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RO 125812 B1

Inventia se referd la o compozitie si la un procedeu pentru obtinerea unor produse
de panificatie din faina de secara cu un continut ridicat de proteine si fibre.

Este cunoscut c3, in ultima perioada de timp, orientarea consumatorilor catre o dieta
sanatoasa implica selectarea fainurilor obtinute prin macinarea integrala a cerealelor, pentru
beneficiile lor semnificative.

Este cunoscut ¢4, in tara noastra, faina de grau ocupa cea mai mare pondere in pro-
dusele de panificatie, dar, odata cu promovarea produselor sanatoase si de diet, paineadin
faina de secara incepe sa capete un rol mult mai important in dieta zilnica.

Este cunoscut, de asemenea, ca faina de secara are un continut mai mare de nutri-
enti raportat la calorii, mai putin gluten, o cantitate mai mare de fibre, compozitie ce are
efecte benefice asupra organismului: contribuie la mentinerea echilibrului digestiv si a unei
greutati corporale corespunzatoare.

Este cunoscut ca in grupa alimentelor functionale un rol important il au cele cu efect
in scaderea colesterolului. Cei mai eficace agenti in acest scop sunt recunoscuti a fi stanolii
si/sau sterolii si/sau esterii acestora.

Este cunoscut c3, spre deosebire de faina de grau, unde proteinele prin amestecare
cu apaformeaza glutenul, in faina de secara proteinele nu pot forma glutenul necesar pentru
structura painii, conducand la obtinerea produselor cu volum mai mic.

Este cunoscut c&, in urma actiunii a-amilazei din faina de secara, se formeaza si
acumuleaza cantitati insemnate de dextrine, care confera miezului lipiciozitate si un aspect
mai umed, mai putin elastic decéat al painii de grau.

Este cunoscut ca, din cauza dezavantajelor mai sus mentionate, se practica in
brutérii obtinerea painii din amestec de faina de grau si faina de secara.

Brevetul RU 2200410 se refera la un procedeu de obtinere a painii dintr-un amestec
de faina de secara si grau, folosind la obtinerea aluatului monohidroclorid L-lisin& si iodoca-
seina in forma de solutie, substante a caror prezenta nu este uzuala in painea de secara,
conducand consumatorul la ideea unei paini cu altd aroma.

Brevetul RU 2170513 se referéa la o metoda de obtinere a painii dintr-un amestec de
faina de grau si secara, avand in componenté pasta de sfecla de zahar, care poate prezenta
dezavantajul ca necesita conditii specifice de depozitare, si poate crea complicatii din cauza
incarcaturii microbiene proprii.

Brevetul RU 2257083 se refera la o metoda bifazica de obtinere a painii din amestec
de faina de grau si secara, care prezinta dezavantajul ca prelucrarea aluatului se realizeaza
cu timpi lungi (fermentare maia 180...200 min, fermentare aluat 60...70 min).

Brevetul US 2006134270 se refera la coacerea unui produs obtinut din amestec de
faina de secara si faina de grau, care se lasa la maturat in prezenta drojdiilor exogene timp
de 12 h, dar fara adaos de aluat acru sau acidifianti, procedeu care prezinta dezavantajul ca
produsii de aroma nu sunt obtinuti in conditii controlate, depinzand de incarcatura naturala,
variabila, a fainii in bacterii lactice.

RO 121070 B1 se refera la o compozitie pentru premixuri de panificatie, constituita
din: 0...50% faina alba de grau, ca atare sau vitaminizata, 0...50% faina de méacinis integral,
ca atare sau vitaminizata si mineralizata, 0...65% faina dietetic3, tip graham, 0...31% faina
de secara, 0...35% gluten vital de grau, 0...37% fulgi din orz, ovaz sau secara, 0...25% tarata
de grau alimentara, 0...7% aluat acru, uscat, cu aciditate de minimum 80%, 0...5% sare
maruntd, iodatd, 0...3% faina de malt de secara, prajit, pulbere, 0...10% seminte de floarea-
soarelui decojite sau 0...3% seminte de in, 0...2% zahar farin, sub forma de pudra, cu gra-
nule imperceptibile, de culoare alba stralucitoare, 0...2% seminte de susan, 0...2% granule
de soia cu dimensiuni de maximum 4 mm, 0...2% lecitina din soia, 0...2% guma guar, 0...1%

2



RO 125812 B1

proteine din lapte sau zer praf, 0...1% ulei de floarea-soarelui, 0...0,025% acid citric, 0...1%
fibre de mazare sau fibre de mar pulbere, ulei de peste Omega-3 stabilizat, 0...0,500% esteri
mono si diacetil tartrici ai mono si digliceridelor cu acizi grasi, 0...0,020% acid ascorbic - vitamina
C, 0...0,020% enzime fungice si bacteriene: pentozanaze, amilaze, lipaze, glucozoxidaze.

RO 123045 B1 sereferala un procedeu pentru fabricarea unor produse de panificatie
hipocalorice, cu urmatoarele etape:

- 10...15% térate de grau si/sau 0...8% seminte de in se umecteaza inainte de
folosire;

- 20...30% faina alba de grau moale se amesteca apoi cu 10...15% gluten vital de
grau pulbere;

- amestecul de faina si gluten se omogenizeaza cu: taratele de grau inmuiate, drojdie
comprimata in proportie de 4...6% fata de cantitatea de faina, 1...3% grasimi vegetale hidro-
genate, cu un continut de grasime de 80%, 0...1% sare extrafind, semintele de in umectate
si 35...45% apa tehnologica, rezultdnd un aluat prin metoda directa, framantand intensiv,
timp de 20 min;

- aluatul se lasa la odihna, timp de 10...15 min, se divizeaza, se modeleaza si se
supune unei dospiri finale, la 30...31°C, timp de 40...60 min;

- bucétile de aluat dospite se coc la 220...225°C, timp de 12...21 min, rezultand
produse finite cu un continut de glucide de maximum 20%, procentele fiind exprimate in
greutate.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in realizarea unor produse de
panificatie din faina de secara cu un continut ridicat de proteine si fibre, cu textura miezului
si palatabilitatea asemanatoare cu cele ale painii din faina de grau.

Compozitia pentru obtinerea unor produse de panificatie din faind de secara cu un
continut ridicat de proteine si fibre, conform inventiei, este constituitad din: 25...30% faina
integrala de secara cu un continut de cenusa, raportat la substanta uscata, de 1,30...1,65%,
si cu un continut de fibre de 8...15%; 12...15% gluten vital de grau cu un continut de proteina
de minimum 83% si o capacitate de hidratare de 160%; 7...9% tarata de grau cu un continut
total de proteina bruta de minimum 13%, un continut de fibre totale de minimum 8%, cu o
finete determinata cu sita nr. 500: cernut minimum 10%, refuz maximum 90% si o umiditate
de maximum 14,5%; 3...5% produs cu 60...70% stanoli si/sau steroli si/sau esteri ai acestora,
fixati pe suporturi: malotodextrine si proteine din lapte; 2...10% cultura starter fermentata, cu
aciditate de 18...21 grade si/sau aluat acru lichid, cu grad de aciditate 200, sau pulbere, cu
aciditate de 80 ml 0,1 N NaOH/10 g, de diferite bacterii lactice; 2,5...4% drojdie comprimata
de panificatie; 1...1,5% sare extrafind; 32...40% apa tehnologica.

Procedeul pentru obtinerea unor produse de panificatie din faind de secara cu un
continut ridicat de proteine si fibre, conform inventiei, include urmatoarele etape:

- se selecteaza ingredientele, sianume: se selecteaza cultura starter fermentata, obti-
nuta din una sau mai multe bacterii lactice, pe un suport de faina integrala obtinuta prin maci-
narea bobului de grau cu un continut de cenusa, raportat la substanta uscata, de 1,2...1,4%,
si cu un continut de fibre de 11...19%, sau pe un suport de faina integrala de secara cu un
continut de cenusa, raportat la substanta uscata, de 1,30...1,65%, si cu un continut de fibre
de 8...15%, astfel incat sa aiba aciditatea cuprinsa in intervalul 18...21 grade aciditate si pH
cuprins in intervalul 3,6...4, sau se selecteaza aluatul acru lichid, cu grad de aciditate 200,
sau pulbere, cu aciditate de 80 ml 0,1 N NaOH/10 g, de diferite bacterii lactice; se selecteaza
faina integrald de secard, cu un continut de cenusa, raportat la substanta uscata, de
1,30...1,65%, si cu un continut de fibre de 8...15%; se selecteaza glutenul vital de grau, cu
un continut de proteind de minimum 83% si o capacitate de hidratare de 160%; se
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RO 125812 B1

selecteaza tarata de grau, cu un continut total de proteina bruta de minimum 13%, un con-
tinut de fibre totale de minimum 8%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut minimum
10%, refuz maximum 90% si o umiditate de maximum 14,5%; se selecteaza un produs cu
60...70% stanoli si/sau steroli si/sau esteri ai acestora, fixati pe suporturi: malotodextrine gi
proteine din lapte;

- se stabileste reteta de fabricatie;

- se dozeaza conform retetei stabilite: faina integrala de secara, glutenul vital de grau,
tarata de grau si produsul pe baza de stanoli si/sau steroli si/sau esteri ai acestora;,

- se amesteca lent la o turatie 40...65 rot/min, timp de 10 min;

- se adauga peste amestecul omogen restul ingredientelor dozate conform retetei de
fabricatie si, printr-o framantare directa, se obtine aluatul din faina de secara, care se prelu-
creaza prin divizare, premodelare rotund, predospire, modelare finald, dospire finala si
coacere.

Aluatul se coace intr-un regim etapizat, folosind diagrame concepute diferentiat, in
functie de sortiment, gramaj, forma rotunda, franzel, la forma, sau toast, in 5 faze de coa-
cere, astfel:

- faza | 230...235°C 5...6 min;
- faza Il 240...245°C 7...9 min;
- faza Il 225...230°C 7...9 min;
- faza IV 215...220°C 10...12 min;
- faza V 205...210°C 7...9 min;

obtindndu-se produse cu miezul elastic, neumed la pipait, nelipicios si cu volum corespun-
zator.

Compozitia si procedeul pentru obtinerea unor produse de panificatie din faina de
secara cu un continut ridicat de proteine si fibre, conform inventiei, prezintd urmatoarele
avantaje:

- se folosesc culturi starter de bacterii lactice sau aluaturi acre (lichide sau pulbere)
de diferite bacterii lactice, pe suport de faina de grau sau secara, selectate, fermentate in
conditii controlate si dirijate pentru obtinerea aciditatilor care sa asigure scurtarea timpilor de
prelucrare a aluatului din faina de secarg;

- folosind culturi starter de bacterii lactice sau aluaturi acre (lichide sau pulbere) de
diferite bacterii lactice pe suport de faina de grau sau secara selectate, se asigura obtinerea
unor produse de panificatie din faina de secara cu aroma produsa in conditii controlate, cu
textura miezului si palatabilitate asemanatoare cu cea a painii din faina de grau;

- se prelucreaza prin framantare directa (tehnologie monofazica) un aluat care este
alcatuit din: faina integralad de secard, tarata de grau, gluten vital de grau, stanoli si/sau
steroli si/sau esteri ai acestora, cultura starter de bacterii lactice sau aluaturi acre (lichide sau
pulbere) de diferite bacterii lactice, pe suport de faina de grau sau secara, fermentate in con-
ditii controlate si dirijate in vederea obtinerii unor produse de panificatie din faina de secara,
cu un continut ridicat de proteine si fibre;

- se prelucreaza un aluat din faina integrald de secara si stanoli si/sau steroli si/sau
esteri ai acestora, care contribuie la obtinerea unor produse de panificatie din faina de
secara sanatoase, ce regleaza nivelul colesterolului sanguin;

- se prelucreaza un aluat din faind integrala de secara, ce contine tarata de grau
(7...9%) care contribuie la obtinerea unor produse de panificatie din faind de secara cu un
continut ridicat de fibre, cu efect in mentinerea echilibrului digestiv;

- se prelucreaza un aluat din faina integrala de secara, ce contine gluten vital de grau
(12...15%) care contribuie la formarea retelei glutenice, conferind stabilitatea si prelucrabi-
litatea buna a aluatului, asigurand obtinerea unor produse de panificatie din faina de secara
cu un continut ridicat de proteina vegetala si cu volum corespunzator;
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- se coace aluatul cu compozitia mai sus mentionata, intr-un regim etapizat, bine
determinat, asigurandu-se obtinerea unor produse de panificatie din faina de secara, cu
miezul elastic, neumed la pipait, nelipicios si cu volum corespunzator.

Compozitia pentru obtinerea unor produse de panificatie din faind de secara cu un
continut ridicat de proteine si fibre, conform inventiei, este constituita din:

- 25...30% faina integrala de secara cu un continut de cenusa, raportat la substanta
uscatd, de 1,30...1,65%, si cu un continut de fibre de 8...15%;

- 12...15% gluten vital de gréu cu un continut de proteina de minimum 83% si o
capacitate de hidratare de 160%;

- 7...9% tarata de grau cu un continut total de proteina bruta de minimum 13%, un
continut de fibre totale de minimum 8%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut mini-
mum 10%, refuz maximum 90% si o umiditate de maximum 14,5%;

- 3...5% produs cu 60...70% stanoli si/sau steroli si/sau esteri ai acestora fixati pe
diferite suporturi: malotodextrine, proteine din lapte etc.;

- 2..10% cultura starter fermentata in conditii controlate si dirijate cu aciditate de
18...21 grade si/sau aluat acru lichid (cu grad de aciditate circa 200) sau pulbere (cu aciditate
de circa 80 ml 0,1 N NaOH/10 g) de diferite bacterii lactice;

- 2,5...4% drojdie comprimata de panificatie;

-1...1,5% sare extrafing;

- 32...40% apa tehnologica.

Procedeul pentru obtinerea unor produse de panificatie din faind de secara cu un
continut ridicat de proteine si fibre, conform inventiei, cuprinde urmatoarele etape:

- se selecteaza ingredientele:

- se selecteaza cultura starter fermentata in conditii controlate si dirijate, obti-
nutd din una sau mai multe bacterii lactice pe un suport de faina integrala, obtinuta prin
méacinarea bobului de grau cu un continut de cenusa, raportat la substanta uscatd, de
1,2...1,4%, si cu un continut de fibre de 11...19%, sau pe un suport de faina integrala de
secara, cu un continut de cenusa, raportat la substanta uscaté, de 1,30...1,65%, si cu un
continut de fibre de 8..15%, astfel incat sa aibd aciditatea cuprinsa in intervalul
18...21 grade aciditate, si pH cuprins in intervalul 3,6...4, sau se selecteaza aluatul acru
lichid (cu grad de aciditate circa 200) sau pulbere (cu aciditate de circa 80 ml 0,1 N
NaOH/10 g) de diferite bacterii lactice;

- se selecteaza faina integrala de secard, cu un continut de cenusa, raportat
la substanta uscaté, de 1,30...1,65%, si cu un continut de fibre de 8...15%);

- se selecteaza glutenul vital de grau, cu un continut de proteina de minimum
83% si o capacitate de hidratare de 160%;

- se selecteaza taratd de grau, cu un continut total de proteina bruta de
minimum 13%, un continut de fibre totale de minimum 8%, cu o finete determinata cu sita
nr. 500: cernut minimum 10%, refuz maximum 90% si o umiditate de maximum 14,5%;

- se selecteaza un produs cu 60...70% stanoli si/sau steroli si/sau esteri ai
acestora fixati pe diferite suporturi: malotodextrine, proteine din lapte etc.;

- se stabileste reteta de fabricatie;

- se dozeaza conform retetei stabilite: faina integrala de secara, glutenul vital de grau,
tarata de grau si produsul pe baza de stanoli si/sau steroli si/sau esteri ai acestora, si se
amesteca lent la o turatie 40...65 rot/min, timp de 10 min;

- se adauga peste amestecul omogen restul ingredientelor dozate conform retetei de
fabricatie: cultura starter fermentata in conditii controlate si dirijate, sau aluatul acru lichid
sau pulbere de diferite bacterii lactice, drojdia comprimata de panificatie, sarea extrafing;
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- se calculeaza temperatura apei tehnologice tinand cont de temperatura celorlalte
ingrediente, astfel incat sa se asigure obtinerea unui aluat cu o temperatura de 26...27°C;

- se adauga apa tehnologica peste celelalte ingrediente si, printr-o framantare directa
de 6 min la viteza lent& si 7 min la viteza rapida, se obtine aluatul din faina de secar3;

- aluatul obtinut se lasa la odihna 10...15 min, dupa care se prelucreaza prin divizare,
premodelare rotund, predospire si modelare finala;

- se dospesc final bucatile de aluat timp de 45...60 min, la o temperatura de 30...32°C
si 0 umiditate relativa a aerului de 75...78%;

- se coc bucatile de aluat folosind diagrame concepute diferentiat, in functie de
sortiment, gramaj, forma (rotunda, franzela, la form3, toast), in 5 faze de coacere cu timpi
si temperaturi bine determinate, astfel:

- faza | 230...235°C 5...6 min;
- faza Il 240...245°C 7...9 min;
- faza Il 225...230°C 7...9 min;
- faza IV 215...220°C 10...12 min;
- faza 'V 205...210°C 7...9 min;

asigurandu-se obtinerea unor produse de panificatie din faina de secara cu un continut
ridicat de proteine si fibre cu miez elastic, neumed la pipait, nelipicios $i cu volum corespun-
zator.

In cele ce urmeazé se dau exemple de realizare a compozitiei i procedeului pentru
obtinerea unor produse de panificatie din faina de secara cu un continut ridicat de proteine
si fibre, conform inventiei.

Exemplul 1. Se prelucreaza, prin tehnologie directd, un aluat de panificatie, in vede-
rea obtinerii painii toast din faina de secara cu un continut ridicat de proteina si fibre, in gra-
maj de 0,500 kg/buc, astfel:

- se selecteaza cultura starter fermentata in conditii controlate si dirijate, obtinuta din
bacterii lactice pe un suport de faina integrala, obtinutad prin macinarea bobului de grau cu
un continut de cenusa, raportat la substanta uscata, de 1,25%, si cu un continut de fibre de
11,8%, cu aciditatea de 20,8 grade aciditate si pH-ul 3,7,

- se selecteaza faina integrala de secara cu un continut de cenusa, raportat la sub-
stanta uscata, de 1,39%, si cu un continut de fibre de 8,2%;

- se selecteaza glutenul vital de grau cu un continut de proteina de 83% si o capaci-
tate de hidratare de 160%;

- se selecteaza tarata de grau cu un continut total de proteina bruta de 13,2%, un
continut de fibre totale de 8,3%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut 12%, refuz
88% si o umiditate de 14,1%;

- se selecteaza un produs cu 70% esteri ai stanolilor fixati pe suport de malotodex-
trine si proteine din lapte;

- se stabileste reteta de fabricatie:

- 26% faina integrala de secara, cu un continut de cenusa, raportat la subs-
tanta uscata, de 1,39%, si cu un continut de fibre de 8%;

- 13% gluten vital de grau cu un continut de proteina de 83% si o capacitate
de hidratare de 160%;

- 8% tarata de grau cu un continut total de proteina bruta de 13,2%, un con-
tinut de fibre totale de 8,3%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut 12%, refuz 88%
si o umiditate de 14,1%;

- 5% produs cu 70% esteri ai stanolilor fixati pe suport de malotodextrine si
proteine din lapte;
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- 10% cultura starter fermentata in conditii controlate si dirijate, obtinuta din
bacterii lactice pe un suport de faina integrald, obtinuta prin macinarea bobului de grau cu
un continut de cenusa, raportat la substanta uscata, de 1,25%, si cu un continut de fibre de
11,8%, cu aciditatea de 20,8 grade aciditate si pH-ul 3,7,

- 3% drojdie comprimata de panificatie;

- 1,2% sare extrafing;

- 33,8% apa tehnologica.

- se dozeaza conform retetei stabilite: faina integrala de secara, glutenul vital de grau,
tarata de grau si produsul pe baza de esteri ai stanolilor, si se amesteca lent, |a o turatie de
40 rot/min, timp de 10 min;

- se adauga peste amestecul omogen restul ingredientelor dozate conform retetei de
fabricatie: cultura starter fermentata in conditii controlate si dirijate, drojdia comprimata de
panificatie, sarea extrafing;

- se calculeaza temperatura apei tehnologice tinand cont de temperatura celorlalte
ingrediente, astfel incat sa se asigure obtinerea unui aluat cu o temperatura de 27°C (s-a
obtinut 19°C);

- se adauga apa tehnologica peste celelalte ingrediente si, printr-o framéantare directs,
de 6 min la viteza lent& si 7 min la viteza rapida, se obtine aluatul din faina de secara;

- aluatul obtinut se lasa la odihna 10...15 min, dupa care se prelucreaza prin divizare,
premodelare rotund, predospire si modelare finald sub forma de fitil si asezare in tavi
speciale de toast;

- se dospesc final bucatile de aluat timp de 1 h la o temperatura de 31°C si o
umiditate relativa a aerului de 77%;

- se coc bucétile de aluat folosind diagrama in 5 faze de coacere, astfel:

- faza | 230°C 6 min;
- faza ll 245°C 9 min;
- faza lll 230°C 9 min;
- faza IV 220°C 12 min;
- faza V 210°C 9 min;

asigurandu-se obtinerea painii toast din faina de secard cu un continut de proteine de
19,6 g/100 g produs finit, si un continut de fibre de 6,6 g/100 g produs finit, cu miez elastic,
neumed la pipéit, nelipicios, cu o umiditate de 44,31% si cu un volum de 410 cm®/100 g
produs finit.

Exemplul 2. Se prelucreaza, prin tehnologie directd, un aluat de panificatie, in vede-
rea obtinerii painii la forma din faina de secara cu un continut ridicat de proteina si fibre, in
gramaj de 0, 600 kg/buc, astfel:

- se selecteaza aluatul acru lichid de bacterii lactice cu aciditatea de 200 grade
aciditate;

- se selecteaza faina integrala de secara, cu un continut de cenusa, raportat la sub-
stanta uscata, de 1,56%, si cu un continut de fibre de 13%j;

- se selecteazd glutenul vital de gréu cu un continut de proteind de 83% si o
capacitate de hidratare de 160%;

- se selecteaza tarata de grau cu un continut total de proteina bruta de 13,2%, un
continut de fibre totale de 8,3%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut 12%, refuz
88% si o umiditate de 14,1%;

- se selecteaz& un produs cu 70% esteri ai stanolilor fixati pe suport de maloto-
dextrine si proteine din lapte;
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- se stabileste reteta de fabricatie:

- 27% faina integrala de secara, cu un continut de cenusa, raportat la sub-
stanta uscata, de 1,56%, si cu un continut de fibre de 13%j;

- 15% gluten vital de grau, cu un continut de proteina de 83% si o capacitate
de hidratare de 160%;

- 10% tarata de grau cu un continut total de proteina bruta de 13,2%, un con-
tinut de fibre totale de 8,3%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut 12%, refuz 88%
si o umiditate de 14,1%;

- 4% produs cu 70% esteri ai stanolilor fixati pe suport de malotodextrine si
proteine din lapte;

- 2% aluat acru lichid de bacterii lactice, cu aciditatea de 200 grade aciditate;

- 2,8% drojdie comprimata de panificatie;

- 1,2% sare extrafing;

- 38% apa tehnologic3;

- se dozeaza conform retetei stabilite: faina integrala de secara, glutenul vital de grau,
tarata de grau si produsul pe baza de esteri ai stanolilor, si se amesteca lent la o turatie de
40 rot/min, timp de 10 min;

- se adauga peste amestecul omogen restul ingredientelor dozate conform retetei de
fabricatie: aluatul acru lichid de bacterii lactice, drojdia comprimata de panificatie, sarea
extrafing;

- se calculeaza temperatura apei tehnologice tinand cont de temperatura celorlalte
ingrediente, astfel incat sa se asigure obtinerea unui aluat cu o temperatura de 27°C (s-a
obtinut 20°C);

- se adauga apa tehnologica peste celelalte ingrediente si, printr-o framéantare directs,
de 6 min la viteza lent& si 7 min la viteza rapida, se obtine aluatul din faina de secar3;

- aluatul obtinut se lasa la odihna 10...5 min, dupa care se prelucreaza prin divizare
premodelare rotund, predospire si modelare finala sub forma de fitil, si asezare in tavi;

- se dospesc in final bucatile de aluat timp de 50 min, la o temperatura de 30°C si o
umiditate relativa a aerului de 78%;

- se coc bucétile de aluat folosind diagrama in 5 faze de coacere, astfel:

- faza | 230°C 5 min;
- faza ll 240°C 8 min;
- faza lll 225°C 8 min;
- faza IV 215°C 10 min;
- faza V 210°C 9 min;

asigurandu-se obtinerea painii la forma din faina de secara cu un continut de proteine de
18,2 g/100 g produs finit, si un continut de fibre de 9,01 g/100 g produs finit, cu miez elastic,
neumed la pipait, nelipicios, cu o umiditate de 43,8% si cu un volum de 430 cm®100 g
produs finit.

Exemplul 3. Se prelucreaza, prin tehnologie directd, un aluat de panificatie, in vede-
rea obtinerii franzelei din faina de secara cu un continut ridicat de proteina si fibre, in gramaj
de 0,400 kg/buc, astfel:

- se selecteaza un aluat acru pulbere din faina de secara fermentata de bacterii
acido-lactice cu aciditatea de 80 ml 0,1 N NaOH/10 g;

- se selecteaza faina integrald de secara cu un continut de cenusa, raportat la
substanta uscata, de 1,3%, si cu un continut de fibre de 8%);

- se selecteazad glutenul vital de grau, cu un continut de proteind de 83% si o
capacitate de hidratare de 160%;
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- se selecteaza tarata de grau cu un continut total de proteina bruta de 13,2%, un
continut de fibre totale de 8,3%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut 12%, refuz
88% si o umiditate de 14,1%;

- se selecteaz& un produs cu 70% esteri ai stanolilor fixati pe suport de maloto-
dextrine si proteine din lapte;

- se stabileste reteta de fabricatie:

- 30% faina integrald de secara cu un continut de cenusa, raportat la sub-
stanta uscata, de 1,30%, si cu un continut de fibre de 8%;

- 12,3% gluten vital de grau cu un continut de proteina de 83% si o capacitate
de hidratare de 160%;

- 8% taratad de grau cu un continut total de proteina brutad de 13,2%, un
continut de fibre totale de 8,3%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut 12%, refuz
88% si o umiditate de 14,1%;

- 3% produs cu 70% esteri ai stanolilor fixati pe suport de malotodextrine si
proteine din lapte;

- 5% un aluat acru pulbere din faina de secara fermentata de bacterii acido-
lactice cu aciditatea de 80 ml 0,1 N NaOH/10 g;

- 3,5% drojdie comprimaté de panificatie;

- 1,2% sare extrafing;

- 37% apa tehnologica.

- se dozeaza conform retetei stabilite: faina integrala de secara, glutenul vital de grau,
tarata de grau, aluatul acru pulbere si produsul pe baza de esteri ai stanolilor, si se amesteca
lent, la o turatie 40 rot/min, timp de 10 min;

- se adauga peste amestecul omogen restul ingredientelor dozate conform retetei de
fabricatie: drojdia comprimata de panificatie, sarea extrafing,

- se calculeaza temperatura apei tehnologice tinand cont de temperatura celorlalte
ingrediente, astfel incat sa se asigure obtinerea unui aluat cu o temperatura de 27°C (s-a
obtinut 19°C);

- se adauga apa tehnologica peste celelalte ingrediente si, printr-o framantare direct,
de 6 min la viteza lent& si 7 min la viteza rapida, se obtine aluatul din faina de secara;

- aluatul obtinut se lasa la odihna 10...15 min, dupa care se prelucreaza prin divizare,
premodelare rotund, predospire si modelare finala sub forma de fitil, si asezare in tavi;

- se dospesc final bucatile de aluat timp de 45 min, la o temperatura de 30°C si o
umiditate relativa a aerului de 78%;

- se coc bucétile de aluat folosind diagrama in 5 faze de coacere, astfel:

- faza | 230°C 5 min;
- faza ll 240°C 7 min;
- faza lll 225°C 7 min;
- faza IV 215°C 10 min;
- faza V 205°C 7 min;

asigurandu-se obtinerea franzelei din faind de secard cu un continut de proteine de
16,05 g/100 g produs finit, $i un continut de fibre de 9,15 g/100 g produs finit, cu miez elastic,
neumed la pipait, nelipicios, cu o umiditate de 43,1% si cu un volum de 440 cm®100 g
produs finit.
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Revendicari

1. Compozitie pentru obtinerea unor produse de panificatie din faind de secara cu un
continut ridicat de proteine si fibre, caracterizata prin aceea ca este constituita din:
25...30% faina integrala de secara, cu un continut de cenusa, raportat la substanta uscata,
de 1,30...1,65%, si cu un continut de fibre de 8...15%; 12...15% gluten vital de grau cu un
continut de proteind de minimum 83% si o capacitate de hidratare de 160%; 7...9% tarata
de grau cu un continut total de proteina bruta de minimum 13%, un continut de fibre totale
de minimum 8%, cu o finete determinatd cu sita nr. 500: cernut minimum 10%, refuz
maximum 90% si o umiditate de maximum 14,5%; 3...5% produs cu 60...70% stanoli si/sau
steroli si/sau esteri ai acestora, fixati pe suporturi: malotodextrine si proteine din lapte;
2...10% cultura starter fermentata, cu aciditate de 18...21 grade si/sau aluat acru lichid, cu
grad de aciditate 200, sau pulbere, cu aciditate de 80 ml 0,1 N NaOH/10 g, de diferite bacterii
lactice; 2,5...4% drojdie comprimaté de panificatie; 1...1,5% sare extrafing; 32...40% apa
tehnologica.

2. Procedeu pentru obtinerea unor produse de panificatie din faina de secara cu un
continut ridicat de proteine si fibre, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca
include urmatoarele etape:

- se selecteaza ingredientele, si anume: se selecteaza cultura starter fermentatg,
obtinuta din una sau mai multe bacterii lactice pe un suport de faina integrala, obtinuta prin
méacinarea bobului de grau cu un continut de cenusa, raportat la substanta uscata, de
1,2...1,4%, si cu un continut de fibre de 11...19%, sau pe un suport de faina integrala de se-
card, cu un continut de cenusa, raportat la substanta uscata, de 1,30...1,65%, si cu un con-
tinut de fibre de 8...15%, astfel incat s& aiba aciditatea cuprinsa in intervalul 18...21 grade
aciditate si pH cuprins in intervalul 3,6...4, sau se selecteaza aluatul acru lichid, cu grad de
aciditate 200, sau pulbere, cu aciditate de 80 ml 0,1 N NaOH/10 g, de diferite bacterii lactice;
se selecteaza faina integrald de secard, cu un continut de cenusa, raportat la substanta
uscata, de 1,30...1,65%, si cu un continut de fibre de 8...15%; se selecteaza glutenul vital
de gréau cu un continut de proteina de minimum 83% si o capacitate de hidratare de 160%;
se selecteaza tarata de grau cu un continut total de proteina bruta de minimum 13%, un
continut de fibre totale de minimum 8%, cu o finete determinata cu sita nr. 500: cernut
minimum 10%, refuz maximum 90% si o umiditate de maximum 14,5%; se selecteaza un
produs cu 60...70% stanoli si/sau steroli si/sau esteri ai acestora, fixati pe suporturi:
malotodextrine si proteine din lapte;

- se stabileste reteta de fabricatie;

- se dozeaza conform retetei stabilite: faina integrala de secara, glutenul vital de grau,
tarata de grau si produsul pe baza de stanoli si/sau steroli si/sau esteri ai acestora;,

- se amesteca lent, la o turatie 40...65 rot/min, timp de 10 min;

- se adauga peste amestecul omogen restul ingredientelor dozate conform retetei de
fabricatie si, printr-o framéantare directd, se obtine aluatul din faina de secarg, ce se prelucreaza
prin divizare, premodelare rotund, predospire, modelare finala, dospire finala si coacere.
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3. Procedeu conform revendicarii 2, caracterizat prin aceea ca aluatul se coace intr-un

regim etapizat, folosind diagrame concepute diferentiat, in functie de sortiment, gramaj, forma

rotunda, franzeld, la forma, sau toast, in 5 faze de coacere, astfel:

- faza | 230.
- faza ll 240..
- faza lll 225..

- faza IV 215.

-fazaV 205..

.235°C
.245°C
.230°C
.220°C
.210°C

5.6 min;
7.9 min;
7.9 min;
10...12 min;
7...9 min,

obtindndu-se produse cu miezul elastic, neumed la pipait, nelipicios $i cu volum

corespunzator.

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
sub comanda nr. 132/2016
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