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Inventia se referd la un procedeu de reducere a contamindrii cu micotoxine a
produselor de panificatie, prin folosirea tehnologiei cu aluat acid.

S-a demonstrat cad principalii factori care influenteaza activitatea antifungicd a
bacteriilor lactice sunt: temperatura, durata de incubare, mediul de culturd, pH-ul si factorii
nutritionali (Batish, V. K., Roy, U., Lai, R., Grover, S., 1997, Antifungal attributes of lactic acid
bacteria - A review, Critical Reviews in Biotechnology, 17, pp 2009-2225).

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

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

Nu toate bacteriile lactice au acelagi comportament fatd de micotoxine (Luchese, R.
H., Harrigan, W. F. 1990, Growth of and aflatoxin production by Aspergillus parasiticus when
in the presence of either Lactococcus lactis or lactic acid and at different initial pH values,
Journal of Applied Bacteriology, 69, pp 512-519).

Lactobacillus rhamnosus GG, Lactobacillus rhamnosus LC-705 si Propionibacterium
freudenreichii ssp. shermanii JS au abilitatea de a lega din mediile lichide (20 pg/ml)
deoxinivalenolul (DON), nivalenolul (NIV), fusarenonul (FX), diacetoxiscirpenolul (DAS),
toxina T2 (T2) si toxina HT2 (TH2) (EI-Nezami, H. S., Chrevatidis, A., Auriola, S., Salminen,
S., Mykkanen, H. 2002, Removal of common Fusarium toxins in vitro by strains of
Lactobacillus and Propionibacterium, Food Additives and Contaminants, 19, pp 680-686),
in procente cuprinse intre 18 si 93%.

Abbas, H. K., Mirocha, C. J., Pawlosky, R. J., Pusch, D. J., 1985, Effect of cleaning,
milling, and baking on deoxynivalenol in wheat, Applied Environmental Microbiology, 50, pp
482-486, aratd ca prin panificarea, printr-un procedeu clasic, a fainii integrale de grau,
contaminatd cu deoxinivalenol, se obtine o reducere a concentratiei de deoxinivalenol in
faind, cuprinsa intre 19 i 69%.

Samar, M.M., Neira, M.S., Resnik, S.L., Pacin, A., 2001, Effect of fermentation on
naturally occurring deoxynivalenol (DON) in Argentinean bread processing technologys Food
Additives and Contaminants, 18, pp 1004-1010, evidentiaza efectul de reducere al
concentratiei de deoxinivalenol in cadrul fazei tehnologice de fermentatie a aluatului de grau,
fermentatie realizatd cu drojdii.

Kushiro M., 2008, Effects of Milling and cooking processes on the deoxynivalenol
content in wheat, International Journal of Molecular Science, 9, pp 2127-2145, a ardtat ci
deoxinivalenolul este foarte stabil in timpul procesului de coacere.

Lancova, K., Hajslova, J., Kostelanska, M., Kohoutkova, J., Nedelnik, J., Moravcova,
H., Vanova M., 2008, Fate of trichothecene mycotoxins during the processing: milling and
baking, Food Additives and Contaminants, 25, pp 650-659, subliniazd modificdrile
concentratiei de deoxinivalenol in timpul procesului tehnologic de panificatie clasic.

Influenta drojdiilor i a unor ingrediente asupra concentratiei de deoxinivalenol din
paine a fost evidentiatd in studiile prezentate de Neira, M. S., Pacin, A. M., Martinez, E. J.,
Molto, G., Resnik, S. L., 1997, in The effects of bakery processing of natural deoxynivalenol
contamination, International Journal of Food Microbiology, 37:21-25, si Boyacioglu, D.,
Hettiarachcy, N. S., D'Appolonia, B. L., 1993, Additives affect deoxynivalenol (Vomitoxin)
flour during breadmaking, Journal of Food Science, 58:416-418.

Problema tehnicé pe care o rezolva inventia de fatd este reducerea contamindrii cu
micotoxine a produselor de panificatie.
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Procedeul de reducere a contamindrii cu micotoxine a produselor de panificatie,
conform inventiei, constd in aceea cd, in procesul de obtinere a produselor de panificatie,
se utilizeaza aluat acid, in proportie de 20% fata de faing, obtinut prin fermentarea, timp de
16 h, latemperatura de 30°C, cu ajutorul unor culturi starter mixte, continand 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.

Prin aplicarea inventiei, se obtine avantajul realizarii de produse de panificatie cu un
nivel de contaminare scazut.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei, in legaturad si cu fig. 1...2,
care reprezinta:

- fig. 1, tehnologie de obtinere a aluatului acid proaspat;

- fig. 2, tehnlogie de obtinere a painii.

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

Prin macinarea celor patru probe de grau, am obtinut faina alba in extractie de 76%
si continut de cenusd de 0,69%. Faina a avut a avut continuturi de deoxinivalenol de
177,39 ppb (P1), 160,56 ppb (P2) si 239,88 ppb (P3).

Din fainurile obtinute prin macinare probelor de grau contaminat si a graului martor,
au fost efectuate probe de coacere prin tehnologia cu aluat acid.

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

Au fost folosite tulpini de bacterii lactice, izolate din microflora epifitd & graului.
Lactobacillus plantarum (15GAL) si Lactobacillus brevis (16GAL), aflate in colectia MIUG a
Universitatii ,Dundrea de Jos" din Galati, si tulpini comerciale recomandate a fi utilizate in
industria de panificatie, Lactobacillus plantarum (EDR-P), sau in industria laptelui,
Lactobacillus helveticus (LH-B02).

Drojdiile utilizate au fost: Saccharomyces cerevisiae $i Kluyveromyces marxianus
subsp. marxianus (LAF-4).

Dimensiunea inoculului pentru culturile starter de bacterii lactice a fost de 3...5 x
10° ufc/100 g aluat. Drodia comprimat 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-BO02.

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

Probele de coacere au fost efectuate cu adaos de aluat acid, 20% fata de faind, apa
(corespunzatoare unei capacitdti de hidratare a fainii de 55%), drojdie (2%) si sare (1,5%).

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

Au fost realizate probe martor, fard aluat acid, pentru fiecare probd de faind
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 frimantare, din aluatul dupd
dospire si din paine pesmetatd, s-a determinat continutul de deoxinivalenol, prin metoda
imunoenzimaticd ELISA, cu o limitd de detectie de 18,5 ppb.
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Aluaturile acide au avut, dupd 16 h de fermentare la 30°C, pH-ul 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.

Modificdrile concentratiilor de DON din timpul procesului de panificatie - aluat acid,
frimantare aluat, fermentare aluat, paine - pentru procesele tehnologice realizate cu cele 3
culturi starter, dar si pentru proba martor sunt prezentate in tabelul de mai jos.

Tabel
Evolufia concentrafiei de deoxinivalenol in timpul procesului de panificafie

Proba DON, ppb
15GAL+16GAL EDR-P LH-B0O2 Martor

F&ind (P1) 177,56

Aluat acid 64,12 71,02 67,34 -
Aluat dupa framantare 130,34 134,11 132,49 151,11
Aluat dupé dospire 99,57 108,34 105,17 125,75
Paine 79,82 87,12 84,97 101,75

F&ind (P2) 160,56

Aluat acid 57,86 63,62 60,83 -
Aluat dupd framantare 116,51 120,47 117,17 135,43
Aluat dupa dospire 89,44 97,12 90,63 113.47
Paine 72,22 78,61 72,56 90,67

F&ind (P3) 239,88

Aluat acid 86,71 95,64 90,66 -
Aluat dupa framantare 177,63 181,55 179,72 201,1

Aluat dupé dospire 136,11 146,12 143,33 166,84
Paine 110,12 117,18 115,63 134,12

Se constata ca 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 dupd
frimantare, datoritd addugarii unei cantitdti de faind contaminata (fig. 2, tabel).

Pentru fiecare tip de faind contaminata, utilizat in analizg, aluatul obtinut dupad
incorporarea de aluat acid a avut un continut de deoxinivalenol mai mic decét in cazul
aluatului preparat fara aluat acid (proba martor).
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Dupa fermentarea aluatului, timp de 120 min, s-a inregistrat 0 noud scadere a
continutului de deoxinivalenol in aluat. Astfel, raportand concentratia de deoxinivalenol din
aluatul fermentat la cea de dupd framéantare, au fost obtinute procente de reducere a
ontinutului 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 facutd doar cu drojdii, reducerile au fost de aproximativ 16,5%.

in urma coacerii, continutul de deoxinivalenol din paine se reduce fati de cel de la
sfarsitul fermentarii, cu aproximativ 19%, in cazul tuturor probelor.

Fatd de nivelul initial de contaminare cu deoxinivalenol al fainii, 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 realizatd prin tehnologie clasic, f4ra
aluat acid, nivelul de contaminare a fost 43...44% fatd de nivelul de contaminare al fainii.
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Revendicare

Procedeu de reducere a contamindrii cu micotoxine a produselor de panificatie,
caracterizat prin aceea c4, in procesul de obtinere a produselor de panificatie, se utilizeaza
aluat acid, in proportie de 20% fatd de fdind, obtinut prin fermentarea timp de 16 h, la
temperatura de 30°C, cu ajutorul unor culturi starter mixte contindnd 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.
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