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Inventia se refera la un procedeu de obiinere a unui produs cerealier de tip paine si
la un produs astfel obtinut. Produsul are o valoare nutrifionala imbunatatita datorita maririi
valorii biologice a proteinelor din péaine prin echilibrarea continutului de aminoacizi esentiali,
a continutului de acizi grasi esentiali, a substantelor minerale si a continutului de fibre.

Sunt cunoscute produse din aceasta categorie care determina o crestere semnifi-
cativa a continutului de proteine, lipide, fibre si substant{e minerale a painii asigurand intr-un
procent cat mai mare necesitatile in substante nutritive ale organismului.

Produsul conform inventiei, largeste gama produselor cerealiere imbogatite nutritio-
nal, prin aceea ca este constituit din: 5% faina de mazare, 5% faina de mustar degresat si
10% faina din seminte de in brun, raportate la 100 kg faina de grau tip 650; 100 g péaine
contine: 11,92 g proteine, 4,89 g lipide, 44 g glucide si 1,97 g fibre.

Din cererea de brevet US 4711786 se cunoaste un produs de tip paine cu continut
ridicat de fibre si proteine care se obiine dintr-un aluat care include faina de grau, faina de
mazare de diferite tipuri, apa, sare, drojdie fara sa includa in reteta de fabricatie si alte surse
bogate in proteine cu un continut ridicat de aminoacizi esentiali deficitari in faina de grau
precum faina de mustar degresat si faina de seminte de in brun care aduce si un mare aport
de acizi grasi esentjali si fibre.

Brevetul GB 1215718 descrie un procedeu de obtinere a unui aluat de paine care
cuprinde prepararea aluatului printr-o metoda directa din faina de grau, apa, drojdie si alte
ingrediente ca de exemplu seminte integrale de mustar macinate, dospirea aluatului si
coacerea acestuia care prezintd dezavantajul unei prospetimi reduse, caracteristici
senzoriale (In special gust si aroma) diminuate ale produsului finit datorita procedeului direct
utilizat pentru prepararea aluatului.

Koca F.A. & Anil M. (2007). Effeet of flaxseed and wheat flour blends on dough
rheology and bread quality, International Journal of the Science of Food and
Agriculture, 87, pp. 1172-1175, se refera la faptul ca faina de seminte de in integrala
cernuta Tn prealabil prin sita cu dimensiunea ochiurilor de 500 ym a fostutilizata pentru a
substitui faina de grau in diferite doze de 50, 100, 150 and 200 g kg . A fost studiat efectul
acestuia asupra proprietatilor reologice si a probelor de coacere obtinute printr-un procedeu
direct de preparare a aluatului din faina de grau, faina din seminte de in, drojdie comprimata
si apa conform capacitatii de hidratare optime farinografice. Adaosul de faina din seminte de
in a condus la o inmuiere a aluatului, la o crestere in volum a péinii, la o inchidere la culoare
a cojii si miezului painii si la o apreciere pozitiva din punct de vedere senzorial a calitatii
painii chiar si la doze mari de faina din seminte de in macinate incorporate in reteta de
fabricatie.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este de a obtine un produs cerealier de
tip paine cu o valoare nutritionala Tmbunatatita, si anume cu o cantitate mai mare de
proteine, lipide, fibre si substan{e minerale.

Procedeu de obtinere a unui produs cerealier de tip paine, conform inventiei, consta
in coacerea la tava a unui aluat fermentat preparat printr-o metoda indirecta care cuprinde
doua faze tehnologice: prepararea unei maiele fluide si, ulterior, prepararea aluatului
fermentat prin adaugarea peste maiaua fluida de sare si a unui amestec compozit de faina
care cuprinde faina de grau tip 650, faina de mazare, faina de mustar degresat si faina de
seminte de in brun, unde faina de mazare este adaugata in proportie de 5%, faina de mustar
degresat in proportie de 5%, iar faina de seminte de in brun in proportie de 10%, procentele
fiind raportate la cantitatea totala de faina de grau tip 650 din reteta de fabricatie.
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Aplicarea inventiei conduce la obiinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de paine cu o valoare proteica imbunatatita, prin cresterea
valorii biologice a proteinelor, ca urmare a utilizarii de fainuri vegetale, precum faina de
mazare, faina din seminte de mustar degresate si faina din seminte de in brun, mai bogate
fn aminoacizi esentiali, deficitari Tn painea obtinuta doar din faina de grau tip 650, precum
lizina, triptofan si treonina;

- efecte benefice asupra afectiunilor cardiovasculare, intestinale inflamatorii, artritei,
reumatismului, durerilor articulare, cancerului de san si de colon, depresiei senile etc.,
datorita fainii din semintele de in brun, care contine, acizi grasi (acid alfa linolcnic si acid
linoleic), flavonoide (flavon C, glicozide), acizi fenolici (acid ferulic, acid clorogenic, acid galic,
acid 4-hidroxi benzoic);

- cresterea continutului de elemente minerale din paine (P, Mg, K, Na, Fe, Cu, Mn,
Zn, Se), ca urmare a utilizarii fainii de mazare, fainii din seminte de mustar degresate si a
fainii din seminte de in brun in reteta de fabricatie;

- prevenirea aparifiei cancerului de colon datorita cresterii confinutului de fibre din
paine ca urmare a utilizarii fainii de mazare, fainii din seminte de mustar degresate si a fainii
din seminte de in brun in reteta de fabricatie;

- obtinerea unui produs cerealier gustos, cu o valoare nutritiva superioara painii
obtinute doar din faina de grau tip 650.

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

Exemplu

Pentru obtinerea a 1000 kg produs finit sunt necesare urmatoarele materii prime si
auxiliare: 592 kg faina de grau tip 650, 37 kg faina de mazare, 37 kg faina de mustar degre-
sata, 74 kg faina din seminte de in brun, 14 kg drojdie comprimata de tipul Saccharomyces
cerevisiae, 10 kg sare si 429,2 L apa.

Procesul tehnologic se desfagoara in doua faze: maia fluida si aluat.

Prepararea maielei fluide se face introducand in cuva malaxorului 30% din cantitatea
totala de faina de grau, prevazuta in reteta de fabricatie, cernuta prin site metalice (site nr.
18...20 care au 7...8 fire/cm), apa in procent de 58% raportat la cantitatea de faina compozit
utilizata in reteta de fabricatie si drojdie comprimata de tipul Saccharmomyces cerevisiae
conform retetei de fabricatie. Se framanta ingredientele timp de 8... 10 min si se lasa la
fermentat timp de 150...180 min, la temperatura de 30...32°C pana cand maiaua are 2,5...3,5
grade de aciditate.

Peste maiaua fermentata se adauga in malaxor restul de 70% din cantitatea de faina
de grau tip 650 prevazuta conform retetei de fabricatie, cernuta prin site metalice (site nr.
18...20 care au 7...8 fire/cm), faina de mazare, faina de mustar degresata, faina din seminte
de in brun, conform retetei de fabricatiei, cernute in prealabil prin sita cu dimensiunea
ochiurilor de 500 um, sarea dizolvata si filtrata. Ingredientele mentionate se framanta timp
de 10...12 min, pana la obtinerea unui aluat omogen, bine legat, consistent, elastic si care
sa se desprinda usor de bratul malaxorului si de peretele cuvei in care s-a framantat. Dupa
framantare, aluatul se lasa la fermentat timp de 30...40 min, la o temperatura de 30...32°C,
pana cand atinge 2,5...3,0 grade de aciditate. Aluatul fermentat este divizat manual in bucatj,
in functie de gramajul corespunzator produsului finit. Bucatile de aluat divizate, se
premodeleaza rotund, pentru inchiderea porilor formati la divizare. Premodelarea, se poate
face mecanic, la o masina de premodelat tip ciuperca. Dupa premodelare, urmeaza dospirea
intermediara, timp de 5...7 min, la o temperaturad de 30...32°C, pentru refacerea structurii
glutenice. Modelarea finala, se realizeaza in forma lunga, aluatul modelat fiind asezat in tavi,

11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

41

43

45

47



11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

RO 132410 B1

unde se lasé la dospirea finala, timp de 40...45 min, in dospitor, la temperatura de 30...32°C
si umiditatea relativa a aerului de 75...80%. Tnainte de coacere, bucétile de aluat, se
cresteaza si se spoiesc cu apa. Coacerea, se realizeaza la temperatura de 230...240°C, timp
de 35...45 min. La scoaterea din cuptor, produsele, se umezesc din nou. Dupa coacere,
painea se transfera de pe tavi pe rastele pentru racire, care are loc la temperatura camerei,
timp de aproximativ 60 min. Ambalarea, se face in folie de polietilena microperforata,
individual. Painile ambalate, se aseaza, in navete de plastic curate. Depozitarea, se face in
incaperi curate, aerisite, cu temperatura de maximum 20°C.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, are un continut in proteine cu 47%
mai mare fata de painea din faina de grau tip 650, un continut de lipide de 7 ori mai mare,
un continut de fibre de 10 ori mai mare si un continut de substante minerale de 2 ori mai
mare. In compozitia produsului, proteinele sunt in proportie de 11,92%, lipidele 4,89%,
glucidele 44%, fibrele 1,97% si substantele minerale 0,92%. Produsul, prezinta o valoare
energetica de 274,74 kcal/100 g sau de 1149,24 kJ/100 g.
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unui produs cerealier de tip paine, caracterizat prin aceea
ca, consta in coacerea la tava a unui aluat fermentat preparat printr-o metoda indirecta care
cuprinde doua faze tehnologice: prepararea unei maiele fluide si, ulterior, prepararea
aluatului fermentat prin adaugarea peste maiaua fluida de sare si a unui amestec compozit
de faina care cuprinde faina de grau tip 650, faina de mazare, faina de mustar degresat si
faina de seminte de in brun, unde faina de mazare este adaugata in proportie de 5%, faina
de mustar degresat in proportie de 5%, iar faina de seminte de in brun in proportie de 10%,
procentele fiind raportate la cantitatea totala de faina de grau tip 650 din reteta de fabricatie.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, aluatul se obtine
dintr-o maia fluida fermentata pana la 2,5...3,5 grade de aciditate obtinuta din 30% din
cantitatea totala de faina de grau tip 650 prevazuta in reteta de fabricatie, 1,4% drojdie
comprimata de tipul Saccharomyces cerevisiae si apa in procent de 58% raportat la
cantitatea de faina compozit utilizata in reteta de fabricatie, peste care se adauga restul de
70% din cantitatea de faina de grau si un mix de fainuri format din 5% faina de mazare, 5%
faina de mustar degresat si 10% faina din seminte de in brun, procentele de faina fiind
raportate la cantitatea totala de faina de grau tip 650 din reteta de fabricatie.

3. Procedeu de obtinere a unui produs cerealier de tip paine, caracterizat prin aceea
ca, utilizeaza un amestec compozit de faina alcatuit din faina de grau tip 650, faina de
mazare, faina de mustar degresat si faina de seminte de in brun si consta in doua faze
tehnologice:

- prepararea unei maiele fluide fermentate pana la 2,5...3,5 grade de aciditate prin
amestecarea a 30% din cantitatea totala de faina de grau tip 650 cu 1,4% drojdie compri-
mata si apa in procent de 58% raportat la cantitatea totala de amestec compozit de faina
folosita in reteta de fabricatie si,

- ob{inerea unui aluat fermentat prin adaugarea peste maiaua fluida fermentata a unui
amestec compozit de fainuri format din restul de 70% din cantitatea de faina de gréau tip
650,5% faina de mazare, 5% faina de mustar degresat si 10% faina de seminte de in brun,
procentele de faina fiind raportate la cantitatea totala de faina de grau tip 650 din reteta de
fabricatie, si 1% sare, framéantarea ingredientelor 10...12 min, dospirea aluatului obtinut si
coacerea acestuia la tava.

4. Produs obtinut prin procedeul definit in revendicarile 1, 2 sau 3, caracterizat prin
aceea ca, are un continut de 11,92% proteine, 4,89% lipide, 44% glucide, 1,97% fibre si 0
valoare energetica de 274,74 kcal/100 g.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
sub comanda nr. 462/2022
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