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DESCRIEREA INVENTIEL

Inventia se referd la un ingredient functional, obtinut prin valorificarea subproduselor
industriei berii, destinat obtinerii unor produse de panificatie cu valoare nutritiva ridicata,
cuprinzind etapele de obtinere a borhotului de malt uscat, optimizarea unor premixuri pe baza de
faina alba s1 borhot de malt uscat si procedeul de fabricatie al painii functionale. Aspectul
inovativ consta in valorificarea unui subprodus al industriei berii — borhotul de malt — ca sursi de
nutrienti pentru obtinerea unui aliment functional cu reale beneficii asupra sanatatii.

in prezent, accentul se pune tot mai mult pe efectele fiziologice benefice pe care

alimentele le pot avea asupra organismului uman, atentia fiind indreptatd spre obtinerea unor noi

alimente functionale. Acestea sunt produse similare ca aspect cu alimentele conventionale, fiind
consumate ca parte a dietei obisnuite, care, pe langa functiile nutritionale de baza, demonstreaza
beneficii fiziologice si/sau faptul ca reduc riscul unor boli cronice (Scott, 1996).

Deseurile agro-industriale reprezintd cele mai abundente si regenerabile resurse de pe
planetd. Acumularea acestei biomase in cantitdti imense in fiecare an, conduce nu doar la
deteriorarea mediului inconjurdtor, dar mai ales la pierderi uriase de potentiale materiale
valoroase care ar putea f1 valorificate ca hrand, combustibili si o mare varietate de aditivi
alimentari si industriali.

Procesul de obtinere al berii implicd inevitabil generarea unor cantititi substantiale de
reziduuri, in principal sub forma de borhot de malt, hamei epuizat si drojdie, acestea fiind
generate de materiile prime utilizate si anume maltul din orz, hameiul si drojdia. Aceste reziduuri
se acumuleaza In cantitati mari in decursul unui an, insa utilizarea acestora este relativ restransa.

Borhotul de malt reprezinta principalul subprodus din industria berii, acesta acumulandu-
se In cantitati de aproximativ 85 % din totalul de reziduuri generate (Mussatto si Roberto, 2005).
Acesta rezulta in urma etapei de filtrare a mustului din plamezile de orz zaharificate, etapa care
are drept scop separarea mustului de malt limpede de particulele aflate in suspensie si de
precipitatele formate la plamadire-zaharificare. In mod traditional, acesta este utilizat in scop

furajer, Tn hrana animalelor.
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Compozitia chimica a borhotului de malt este variabild, in concordantd cu varietatea de
orz utilizatd, procesul de maltificare, conditiile de obtinere a mustului de bere, tipul si calitatea
materiilor auxiliare adaugate in proces (Huige, 1994), dar intotdeauna prezinta un continut ridicat
de fibre, proteine, minerale si antioxidanti, compusi care sunt insuficient utilizati in procesul de
obtinere al berii. Aceste caracteristici, corelate cu pretul scazut si disponibilitatea in cantitati
mari, transforma borhotul de malt intr-un ingredient adecvat pentru industria alimentara.

Depozitarea borhotului de malt proaspét este dificild din cauza continutului ridicat de apa,
de aproximativ 75%, a potentialului ridicat de autooxidare si datorita unei activitati enzimatice
puternice.

Reducerea continutului de umiditate pana la o valoare de sub 10% apa, s-a realizat prin
uscare, timp de 6 ore la o temperatura de 78°C.

in tabelul 1 este prezentata compozitia chimica a borhotului de malt uscat comparativ cu
cea a fainii albe de grau, in urma analizelor obtindndu-se pentru proba de borhot valori superioare
pentru continutul in proteine, fibre, lipide si minerale si o valoare energetica mai scazuta.

Tabelul 1

Compozitia chimica a borhotului de malt uscat si a fainii albe de grau tip 650 (% din substanta

uscatd)
Compusi FAINA ALBA BORHOT DE MALT
USCAT
Substanta uscatd 943
Proteine 18

Fibre totale
Glucide totale
Lipide l
Minerale

Valoare energeticg, cal/100g =~ 37

Pentru a putea f1 introdus cu usurinta in compozitia produselor de panificatie, borhotul de
malt uscat a fost mai intai convertit in faina prin macinare, iar apoi au fost realizate premixuri
prin introducerea acestuia in faina alba, in procentaj de 5%, 10%, 15% si 20%.

Premixurile au fost realizate astfel incét sa poata fi pretabile unei game cat mai variate de

produse fainoase, de la pdine si produse de patiserie pana la paste, vafe simple sau dulci, produse
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aperitiv de tip snacks, cereale pentru micul dejun, fara a influenta in mod negativ proprietatile
senzoriale.

La realizarea mixurilor s-a utilizat faina alba de grau tip 650 in amestec cu borhotul de
malt mécinat, in procentaj ce a variat intre 5 si 20% fata de faina, in functie de continutul final de
nutrienti dorit si destinatia produsului.

Descrierea etapelor de obtinere a borhotului de malt uscat si a premixurilor cu fdina alba

este prezentata pe scurt in tabelul 2.

Tabelul 2

Etape tehnologice la obtinerea fainii de borhot si a premixurilor cu faina alba (A-G)

e Macinarea boabelor de malt pentru solubilizarea corespunzatoare a compusilor si T
A favorizarea formarii extractului.

e Plamadirea si zaharificarea pentru solubilizarea si hidroliza enzimatica a compusilor
B solubili din malt si formarea extractului fermentescibil al mustului de bere.

e Filtrarea mustului primitiv urmata de epuizarea plamezii prin spalarea borhotului cu
apa la temperatura de 78 °C.

e Filtratul rezultat este transferat in cazanul de fierbere a mustului cu hamei, iar
borhotul de malt este evacuat in jgheabul colector. )

C
D
* Presarea borhotului de malt pentru o prima eliminare a surplusului de apa, urmatd )
KE/ de uscarea in cuptor la temperatura de 78 °C, pana la un continut de ~ 6% umiditate. |
E
G

o Macinarea borhotului de malt uscat si realizarea diferitelor prototipuri de premixuri )
cu faina de grau, in functie de destinatia produsului. )

e Ambalarea si depozitarea borhotului de malt uscat si a premixurilorin conditii
optime pana la utilizarea acestora.

Aproximativ 80 % dintre compusii fenolici prezenti in bere provin din malt, restul deriva
din hamei. Acesti compusi reprezintd o adevératd sursd de antioxidanti naturali, capabili sa
prevind si sa trateze diferite afectiuni inflamatorii, boli cardiovasculare, neurodegenerative, chiar
si cancerul, prezentdnd o activitate antitumoralad caracterizatd prin inhibarea proliferdrii unei
varietdti de celule canceroase (Goupy si colab., 1999).

Conform rezultatelor din tabelul 3, antioxidantii sunt prezenti in borhotul de malt in

cantitati mult mai ridicate comparativ cu faina albd. Acesti compusi bioactivi poseda proprietati
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antioxidante ce le conferd capacitatea de a interveni activ in controlul reactiilor oxidative din
organism si de a inhiba radicalii liberi.
Tabelul 3

Continutul de polifenoli, flavonoide si capacitatea de a reducere a radicalilor liberi a borhotului
de malt si a fainii albe.

Compusi FAINA ALBA BORHOT DE MALT USCAT

Flavonoide (mg/100g)
Adlﬂtatawmﬁ s
(%;';inhibigié) ek

Obtinerea painii functionale cu fiina de borhot.

Preferinta pentru painea alba a facut ca prin procese de micinare si cernere sa se elimine
70-80% din continutul initial de nutrienti ai graului. Rafinarea produselor din cereale a condus la
eliminarea celulozei din hrana, ceea ce determina o incidenta crescuta a unor afectiuni intestinale,
paralel cu cele cardiovasculare (Winder, 1996).

Péinea reprezinta alimentul cu cea mai larga utilizare in dieta zilnica si ca urmare, prin
intermediul sdu se poate realiza o conducere efiecientd a unui program de suplimentare a
alimentatiei cu o serie de substante biologic active (Park si colab., 1997).

Toata gama de produse de panificatie imbogitite cu compusi biologic activi proveniti din
faina de borhot este destinatd unei categorii largi de consumatori, atdt persoanelor sanatoase.
preocupate de mentinerea starii de sénatate, cat si persoanelor care suferd de afectiuni usoare ale
tubului digestiv, diabetici, hipertensivi, persoane supraponderale. De asemenea, aceste produse
functionale pot fi introduse cu succes in alimentatia populatiei tarilor subdezvoltate, unde este
semnalata o incidenta crescutd a bolilor carentiale provocate de un aport insuficient de nutrienti
fata de necesarul fiziologic.

Péinea functionald obtinutd este un produs natural, fard adaos de conservanti, arome si
coloranti sintetici, cu aport controlat de sare si grasimi vegetale.

Utilizarea acestui premix functional cu borhot de malt la obtinerea painii, ne oferad
posibilitatea de a asigura un aport echilibrat de micro si macronutrienti, precum si o distributie
uniforma a acestora. In plus, utilizarea unui premix simplifica procesul tehnologic si sistemul de

control al materiilor prime.
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Astfel, utilizarea borhotului de malt uscat rezultat ca subprodus din etapa de obtinere a mustului
primitiv de bere, in scopul realizarii produselor de panificatie, nu ridica probleme de ordin
tehnologic, acestea putdnd fi procesate pe modelul liniilor de productie clasice existente in
unitatile de panificatie.

Painea functionald obtinutd din mixul de fdina albad si borhot de malt prezintad calitati
senzoriale deosebite, conferite de aspecul placut si aroma specifica. Borhotul de malt uscat are o
granulozitate mai mare decat a fainii, iar culoarea ardmie confera produselor un aspect placut si
apetisant. De asemenea, datorita continutului ridicat de fibre, este absorbitd o cantitate mai mare
de apa in procesul de framantare, apa care prin evaporarea la coacere, conduce la un miez mai
afinat si 0 coaja mai crocanta.

Se recomanda ca produsele de panificatie bogate in fibre sa aiba o masid nominala mai
micd de 500 g pentru ca surplusul de apa absorbitd de materialul fibros la framéntare sa poata fi
eliminat mai usor la coacere.

Tehnologia de obtinere a painii functionale se poate realiza atit prin procedeul monofazic
cat si bifazic, borhotul de malt uscat si mécinat introducandu-se intotdeauna in proces prin
repartizarea uniformd in masa de fdina, inainte de addugarea componetelor umede. Astfel,
prototipurile de paine au fost obtinute din premixul de faina alba si borhot de malt, drojdie, sare
si apa, conform retetelor de fabricatie din tabelul 4. Etapele de obtinere a pdinii functionale prin

procedeul monofazic sunt prezentate schematic in figura 1.

ﬁ[

Tabelul 4
Reteta de fabricatie a variantelor de paine functionald cu adaos de faina de borhot.
Prototip paine cu adaos de 0% 5% 10 % 15 % 20 %
borhot
Faind albi, kg 5T TR 80
Féing'l vde borhot, kg » ‘ ) 0\ 10 15 20
Apa,l s o 60 63 65 eR
Drojdie, kg 25 2.5 2.5
Sare, kg - ' o] 8 1.8 1.8

Rezultatele analizelor celor patru prototipuri de paine functionald cu adaos de 5%, 10%,
15% si 20% faina de borhot, au fost comparate cu o probd martor de paine alba. cu scopul de a
pune in evidenta avantajele utilizdrii acestui nou ingredient functional. Asfel, rezultatele

prezentate in tabelul 5, ne confirma faptul cd, prin introducerea borhotului de malt In compozitia
5
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painii albe, obtinem un produs mai bogat in proteine, fibre, minerale, dar totodata cu un continut

mai scazut de carbohidrati si calorii.

Tabel 5

Informatii nutritionale pentru painea alba si painea cu adaos de premix functional (g/100g paine)
Prototip paine A B C D E
Proteine -~ - .. 664 _ 749 828 913 = -10.03
Fibre crude | 2.8 3.76 4.52
Glucide .. o 4623 4382 4046
Lipide . 0.61 0.72 0.97
Mmeraie , 068 0.92 * 1,17 1.29
Umiditate 38.51  40.02 41.14 42.09

Valoare energetics, cal/100g 30.92 . 22349 © 21828 210.69

A- péine alba simpla

B- paine din premix cu 5 % borhot de malt uscat.
C- péine din premix cu 10 % borhot de malt uscat.
D- paine din premix cu 15 % borhot de malt uscat.
E- paine din premix cu 20 % borhot de malt uscat.

Numarul total de drojdii si mucegaiuri din paine a fost determinat prin aplicarea metodei
de lucru descrisd de standardul ISO 21527/1:2008. Prin aceasta metoda. numarul de drojdii si
mucegaiuri se apreciaza indirect. pe baza coloniilor generate de celulele acestor microorganisme
prezente in proba de analizat. care se formeaza cand proba sau o dilutie a acesteia vine in contact
cu un mediu nutritiv gelozat, dupa termostatare la 25°C timp de 72 de ore. Cele cinct probe de
paine functionald cu borhot de malt sunt in conformitate cu criteriile prevazute in Monitorului
Oficial al Romaniei. partea [. Nr. 435/22.06.2011, flind respectatd att limita minimi cat si limita
maxima admisa privind numarul unitdtilor formatoare de colonii, 10 cfu/g respectiv 100 ctu/g.

Conform studiilor de specialitate, introducerea borhotului de malt uscat in alimentatie poate
avea urmatoarele efectele benefice asupra organismului uman (McCarthy si colab., 2013):

* Prevenirea cresterii colesterolului si favorizarea eliminarii grasimilor din organism

* Prevenirea bolilor coronariene

» Reglarea si accelerarea tranzitului intestinal

* Prevenirea cancerului si a bolilor gastrointestinale

* Prevenirea diabetului

»  Prevenirea formarii calculilor biliari.
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Prin aplicarea inventiei se obtin produse functionale cu urmatoarele avantaje:
* Continut ridicat de fibre
* Continut ridicat de proteine de origine vegetalda cu aport semnificativ de aminoacizi
esentiali.
= Continut ridicat de minerale si vitamine
* (Continut ridicat de antioxidanti si activitate antioxidanta puternica
* Continut scazut de carbohidrati

= Continut scazut de calorii
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REVENDICARI

Borhot de malt uscat cu efect functional caracterizat prin aceea ca este obtinut prin
uscarea borhotului provenit din etapa de obtinere a mustului primitiv de bere, la o
temperaturd de 78°C pana la maxim 10% umiditate, macinare si depozitare in ambalaje
care sa nu permit umidificarea.

Premix functional caracterizat prin aceea cé se prepara un amestec de faina alba de grau si
un procentaj de 5-20 % borhot de malt definit in revendicarea 1.

Paine functionala cu borhot de malt caracterizata prin aceea ca este obtinuta din premixul
definit in revendicarea 2.

Utilizarea borhotului de malt si a premixurilor definite in revendicarile 1 si 2 pentru
obtinerea unor produse functionale datoritd continutului ridicat de fibre, proteine.

minerale si a continutului scazut de carbohidrati si calorii.

™
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