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(57) Rezumat:

Prezenta inventie se referé la un procedeu de reducere
a contaminarii cu micotoxine a produselor de panifi-
catie, prin folosirea tehnologiei cu aluat acid. Procedeul
conform invntiei utilizeaza aluatul acid in proportie de
20% fata de faina, obtinut prin fermentarea, timp de
16 h, la temperatura de 30°C, cu ajutorul unor culturi
starter mixte, de bacterii lactice si drojdii, a unui ames-
tec de faina de grau - apa in raport de 2 : 1, contaminat

artificial cu deoxinivalenol, cu obtinerea unor produse
de panificatie cu continut redus de micotoxina, sigure
pentru consumatori.
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DESCRIEREA INVENTIEI |

Prezenta inventie descrie un procedeu de reducere a contamindrii cu micotoxine a
produselor de panificatie prin folosirea tehnologiei cu aluat acid.

S-a demonstrat ca principalii factori care influenteazd activitatea antifungicd a
bacteriilor lactice sunt: temperatura, durata de incubare, mediul de culturd, pH-ul si factorii
nutritionali (Batish s.a., 1997).

Cele mai multe date referitoare la efectele bacteriilor lactice asupra acumulérii de
micotoxine sunt legate de mucegaiurile producatoare de aflatoxine.

Se apreciaza ca existd 2 mecanisme prin care se poate limita contaminarea mediilor cu
micotoxine: inhibarea biosintezei micotoxinelor si indepértarea micotoxinelor prin legarea de
membrana celulara a bacteriilor.

Nu toate bacteriile lactice au acelasi comportament fatd de micotoxine (Luchese si
Harrigan, 1990).

Lactobacillus rhamnosus GG, Lactobacillus rhamnosus LC-705 si Propionibacterium
freudenreichii ssp. shermanii JS au abilitatea de a lega din mediile lichide (20 pg/mi)
deoxinivalenolul (DON), nivalenolul (NIV), fusarenonul (FX), diacetoxiscirpenolul (DAS),
toxina T2 (T2) si toxina HT2 (TH2) (El-Nezami s.a., 2002), in procente cuprinse intre 18 si
93%.

Abbas s.a. (1985), Neira s.a. (1997), Boyacioglu s.a. (1993), Samar s.a. (2001), Kushiro
(2008) st Lancova s.a. (2009) au efectuat studii folosind mediul de aluat.

Abbas s.a. (1985) au aritat ci prin panificarea printr-un procedeu clasic a fainii integrale
de grau contaminata cu deoxinivalenol se obtine o reducere a concentratiei de deoxinivalenol
in faind cuprinsa intre 19 si 69%. Samar s.a. (2001) au evidentiat efectul de reducere al
concentratiei de deoxinivalenol in cadrul fazei tehnologice de fermentatie a aluatului de grau,
fermentatie realizata cu drojdii. Kushiro (2008) a aratat ca deoxinivalenolul este foarte stabil
in timpul procesului de coacere, in timp ce Lancova s.a. (2009) au subliniat modificarile
concentratiei de deoxinivalenol in timpul procesului tehnologic de panificatie clasic. Influenta
drojdiilor si a unor ingrediente asupra concentratici de deoxinivalenol din péine a fost
evidentiati in studiile realizate de Neira s.a. (1997) si Boyacioglu s.a. (1993).

Fatd de cele mentionate mai sus inventia noastra se individualizeaza prin faptul cd se
reduce contaminarea cu deoxinivalenol a produselor de panificatie prin folosirea tehnologiei
cu aluat acid, care presupune folosirea bacteriilor lactice.

Parametrii inventiei

Trei probe de grdu contaminate artificial cu deoxinivalenol au fost mécinate la un
agregat de laborator Biihler. Continutul de deoxinivalenol din graul contaminat a fost: 279,24
ppb (P1), 250,42 ppb (P2) 51 372,11 (P3).

Prin macinarea celor patru probe de gradu am obtinut fdind alba in extractie de 76% si
continut de cenusa de 0,69%. Fiina a avut a avut continuturi de deoxinivalenol de 177,39 ppb
(P1). 160,56 ppb (P2) si 239,88 ppb.

Din fainurile obtinute prin méacinare probelor de grau contaminat si a graului martor au
fost efectuate probe de coacere prin tehnologia cu aluat acid. in Figura 1 este prezentatd
tehnologia de obtinere a aluatului acid proaspat, iar in Figura 2 este prezentatd tehnlogia de
obtinere a péinii.

Aluatul acid a fost obtinut prin fermentarea unui amestec de féina si apd in raport de
1:2 cu culturi mixte de bacterii lactice si drojdii.

Au fost folosite tulpini de bacterii lactice izolate din microflo
Lactobacillus plantarum (15GAL) si Lactobacillus brevis (16GAL), a
a Universitatii ,,Dunarea de Jos™ din Galati, si tulpini comerciale reco
industria de panificatie, Lactobacillus plantarum (EDR-P) achi
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Ingredients (Romdnia) sau 1in industria laptelui, Lactobacillus helveticus (LLH-B02)
achizitionata de la Chr Hansen (Romania).

Drojdiile utilizate au fost: Saccharomyces cerevisiae (Pakmaya, S.C. Rompak S.R.L.,
Romaénia) si Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus (LAF-4) (achizitionatd de la Chr
Hansen Romania).

Dimensiunea inoculului pentru culturile starter de bacterii lactice a fost de 3-5 x 108
ufc/100 g aluat. Drodia comprimata de panificatie a fost folositd in cantitate de 9 g/kg aluat,
cu exceptia experimentelor cu LH-B02, la care s-a folosit LAF-4 in raport de 1/4 fata de LH-
B02.

Parametrii procesului de obtinere a aluatului acid au fost: raportul faind:apa de 1:2,
timpul de fermentare 16 ore, temperatura de fermentare 30°C.

Probele de coacere au fost efectuate cu adaos de aluat acid, 20% fata de faina, apd
(corespunzétoare unei capacititi de hidratare a fainii de 55%), drojdie (2%) si sare (1,5%).

Aluatul a fost dospit 120 minute la 30°C, dupa care a fost divizat si modelat. Bucétile
de aluat au fost supuse dospirii finale 30 minute la 30°C si apoi introduse la cuptor. Coacerea
s-arealizat la 186°C timp de 40 minute.

Au fost realizate probe martor, fard aluat acid, pentru fiecare probd de faina
contaminata.

Painile obtinute au fost transformate In pesmet prin uscare la temperatura de 40°C iar
pesmetul a fost macinat.

Pentru probe recoltate din aluatul acid, din aluatul dupa framéantare, din aluatul dupa
dospire si din pdine pesmetatd s-a determinat continutul de deoxinivalenol prin metoda
imunoenzimatica ELISA, folosind kitul Ridascreen® DON (R-Biopharm Rhone Ltd.) cu o
limita de detectie de 18,5 ppb

Experimente efectuate

Aluaturile acide au avut dupa 16 ore de fermentare la 30°C pH-uri de 3,97 pentru
probele fermentate cu 15GAL+16GAL, 3,91 pentru cele fermentate cu EDR-P si de 3,84
pentru probele fermentate cu LH-B02.

Modificarile concentratiilor de DON din timpul procesului de panificatie — aluat acid,
framéntare aluat, fermentare aluat, pdine — pentru procesele tehnologice realizate cu cele 3
culturi starter, dar si pentru proba martor sunt prezentate in Tabelul 1.

Tabelul 1. Evolutia concentratiei de deoxinivalenol in timpul procesului de panificatie

Proba DON, ppb

15GAL+16GAL EDR-P LH-B0O2 Martor
Faina (P1) 177,56
Aluat acid 64,12 71,02 67,34 -
Aluat dupa framantare 130,34 134,11 132,49 151,11
Aluat dupa dospire 99,57 108,34 105,17 125,75
Paine 79,82 87,12 84,97 101,75
Faina (P2) 160,56
Aluat acid 57,86 63,62 60,83 -
Aluat dupa framantare 116,51 120,47 117,17 135,43
Aluat dupa dospire 89.44 97,12
Pdine 72,22 78,61
Faina (P3) 239,88
Aluat acid 86,71 95,64
Aluat dupa framantare 177,63 181,55
Aluat dupa dospire 136,11 146,12
Paine 110,12 117,18

b




C\-ZUH'UUZUB'--
10 -03- 297

Se constati cd nivelul de deoxinivalenol din aluatul acid a fost de aproximativ 36%, in
cazul probelor cu 15GAL+16GAL, de aproximativ 40%, in cazul probelor cu EDR-P, si de
aproximativ 38%, in cazul probei cu LH-B02, din continutul de deoxinivalenol al fainii. Au
fost constatate reduceri mari ale continutului de deoxinivalenol atunci cand Lactobacillus
plantarum a fost folosit in amestec cu Lactobacillus brevis.

Raportat la aluatul acid, continutul de deoxinivalenol a crescut in aluat dupa
framantare, datorita adaugarii unei cantititi de faina contaminata (Figura 2, Tabelul 1).

Pentru fiecare tip de faind contaminate utilizatad in analizd, aluatul obtinut dupa
incorporarea de aluat acid a avut un continut de deoxinivalenol mai mic decéit in cazul
aluatului preparat fara aluat acid (proba martor).

Dupé fermentarea aluatului, timp de 120 de min, s-a Inregistrat o noua scadere a
continutului de deoxinivalenol in aluat. Astfel, raportind concentratia de deoxinivalenol din
aluatul fermentat la cea de dupid frdmantare au fost obtinute procente de reducere a
continutului de deoxinivalenol de 23% in cazul probelor cu 15GAL+16GAL, de 19% in cazul
probelor cu EDR-P si de 20% in cazul probelor cu LH-B02; in probele martor, la care
fermentarea a fost facuta doar cu drojdii, reducerile au fost de aproximativ 16,5%.

In urma coacerii continutul de deoxinivalenol din péine se reduce fata de cel de la
sfarsitul fermentérii cu aproximativ 19% in cazul tuturor probelor.

Fata de nivelul initial de contaminare cu deoxinivalenol al fiinii, prin prelucrarea
acesteia printr-un proces tehnologic de panificatie cu aluat acid, produsele de panificatie au
avut un nivel de contaminare de 51-55%. In proba realizati prin tehnologie clasica, fara aluat
acid, nivelul de contaminare a fost 43-44% fatd de nivelul de contaminare al fainii.
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REVENDICARI

Procedeu de reducere a contamindrii cu micotoxine a produselor de panificatie,
realizat in cadrul contractului de cercetare nr. 52132-2008 (Parteneriate in Domeniile
Prioritare — P4, CNMP), si caracterizat prin aceea ci foloseste in reteta de fabricatie a pdinii
aluat acid (in proportie de 20% fata de faind) obtinut prin fermentarea timp de 16 ore la
temperatura de 30°C, cu ajutorul unor culturi starter mixte de bacterii lactice (Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus helveticus) si drojdii (Saccharomyces
cerevisiae sau Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus) a unui amestec de faind de grau —
apd (in raport de 2:1) contaminat artificial cu deoxinivalenol, astfel incat si se obtind produse
de panificatie cu continut redus de micotoxind sigure pentru consumatori.
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DESENE EXPLICATIVE
Cultur: starter
Apa Fiini de grau  de bacterii lactice*  Drojdii**
67% 33%
Omogenizare
v+
Inoculare
Omogenizare
Fermentare |16 ore/30°C
l *  3.5% 108 ufc/100 g aluvat
‘ ** droydie comprimati de panificatie 9 gkg aluat;
Aluat acid proaspat LH-BO2:-LAF-4=4:1

Figura 1. Tehnologia de obtinere a aluatului acid
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Apa*

l

Aluat acid**
Faind de grau ~ 20% fatd de faind 9 g/kg aluat
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Drojdn

|

Friméantare

Fermentare

Divizare

Dospire finala

1

Coacere

l

Paine

15 min

120 min/30°C

30 min/30°C

40 min/186°C

* cantitate stabilitid pentru o capacitate
de hidratare a fainu de 55%

**1n cazul probei martor aluatul acid se
inlocuieste cu faina

Figura 2. Tehnologia de obtinere a piinii
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