5...15 min, timpul total de
fermentare fiind de 72...120 h, latemperatura de 25...35°C si umiditatea relativd de 70...80%,
dupa care 25...70% faind graham se combind cu un amestec de apa si bors, cu pH =
2,9...3,4, in raport de masa 1:1, incélzit la 80...100°C, dupd care se omogenizeazs timp de
3...15 min, se frAmanta timp de 3...15 min, amestecul format racindu-se la temperatura de
prelucrare de 20...35°C; aluatul format din fdina graham si maiaua din fdina de secar3,
obtinuta anterior, 0...5% fadind de lupin, 0,1...2% seminte de coriandru, 0,5...3%isop, 0,1...2%
cicoare, 1...5% seminte de in, 1,5...3,5% pectina, 0...0,1% hemicelulaza, 0...20% huste,
0...3% drojdie lichidd, se amesteca timp de 3...8 min, se frdméanta timp de 8...18 min, la
temperatura de 20...32°C, dupd care este ldsat s& fermenteze in cuva malaxorului, timp de
120...180 min, latemperatura de 25...32°C si umiditatea relativd de 70...80% urmand o refré-
mantare, timp de 1...2 min, 0 noud fermentare in cuva malaxorului, pentru incd 30...60 min,
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la temperatura de 25...32°C si umiditatea relativa de 70...80% si apoi o noua refrdmantare,
timp de 1...2 min, dupd care aluatul astfel format se scoate din cuva malaxorului, se
divizeaza in bucdti cu masa prestabilitd de 0,2...0,4 kg, se premodeleaza rotund, se lasa la
relaxat, timp de 5...15 min, se modeleaza fiecare bucata divizatd premodelata si predospitd
in fitile, se spoiesc cu apd, se decoreazd cu seminte de in gi fulgi de ovaz, si se asaza in tavi
unse in prealabil cu ulei, dupa care se introduc in camera de dospire, la o temperaturd de
25...32°C si umiditate relativd 75...85%, urmand s& fie supuse coacerii in cuptor, la
temperatura de 180...250°C, timp de 30...60 min, evacudrii tévilor si scoaterii, dupd 5...7 min,
a produselor divizate din tavi, racirii intr-un spatiu conditionat la temperatura de 25...32°C si
umiditatea relativa de 65...70%, ambal&rii cu ajutorul maginii de ambalat cu atmosferd
modificatd, in pungi din folie cu barierd pentru gaz, dupa care se distribuie in navete ce se
depoziteaza in depozitul de produs finit, prevazut cu conditii de microclimat controlat, la
temperatura de 18...20°C si umiditatea relativd de 65...70%.

10. Procedeu conform revendicarii 9, caracterizat prin aceea cd, in scopul favorizarii
umflarii osmotice a proteinelor glutenice si accelerarii procesului de umflare limitatd, cu
desdvarsirea structurii glutenului, se utilizeaza operatiile de refrimantare.

Editare §i tehnoredactare computerizat3 - OSIM
Tip&rit la Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
sub comanda nr. 657/2013
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