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Inventia se refera la un produs de tip mix de faina de grau tip 650 si faina din seminte
oleaginoase, imbunatatit nutritional, prin cresterea valorii biologice a proteinelor si lipidelor
din compozitia acestuia, echilibrarea continutului de aminoacizi esentiali si a continutului de
acizi grasi esentiali, care poate fi utilizat in produse de panificatie.

Sunt cunoscute diverse produse de panificatie Tn care sunt introduse sub forma inte-
grala diferite seminte oleaginoase. Utilizarea sub forma integrala a semintelor oleaginoase
prezinta dezavantajul ca sunt mai greu digerabile si aduc Tn organismul uman un aport mai
redus de nutrienti. Semintele de in auriu si de tomate nu pot fi transformate mecanic prin
sfaramare cu ajutorul dintilor atunci cand sunt introduse in cavitatea bucala si nici digerate
in stomac integral deoarece sucul gastric nu poate transforma coaja acestora si prin urmare
trec prin intestin nedigerate, pastrand in interiorul lor pe tot parcursul digestiei, compusi
bioactivi ca, aminoacizi, acizi grasi esentiali, substante minerale, vitamine etc.

Macinarea semintelor oleaginoase inlatura acest dezavantaj, prin aceea ca, faci-
liteaza digerarea lor de catre organism, care poate absorbi si utiliza Tntr-un procent cat mai
ridicat substantele nutritive existente Tn compozitia semintelor oleaginoase.

Faina de grau tip 650 utilizata frecvent la obtinerea painii albe preferata de consu-
matori din considerante senzoriale are o valoare nutritiva redusa datorita continutului scazut
de fibre (0,1%), proteine (10...11%), vitamine (0,26%), substante minerale (0,65%), pierdute
ca urmare a gradului mic de extractie a graului la macinare.

RU 2296469 C1, se refera la o metoda care implica amestecarea fainii si a compo-
nentelor de adaos; asigurarea fermentatiei; verificare; taierea si coacerea bucatilor de aluat.
Componenta de faina este preparata din amestec de faina de grau si faina din turte de
dovleac sau faina din turte de pepene galben sau faina din turte de in, componentele
mentionate fiind utilizate in raport de 90-80: 10-25% in greutate, respectiv. Efectul consta in
valoare nutritiva si biologica ridicata, cat si utilizarea subproduselor valoroase.

RO 120745, se refera la o compozitie pulverulenta vegetala, mineralo-vitaminica, de
fortificare a painii si altor produse de panificatie, caracterizata prin aceea ca are ca
ingrediente faina integrala de soia, pulbere din germeni de grau si tarate de grau, faina de
secara, fulgi de cartofi, seminte de floarea soarelui decorticate si pulverizate, seminte de in
pulverizate, fructe deshidratate si pulverizate de catina si de macese, pudra de ardei dulce,
in raport de masa de 25:15:15:16:15:5:5:2:1:1 si se prezintd ca o pudra de culoare
galben-pai, un aspect omogen, cu granulatie de 0,2...1 mm, fara aglomerari si cu un pH de
4,5...5,0.

El-Soukkary F.A.H. Evaluarea produselor din seminte de dovleac pentru
fortificarea painii, Plant Foods for Human Nutrition vol.56, pp. 365-384 (2001), se refera
la faptul ca produsele din seminte de dovleac (crude, prajite, autoclavate, germinate, fer-
mentate, concentrat proteic de dovleac si proteinizolat de dovleac) au fost incorporate in
faina de grau pentru a produce amestecuri cu niveluri proteice de 15, 17, 19 si 21%. Pro-
prietatile aluatului au fost evaluate prin afarinograf; painea a fost evaluata de un panou de
gust pentru culoarea crustei, culoarea firimiturilor, textura firimiturilor, aroma si calitatea
generala. Rezultatele au indicat faptul ca produsele din seminte de dovleac pot fi adaugate
la faina de grau pana la un nivel de proteine de 17% pentru faina de dovleac cruda, prajita
si autoclavata, un nivel de 19% pentru concentratul de proteine germinate, fermentate si de
dovleac si un nivel de 21% pentru izolatul de proteine de dovleac fara un efect daunator
asupra aluatului sau calitatea painii. Pe de alta parte, adaugarea de proteine din seminte de
dovleac a dus la cresterea continutului de proteine, lizina si minerale in comparatie cu
martorul. Tn timp ce lizina si triptofanul au fost primii si al doilea aminoacizi limitatori din
painea martor, triptofanul si lizina au fost primul si al doilea aminoacizi limitativi pentru faina
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de dovleac cruda, prajita, autoclavata, germinata si fermentata; valina si lizina si valina si
totalul aminoacizilor cu sulf au fost primii si al doilea aminoacizi care limiteaza concentratul
de proteine din dovleac si, respectiv, izoleaza. Digestibilitatea proteinelor in vitro s-a imbuna-
tatit cand s-au adaugat proteinele din seminte de dovleac.

D. S. Sogi, J. S. Sidhu , M. S. Arora, S. K. Garg & A. S. Bawa (2002), EFFECT
OF TOMATO SEED MEAL SUPPLEMENTATION ON THE DOUGH AND BREAD
CHARACTERISTICS OF WHEAT (PBW 343) FLOUR, International Journal of Food
Properties, 5:3, pp. 563-571, se refera la faptul ca faina de seminte decorticate din deseuri
de prelucrare a rogiilor a fost utilizata pentru a completa faina de grau (PBW 343) la niveluri
de 10, 20 si 30% pentru a studia efectul asupra proprietatilor reologice si de coacere.
Farinograful a indicat cresterea in absorbfiia apei, timpul de dezvoltare a aluatului, stabilita-
tea aluatului, in timp ce, scade indicele de toleranta la amestecare si gradul de Tnmuiere
odata cu cresterea nivelului de masa. Painea completata cu 10% faina de seminte decorti-
cate a prezentat caracteristici senzoriale bune si o calitate imbunatatita a proteinelor.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia, consta in cresterea valorii nutritive a
painii albe obtinuta din faina de grau tip 650.

Mixul de faina de grau tip 650 si faina din seminte oleaginoase, conform inventiei,
este constituit din: 80% faina de grau tip 650, 5% faina din seminte de in auriu, 5% faina din
seminte de dovleac si 10% faina din seminte de tomate, cu dimensiunea granulara de maxi-
mum 0,5 mm, are un continut de 15,43% proteine, 6,83% lipide, 64,02% carbohidrati, 1,36%
cenusa si valoare energetica de 389,25 kcal/100 g.

Inventia de fata inlatura dezavantajele mentionate anterior prin aceea ca, mixul
constituit din faina de grau tip 650 si faina din seminte oleaginoase, si anume, seminte de
in auriu, seminte de dovleac si seminte de tomate, obtinutd prin macinare, urmata de
cernere, cu granulozitatea cernutului mai mica de 0,5 mm, prezinta un continut ridicat de
proteine cu o valoare biologica imbunatatita datorita continutului mare de aminoacizi esentiali
din fainurile de seminte oleaginoase, deficitari in faina de grau, dar si de lipide cu o valoare
biologica ridicata datorita continutului in acizi grasi polinesaturati, compusi esentiali pentru
organismul uman.

Mixul realizat, conform inventiei, se remarca prin urmatoarele avantaje:

- cresterea continutului de proteine si a calitatii acestora, prin aportul de aminoacizi
ca, lizina, treonina, triptofanul, adus de faina din semintele de tomate si de in auriu, Tn cea
mai mare proportie si intr-o proportie mai mica de faina din semintele de dovleac;

- cresterea continutului de lipide cu valoare biologica ridicata datorita compozitiei
semintelor oleaginoase de in auriu, dovleac si tomate in compusi bioactivi precum acizii grasi
polinesaturati (acidul alfa linolenic si acidul linoleic);

- cresterea continutului de substante minerale din mixul de fainuri, si anume, zinc,
mangan, cupru, datorita aportului adus de faina din semintele de dovleac potasiu, calciu,
magneziu, fosfor, datorita aportului adus de faina din semintele de tomate si din semintele
de in auriu;

- cresterea continutului in complexul vitaminic B (riboflavina, acid pantotenic, acid
folie, niacina, piridoxina), colina, inozitol, tocoferoli si caroten contribuind la echilibrarea
nutritionala a alimentatjei;

- poate fi utilizat la 0 gama mare de produse de panificatie ca, paine, chifle, batoane,
bulei, covrigi etc, pentru imbunatatirea lor nutritional3;

- imbunatatirea texturii si aromei produselor de panificatie datorita fainurilor din
seminte de dovleac si de in auriu;
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- efecte pozitive asupra comportarii aluatului in procesul de panificatie datorate
continutului de lipide din mixul de fainuri care imbunatateste prelucrabilitatea lui mecanica
prin reducerea aderentei la organele de lucru ale masinilor de prelucrat dar si asupra calitatji
produselor prin mentinerea integritatii bulelor de gaze conferind un volum mai mare, o
porozitate mai fina si uniforma, cresterea duratei de pastrare, a prospetimii si imbunatatirea
aromei acestora;

- efecte benefice in afectiuni ale prostatei, cancerului colorectal, diabet, artrita,
datorita utilizarii ca ingredient a fainii din semintele oleaginoase de in auriu, dovleac si
tomate, care au un confinut ridicat de lipide, proteine, fibre, minerale si vitamina E.

Se da, in continuare un exemplu, de realizare a inventjei.

Exemplu

Pentru obtinerea a 100 kg de mix, se amesteca intr-un amestecator cu palete si melc
transportor, prin cantarire precisa, 80 kg faina de grau tip 650, 5 kg faina din seminte de in
auriu, 5 kg faina din seminte de dovleac si 10 kg faina din seminte de tomate timp de 2 min.
Pentru obtinerea fainii cu granulatie mai mica de 0,5 mm din semintele oleaginoase,
semintele de in auriu, de dovleac si de tomate, cu umiditatea cuprinsa intre 5,40 si 6,94%,
sunt macinate si cernute prin sita metalica cu dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm. Dupa
obtinere, mixul este ambalat in saci de de hartie polistratificatd, cu masa neta de 50 kg si
pastrat in incéperi bine ventilate si uscate, la temperaturi de maximum 25°C.
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Revendicare

Mix de faina de grau tip 650 si faina din seminte oleaginoase, caracterizat prin
aceea ca, este constituit din: 80% faina de grau tip 650, 5% faina din seminte de in auriu,
5% faina din seminte de dovleac si 10% faina din seminte de tomate, cu dimensiunea
granulara de maximum 0,5 mm, are un continut de 15,43% proteine, 6,83% lipide, 64,02%
carbohidrati, 1,36% cenusa si valoare energetica de 389,25 kcal/100 g.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
sub comanda nr. 551/2021
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