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Invenţia se referă la un bioprodus utilizat în panificaţie, un procedeu de obţinere a1

bioprodusului, produse de panificaţie pe bază de bioprodus şi procedeu de obţinere a
acestor produse, având aplicaţii în domeniul biotehnologiei alimentare, respectiv în industria3

alimentară. 
Conceptul general al invenţiei este de a utiliza biomasă de drojdie de bere, şi anume5

biomasă de drojdie îmbogăţită cu seleniu organic în amestec cu biomasă de drojdie rezultată
din procesul de fabricare a berii, în scopul de a produce o drojdie de bere îmbogăţită în sele-7

niu, ce va fi uscată şi utilizată în industria de panificaţie pentru a obţine produse funcţionale,
biofortificate în seleniu.9

Domeniul de aplicare al invenţiei este cel destinat realizării produselor funcţionale
pentru persoane cu carenţă în seleniu, contribuind la dezvoltarea pieţei de produse11

alimentare funcţionale, pentru o dietă sănătoasă.
Prezentarea stadiului tehnicii13

În zilele noastre consumatorii europeni au devenit tot mai preocupaţi de o alimentaţie
sănătoasă care vizează îmbunătăţirea calităţii vieţii pe termen lung, principalele lor cereri15

fiind formulate cu privire la nutrienţii alimentari şi funcţionalitatea acestora (Euromonitor
International, 2014). Oferta alimentară s-a aliniat în funcţie de evoluţia preferinţelor17

consumatorilor şi astfel s-a dezvoltat piaţa produselor alimentare funcţionale. Industria de
panificaţie a început să dezvolte o gamă largă de produse fortificate, precum sunt produsele19

îmbogăţite cu minerale, îmbogăţite cu vitamine etc. Fortificarea alimentelor este de obicei
considerată ca o adăugare deliberată a unuia sau mai multor micronutrienţi în anumite21

produse alimentare, astfel încât să crească aportul acestor micronutrienţi, pentru a corecta
sau a preveni o deficienţă demonstrată, respectiv pentru un efect fiziologic cert sau să ofere23

un beneficiu de sănătate. Potenţialele beneficii ale alimentelor fortificate cu micronutrienţi
sunt influenţate de factori precum, nivelul de fortificare, biodisponibilitatea micronutrientului25

adăugaţi şi cantitatea de alimente fortificate ingerate (Ghid OMS).
Seleniul are un rol bine determinat în organismal uman, fiind implicat în producerea27

unor selenoproteine, compuşi cu puternic caracter antioxidant, care ajută organismul să
prevină efectele radicalilor liberi; astfel, seleniul contribuie la protejarea ADN-ului, a pro-29

teinelor şi a lipidelor împotriva degradării oxidative. În calitate de antioxidant biologic, seleniul
previne lezarea şi distrugerea celulelor, stimulează producţia de anticorpi proprii orga-31

nismului, şi are un efect hepatoprotector important, prin implicarea în funcţiile de detoxifiere
hepatică; previne declinul mental şi reduce riscul apariţiei unor forme de cancer şi incidenţa33

anumitor boli cardiovasculare. Seleniul influenţează pozitiv (stimulează) fertilitatea masculină
şi are capacitatea de a reduce din toxicitatea unor metale precum mercur, cadmiu şi plumb35

în organism. Carenţa de seleniu conduce la dezvoltarea bolilor de inimă (sindromul Keshan),
afecţiunilor articular-osoase (boala Kashin-Beck), hipertiroidismului, retardului psihic şi la37

slăbirea sistemului imunitar. Pe de altă parte, abuzul de seleniu creşte riscul de diabet zaha-
rat de tipul 2, iar concentraţii mari de seleniu (> 100 :g/dL) pot duce la afecţiunea numită39

selenoză. Pentru a evita intoxicarea cu seleniu, s-au stabilit doze zilnice recomandate,
intervalul de variaţie cantitativă fiind dependent de sursa citată: 20...50-60 :g Se/zi, în funcţie41

de sex şi de vârstă (EFSA, 2008), respectiv 25-40 :g Se/zi, în funcţie de sex şi de vârstă
(WHO/FAO, 2004).43

Aportul de seleniu în alimentaţia tradiţională, prin consumul de produse alimentare
ce reprezintă surse natural de seleniu (de exemplu: algele marine, fructele de mare, peşte,45

carne roşie, carne de pui, ficat şi rinichi) este variabil la nivel mondial, studiile clinice din
ultimii 10 ani demonstrând că europenii prezintă carenţe în seleniu,ceea ce impune47

consumul de produse alimentare bogate sau îmbogăţite în seleniu. Consumul zilnic de
referinţă de seleniu (adulţi), valoarea nutriţională de referinţă (VNR) este de 55 :g/zi seleniu49

(Regulament UE 1169/2011).
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Ţinând cont de faptul că prin alimentaţie coeficientul de utilizare digestivă a seleniului 1

este de 30-70%, iar afecţiunile grave ale sistemului digestiv pot să scadă absorbţia seleniu-
lui, s-a considerat că seleniul, cantitativ, poate fi preluat prin nutriţie din alimente într-o 3

cantitate majorată, raportată la doza recomandată.
Conform Reg. CE nr. 1925/2006 seleniul, ca mineral, poate fi adăugat în produsele 5

alimentare sub formă de drojdie îmbogăţită cu seleniu, selenat de sodiu, selenit acid de sodiu
şi selenit de sodiu. În conformitate cu Reg. UE 1169/2011 şi Reg. CE 1924/2006 produsele 7

alimentare "bogate în seleniu" conţin cel puţin de două ori valoarea cerută pentru menţiunea
„sursă de Se" ca menţiune nutriţională, dacă nu există alte menţiuni de sănătate specifice. 9

În ceea ce priveşte fortificarea produselor de panificaţie cu seleniu, a fost lansată pe
piaţă pâinea îmbogăţită cu seleniu, dar aceasta s-a obţinut prin biofortificarea agronomică 11

a grâului, materie primă în morărit.
Alte căi de îmbogăţire a pâinii în seleniu sunt suplimentarea cu seleniu organic sau 13

anorganic sau utilizarea de culturi de microorganisme (drojdii, bacterii lactice etc.) îmbogăţite
cu seleniu. Conform Rayman et al (2004), drojdia îmbogăţită cu seleniu este mai puţin toxică 15

decât sursele anorganice de seleniu.
Un exemplu de produs obţinut printr-un procedeu de îmbogăţire a drojdiei cu seleniu 17

pentru a fi utilizat pentru aplicaţii alimentare inovatoare este Lalmin™, realizat de Lallemand.
Lalmin™ Se (aprobat de EFSA) este o drojdie cu celulă întreagă inactivată, care conţine 19

niveluri ridicate de seleniu organic legat ca L(+)-selenometionina, o formă uşor disponibilă
pentru organism. Lalmin® Se1000 Se este produs dintr-o tulpină specifică de Saccharomyces 21

cerevisiae selectată pentru capacitatea sa de a asimila o cantitate mare de seleniu în
selenometionină. 23

În prezent se cunosc procedee de obţinere de biomasă de drojdie seleniată care
utilizează tulpini de drojdii adaptate prin alte procedee. 25

Produsul cu denumirea comercială Sel-Plex 2000 (FAD-2009-29) este o drojdie
îmbogăţită cu seleniu sub formă inactivă (Saccharomyces cerevisiae CNCM 1-3060), 27

conţinând 2000-2400 mg seleniu total/kg, cu un maximum 3% din seleniu anorganic rezidual.
Sel-Plex @ este o drojdie (non-viabilă) de panificaţie uscată, Saccharomyces cerevisiae 29

CNCM 1-3060, cultivată într-un mediu de fermentaţie îmbogăţit cu seleniu. Tulpina S.
cerevisiae CNCM-1-3060 a fost selectată dintr-un program de screening pentru capacitatea 31

sa de a acumula seleniu în cantităţi mari şi în formă organică; această tulpină este depozitată
în Institutul Pasteur identitatea şi puritatea acestuia sunt garantate printr-un număr de 33

metode, (Ness et al., 1993). Juiy 2, 2010 Sel-Plex GRAS Amendment-FINAL06.ALLT004.02.
Produsul legat de aplicarea FAD-2010-44 şi cu denumirea comercială Selemax 1000 35

şi 2000 este o drojdie îmbogăţită cu seleniu inactivă (Saccharomyces cerevisiae NCYC
R646) care conţine un minim de 1000 şi 2000 mg seleniu total/kg, respectiv, cu un maximum 37

2% din seleniu anorganic rezidual (EFSA Journal 2012; 10(7):. 2778).
În conformitate cu informaţiile furnizate de către majoritatea aplicanţilor, produsul de 39

drojdie uscată finală a fost pe bază de drojdie sub formă de pulbere îmbogăţită cu seleniu
ce prezintă un conţinut de seleniu mediu (Se) de aproximativ 2 mg Se/g. Conţinuturile 41

raportate de diferiţi aplicanţi se stabilesc în intervalul 1,0-2,4 mg Se/g. Caracteristicile
detaliate ale produsului au fost furnizate majorităţii ca produse individuale, inclusiv conţinutul 43

de apă (5-7%), proteine (în mod normal, în intervalul 40-50%, dar, într-un caz 28%), glucide
(11-48%), grăsimi (2-8%) şi cenuşă reziduală (5-10%). Seleniu anorganic (IV) este în mod 45

normal găsit la mai puţin de 1% din total, confirmând că, practic, toate formele de seleniu
prezente sunt legate organic. Proporţia rămasă este suma speciilor minore. 47
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RO122013 B1 dezvăluie un procedeu de obţinere a unui biopreparat de drojdie1

seleniată din culturi de Saccharomyces cerevisiae descris de următoarele etape: prepararea
unei culturi de întreţinere, a unei culturi de preinocul, a unor culturi de inocul 1 şi 2 şi reali-3

zarea biopreparatului cu un conţinut final de seleniu de maxim 3000ppm din care seleniu
anorganic <50ppm.5

RO112117 B1 descrie un procedeu de obţinere a biomasei comestibile de drojdii cu
un conţinut de seleniu organic. 7

CN1817143 A descrie un aluat îmbogăţit cu seleniu organic. Etapele constau în
amestecarea făinii de grâu, a selenitului de sodiu, drojdiei de brutărie, zahărului, ameliorăto-9

rului şi a apei pentru a forma un aluat care apoi se lasă la o temperatură de 25...40/C
umiditate relativă 50...95%, cultivată timp de 2...4 ore, în timp ce drojdia se absoarbe, se11

reproduce şi se extinde în aluatul care conţine selenitul de sodiu, care este biotransformată
în 300-800 micrograme de seleniu elementar la 1000 de grame de aluat bogat în seleniu.13

Pâinea bogată în seleniu organic este constituită din  aluat bogat în seleniu organic, făină
de grâu, apă, zahăr, drojdie de brutărie, ameliorator, lapte praf, xilitol, sare comestibilă,ou15

întreg, ulei vegetal, condimente, fosfat acid de calciu, sulfit de fier, sulfat de zinc, Vitamina
A, Vitamina D, Vitamina E. Acestea se amestecă uniform până când glutenul este complet17

expandat. După segmentare, modelare, fermentare secundară, coacere  se realizează pâine
bogată în seleniu organic. Fiecare 1000 de grame de produs finit conţine 100...500 micro-19

grame de seleniu organic.
Brevetul RO116770 se referă la un procedeu de obţinere a biomasei de drojdie21

îmbogăţită cu compuşi organici ai seleniului, care constă în cultivarea drojdiilor pe un mediu
în care sursa de sulf este reprezentată de un derivat al acidului tiazolidin-4-carboxilic, sursa23

de seleniu este reprezentată de selenit de sodiu chelatat în plasmolizat de drojdie, iar
acumularea de sulf şi de seleniu în biomasă este facilitată de alternarea ciclurilor de dezvol-25

tare aerobă şi anaerobă.
Brevetul RO118840 conţine un procedeu de obţinere a comprimatelor de drojdie27

îmbogăţite cu seleniu, prin prepararea unei suspensii din drojdie de panificaţie care se
dezvoltă pe un mediu lichid, cu: peptonă, zaharoză 3%, la un pH 6 ajustat cu NaOH 0,1 N29

şi soluţia cu sarea microelementului de seleniu (IV) din 0,20...0,80 mg selenit de sodiu cu
concentraţia de Se 0,125...0,500 mM; soluţia cu sarea de seleniu (IV) se adaugă mediului31

lichid la începutul fermentaţiei în timpul 0, se multiplică celulele de drojdie, se centrifughează,
sedimentul se spală, se usucă, se liofilizează, se inactivează şi din drojdia obţinută se33

prepară comprimate prin tehnici cunoscute.
Brevetul RO122013 se referă la un procedeu de obţinere a unui biopreparat de35

drojdie seleniată, din culturi de Saccharomyces cerevisiae, constituit din următoarele faze:
a) prepararea unei culturi de întreţinere, dintr-o tulpină pură de Saccharomyces cerevisiae;37

b) prepararea unei culturi de preinocul, pornind de la cultura de întreţinere; c) prepararea
unei culturi de inocul 1, pornind de la cultura de preinocul; d) prepararea unei culturi de39

inocul 2, pornind de la cultura de inocul 1; e) realizarea biopreparatului prin fermentarea unui
mediu de cultură însămânţat cu inoculul 2, separarea biomasei de drojdie şi prelucrarea41

acesteia.
Problema tehnică pe care îşi propune să o rezolve prezenta invenţie se referă la43

obţinerea unor produse de panificaţie îmbogăţite în seleniu, precum şi valorificarea drojdiei
rezultate din procesul de producere a berii. Conceptul general al invenţiei este de a utiliza45

biomasă de drojdie de bere, şi anume biomasă de drojdie îmbogăţită cu seleniu organic în
amestec cu biomasă de drojdie rezultată din procesul de fabricare a berii, în scopul de a47

produce o drojdie de bere îmbogăţită cu seleniu, ce va fi uscată şi utilizată în industria de
panificaţie pentru a obţine produse funcţionale, biofortificate în seleniu.49
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Soluţia oferită de această invenţie se referă la un procedeu de obţinere a produselor 1

de panificaţie biofortificate fabricate din făină albă de grâu, afânători biochimici, apă, sare şi
opţional alte ingrediente, în calitate de afânători biochimici utilizându-se drojdie de panificaţie 3

în amestec cu biomasă de drojdie de bere îmbogăţită cu seleniu organic, obţinută printr-un
procedeu microbiologic nou. 5

Valorificarea drojdiei uzate de bere folosită pentru obţinerea drojdiei active îmbogăţite
în seleniu organic utilizează compuşi anorganici de selenit de sodiu. Spre deosebire de alte 7

produse, aceasta are cel mai mare conţinut de seleniu organic (97-99,9%) şi elimină
dezavantajul utilizării de drojdii cu un conţinut mai scăzut de 97-99,9% seleniu organic. 9

Totodată, conform EFSA, are un conţinut de selenit şi selenat sub 1% din totalul de seleniu
incorporat. 11

Prin aplicarea procedeelor biotehnologice menţionate se urmăreşte obţinerea unor
produse noi, cu acţiune antioxidantă biologică, care prin consum alimentar contribuie la 13

menţinerea stării de sănătate şi evitarea carenţelor de seleniu. Produsele inovatoare
biofortificate în seleniu sunt sigure în consum, iar caracteristicile senzoriale sunt 15

competitive/asemănătoare cu cele ale produselor obişnuite.
Aceste produse îmbogăţite cu seleniu organic sunt o alternativă viabilă pentru 17

suplimentele alimentare de seleniu folosite în prezent de numeroşi oameni. Consumul
recomandat de pâine ar fi de circa 2-4 felii de pâine fortificată zilnic. Pe de altă parte, 19

procedeul microbiologic propus permite şi o valorificare superioară a drojdiei de bere -
subprodus din industria berii, cu un impact pozitiv asupra dezvoltării durabile. 21

Invenţia se referă la un grup unitar de produse şi de procedee noi, prin care să se
obţină produse alimentare biofortificate cu seleniu organic, cu aplicabilitate industrială în 23

panificaţie. Soluţia tehnică constă în:
1. Obţinerea materialului biologic, Saccharomyces cerevisiae, tulpină izolată din 25

drojdie de bere lichidă, identificată cu nr DBVPG 38P şi utilizată pentru obţinerea de bio-
amasă îmbogăţită cu seleniu organic. 27

2. Obţinerea biomasei de drojdie îmbogăţită cu seleniu organic prin valorificarea
drojdiei rezultate din procesul de producere a berii, urmată de uscare, în vederea folosirii în 29

calitate de bioingredient (materie primă) în panificaţie (procedeul se bazează pe utilizarea
produsului obţinut prin procedeul microbiologic 1). 31

3. Obţinerea de produse de panificaţie îmbogăţite cu seleniu organic, utilizând ca
materie primă biomasă de drojdie îmbogăţită cu seleniu organic, prin valorificarea drojdiei 33

rezultate din procesul de producere a berii sub formă de drojdie seleniată (procedeul se
bazează pe utilizarea produsului obţinut prin procedeul biotehnologic 2). 35

1. Obţinerea materialului biologic, Saccharomyces cerevisiae, tulpină izolată din
drojdie de bere lichidă şi utilizată pentru obţinerea de bioamasă îmbogăţită în seleniu 37

organic:
1.1. Obţinerea culturii stoc de întreţinere - reprezintă cultura de drojdie 39

Saccharomyces cerevisiae DBVPG38P.
Cultura de întreţinere se obţine din însămânţarea mediului (malţ extract 2% şi 41

peptonă 0,3%, agar 2,5-3%) în plăci cu 1 ml de cultura Saccharomyces cerevisiae
DBVPG38P. Se selectează şi se formează cultura stoc de întreţinere. 43

1.2. Obţinerea preinocului de laborator: din cultura stoc se însămânţează cultura
preinocul pe mediu înclinat pe bază de (extract de drojdie, peptonă, zaharoza, agar agar) şi 45

se incubează la 30/C pentru 40-48 h.
1.3. Cultura inocul lichid se prepară din ½ tuburi de cultură preinocul, prin 47

însămânţarea a 150 ml mediu lichid pe bază de zaharoză/zahăr alimentar, peptonă şi extract
de drojdie, ce conţine 107-109 celule/ml, cu subtanţă uscată de aproximativ 2 g, şi care 49

prezintă culoare gălbuie.
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1.4. Realizarea drojdiei îmbogăţite în seleniu organic: Fementaţia propriu-zisă se1

realizează prin însămânţarea în raport de 9-12% (v/v) inocul lichid a mediului de fermentaţie
ce prezintă următorul conţinut: 5-7 g% melasă, extract de drojdie (0,5-0,7 %), săruri de K+,3

NH4
+, Mg2

+, biotina, selenit de sodiu (soluţie 10% realizată separat -dizolvată prin agitare, cu
un pH iniţial de 8-10 după dizolvare şi corectat cu soluţie acidă până la 5,2-5,3) şi adăugat5

treptat începând de la 8 h/12 h/14 h/16 h de cultivare în trei porţii la un pH al mediului
fermentat la fel ca cel al soluţiei de selenit, împreună cu soluţia de zahăr alimentar/melasă,7

extract de malţ nehameiat lichid steril şi se corectează cu seringa soluţie de NaOH 40% în
condiţii sterile utilizând filtre sterile. Parametrii de cultivare urmăriţi pe parcursul fermentaţiei9

sunt prezentaţi: pH 4,2-5,5; debit de aer 0,5-0,7-0,1-1,2 l/l aer/min, turaţia 250-500 rpm,
temperatura 29-30/C timp de 21-23 h.11

Prelucrarea mediului final fermentat
1.5. Separarea mediului de fermentat final se scoate din bioreactor în condiţii de13

maximă sterilitate, în flacoane sterilizate în prealabil în autoclava la 121/C, şi apoi la rece
este scos cu ajutorul unei pompe perilistaltice din fermentator, după care urmează separarea15

la rece utilizând o centrifugă 4 X 400 ml, obţinându-se o cremă de drojdie îmbogăţită în
selenium.17

1.6. Purificarea: spălare cu soluţii de tampon EDTA SI Na2HPO4 şi succesiv cu apă
distilată sterilă la 350-4500 rpm timp de 5-10 min fiecare etapă.19

1.7. Uscarea prin liofilizare/atomizare în trepte timp de 48 h. Pulberea finală are o
viabilitate ridicată celulară 103-106 şi un conţinut de seleniu de la 1500-2900 ppm total,21

seleniu organic 97-99,9% şi selenit şi selanat urme, în procent < 1% din seleniul total, lipsit
de contaminare microbiană.23

2. Procedeul de obţinere a drojdiei de bere seleniate constă în valorificarea drojdiei
uzate de bere, prin amestecarea în raport de 1/12; 1/10; 1/7; 1/5/1/4; 1/3; 1/2; 1/1; 1/0,1, a25

biomasei de drojdie de bere îmbogăţită cu seleniu organic (1) şi a drojdiei de bere rezultate
din industria berii, urmată de uscare (prin liofilizare sau atomizare).27

În urma amestecului s-au obţinut cantităţi de seleniu total care au variat între 30 ppm
până la 500; 1000 ppm. Concentraţia de selenit şi selenat obţinută a fost < 1% din seleniu29

total. Concentraţia de seleniu organic a fost de maximum 99,9%.
3. Procedeul de obţinere a pâinii şi altor produse de panificaţie îmbogăţite cu seleniu31

se referă la fabricarea produselor folosind ca materii prime următoarele: făină albă de grâu,
afânători biochimici, apă, sare şi, opţional, alte ingrediente.33

Se utilizează făină albă de grâu, cu caracteristici de calitate corespunzătoare
făinurilor bune până la medii, având un conţinut în cenuşă de la 0,48% la 0,65%, cu un35

conţinut de gluten umed (Gu) peste 30% şi un indice de deformare gluten (ID) până la
10 mm. Înainte de utilizare se determină însuşirile fizico-chimice şi reologice (prin farinogra-37

fie, cu alveograf sau cu mixolab) şi se stabileşte capacitatea de hidratare, în funcţie de care
se calculează cantitatea necesară de apă potabilă pentru a fi folosită în procesul tehnologic.39

În calitate de afânători biochimici se utilizează drojdie de panificaţie în amestec cu
biomasă de drojdie de bere îmbogăţită cu seleniu organic, obţinută printr-un procedeu41

biotehnologic nou (v. procedeele 1 şi 2).
Se poate folosi drojdie de panificaţie sub formă comprimată, lichidă sau uscată,43

ţinând cont coeficientul de echivalenţă cantitativă (raportat la substanţă uscată). Cantitatea
de drojdie de bere seleniată este determinată în funcţie de tipul biomasei de drojdie de bere45

îmbogăţită cu seleniu, cu referire la conţinutul în seleniu (300-1000 mg/kg) şi cantitatea de
seleniu conţinută de produsul de panificaţie în conformitate cu valoarea nutriţională de47

referinţă VNR şi recomandările EFSA (EFSA Journal 2014;12(11):3890). Se adaugă 2...3%
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drojdie de panificaţie (comprimată) şi 0,1...2% drojdie de bere seleniată. Drojdia de bere 1

îmbogăţită cu seleniu organic, ca bioingredient în panificaţie, este dozată la un nivel can-
titativ corespunzător, astfel încât să asigure cerinţele privind menţiunile de sănătate, inclusiv 3

de siguranţă a alimentului, precum şi cerinţele tehnologice, cu referire la comportamentul
reologic al aluatului în timpul procesului de fabricare, pentru a obţine pâine cu caracteristici 5

senzoriale adecvate.
Se foloseşte apă potabilă cu temperatura 25...30/C şi sare comestibilă iodată, care 7

respectă cerinţele de calitate standard. De asemenea, se pot utiliza alte ingrediente: enzime
(pentru corectarea/ajustarea calităţii făinii); ulei de floarea soarelui, lapte praf şi zahăr, pentru 9

produse de franzelărie.
Procedeul de obţinere a produselor de panificaţie fortificate cuprinde următoarele 11

faze tehnologice:
- pregătirea materiilor prime, cu referire la condiţionarea făinii (prin cernere, dacă este 13

cazul), a drojdiei pentru panificaţie (mărunţirea drojdiei, dacă este sub formă comprimată),
a sării alimentare şi dozarea tuturor ingredientelor. Nu este obligatorie transformarea drojdiei 15

în suspensie. De asemenea, este opţională şi prepararea soluţiei de sare, cu o porţiune din
cantitatea de apă tehnologică prevăzută în reţetă; 17

- prepararea aluatului, care constă în frământarea şi în fermentarea aluatului. Se
foloseşte metoda monofazică, directă. Frământarea se face cu malaxor cu braţ spiral, prin 19

amestecarea ingredientelor (sarea se introduce ultima) şi una de frământare propriu-zisă
(lentă sau rapidă). Timpul (total) de frământare este până la 8...11 min, în funcţie de calitatea 21

făinii. Operaţia de fermentarea durează de la 50 până la 150 min, la o temperatură a
aluatului t = 30...31/C, prin asigurarea microclimatului corespunzător (t = 28...32/C; 23

naer = 75...80%) (până la o aciditate a semifabricatului de 3,5/aciditate). La procesarea unei
făini cu gluten puternic, cu o perioadă de fermentare mai lungă se poate aplica refrămân- 25

tarea aluatului (120 rpm) după 1 h, timp de circa 1 min în funcţie de tipul de drojdie seleniată
folosită şi cantitatea de drojdie de bere adăugată în reţeta de fabricaţie se poate modifica 27

regimul tehnologic, cu referire la variaţia temperatură - timp (cu referire la reducerea timpului
de fermentare); 29

- prelucrarea aluatului, care cuprinde operaţiile de: divizare, premodelare (rotunjire)
şi modelare (în forma dorită - rotund, lung, împletit), fermentare finală. Aluatul se divizează 31

în bucăţi, ţinând cont de pierderile tehnologice programate, astfel încât să se obţină produse
finite cu masă nominală până la 0,5 kg (preferabil produse cu gramaj mai mic). Timpul de 33

fermentare finală variază până la 60 min (de obicei 20...50 min), în funcţie de compoziţia şi
masa produsului. Parametrii recomandaţi pentru asigurarea microclimatului (spaţiului de 35

fermentare) sunt: temperatura aerului t = 27...35/C şi umiditatea relativă a aerului
naer = 65...85%. Temperatura bucăţii de aluat la sfârşitul fermentaţiei finale este aproximativ 37

31...32/C;
- coacerea bucăţilor de aluat se realizează în cuptoare de coacere, cu funcţionare 39

discontinuă sau continuă. Se asigură o atmosferă umedă în prima parte a coacerii, prin
aburire. Regimul tehnologic la coacere este: temperatură t = 200...230/C, timp de coacere 41

până la 30 min (variabil între 5 şi 30 min), în funcţie de masa şi de forma produsului;
- pregătirea pentru comercializare, prin răcire şi, opţional, preambalare. Răcirea 43

produselor se face în primele 1-2 h de la scoaterea lor din cuptor, în condiţiile păstrării pâinii
în vederea depozitării (parametrii aerului din depozit naer = 18...20/C, naer = 65...75%). La 45

etichetare se va ţine cont de Reg. UE nr. 1924/2016 privind menţiunile nutriţionale şi de
sănătate înscrise pe produsele alimentare. 47
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S-au calculat pierderile tehnologice şi s-a observat o variaţie de până la 10% în ceea1

ce priveşte pierderile la fermentare şi la coacere pentru pâinile îmbogăţite cu seleniu, cu
mase nominale de circa 250-350 g, obţinute prin coacere în cuptoare discontinue, cu vatră3

fixă.
Prin acest procedeu se pot fabrica pâine şi alte produse de franzelărie, simple sau5

cu adaos (lapte, zahăr), cu mase nominale preferabil sub 0,600 kg.
Prin aplicarea invenţiei se obţin următoarele avantaje:7

- obţinerea de bioingrediente - biomasă de drojdie de bere îmbogăţită cu seleniu
organic cu aplicabilitate industrială în panificaţie, pentru lărgirea bazei de materii prime9

aferente acestei subramuri industriale;
- valorificarea superioară a drojdiei de bere ca subprodus rezultat din procesul11

tehnologic de fabricare a berii;
- amestecul drojdie de bere îmbogăţită în seleniu organic cu drojdie rezultată din13

procesul tehnologic de fabricare a berii poate fi realizat atât în formă solidă (biomasa uscată),
cât şi în formă lichidă (biomasă umedă);15

- un conţinut de seleniu organic de 99,9% din seleniu total încorporat în biomasa de
drojdie activă;17

- continut de selenit şi selenat este mai mic de 1% raportat de seleniu total;
- obţinerea de produse de panificaţie funcţionale, prin valorificarea unor făinuri albe19

de grâu cu potenţial bun până la mediu spre bun pentru panificaţie;
- obţinerea de produse de panificaţie fortificate cu seleniu organic, cu însuşiri nutritive21

mai bune decât produsele convenţionale şi cu caracteristici senzoriale (textură, aspect
exterior ş.a.) asemănătoare produselor de panificaţie obişnuite;23

- oferirea unei alternative pentru aportul de seleniu în alimentaţia umană prin inter-
mediul consumului de produse alimentare fortificate cu seleniu, pentru acoperirea necesaru-25

lui zilnic de seleniu sau pentru evitarea carenţelor în seleniu;
- diversificarea sortimentală a produselor de panificaţie, prin dezvoltarea pieţei27

alimentare de nişă.
În consecinţă, grupul unitar de soluţii inventive conferă valoare adăugată din punct29

de vedere tehnologic, economic, ecologic şi social.
Prezentarea figurilor:31

- fig. 1, reprezintă schema fluxului tehnologic la fabricarea pâinii îmbogăţite cu seleniu
(schema de operaţii);33

- fig. 2, reprezintă fluxul de obţinere de biomasa de drojdie îmbogăţită în seleniu ce
utilizează drojdia rezultată de la fabricarea berii.35

Prezentarea unor modalităţi de realizare a invenţiei prin exemplificare:
1. Se prezintă în continuare două exemple de preparare a bioprodusului pe bază de37

drojdie îmbogăţită în seleniu organic sub formă activă.

Exemplul 139

Au fost izolate colonii de drojdii din lapte de bere şi tulpina a fost identificată prin
secvenţiere ADN. Coloniile izolate au servit formării de culturi stoc de întreţinere şi apoi au41

fost utilizate pentru obţinerea de cultură preinocul pentru o nouă fermentaţie.
Cultura de întreţinere - reprezintă cultura de drojdie Saccharomyces cerevisiae43

DBVPG 38P.
Cultura de întreţinere se obţine din însămânţarea mediului (malţ extract 2% şi45

peptonă 0,3%, agar 2,5-3%) în plăci cu 1 ml de cultură Saccharomyces cerevisiae DBVPG
38P. Se selectează şi se formează cultura stoc de întreţinere.47
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Obţinerea preinoculului şi a inoculului de drojdii: 1
- preinoculul (cultură statică), tulpina identificată anterior, se obţin dintr-o cultură de

întreţinere care se însămânţează pe mediu înclinat (tuburi cu YMSP - agar 3%) şi incubare 3
la temperatura de 30/C timp de 48 h. Cultura preinocul se analizează din punct de vedere
al purităţii şi gradului de creştere al microorganismului. Cultura pură corespunzătoare, bine 5
dezvoltată, de culoare alb-gălbuie, adaptată la seleniu, este utilizată la prepararea inoculului
lichid; 7

- cultura inocul, înainte de însămânţare, se analizează privind puritatea (microscopic)
şi prin modul de dezvoltare al drojdiei (prin determinarea conţinutului în biomasă umedă); 9
Cultura trebuie să fie pură, bine dezvoltată (greutate celulară umedă WCW > 30-40 g/l), pH
aproximativ 4,2, miros caracteristic, culoare bej-gălbuie; 11

- fermentaţia propriu zisă: Cultivarea în sistem submers în bioreactor: cultura inocul:
100 ml-150 ml/ml flacon a fost folosită pentru însămânţarea bioreactorului care prezintă 13
următoarea compoziţie de mediu de cultură: soluţia de melasă 200 g, 0,5-0,1 g% NH4H2PO4;
0,05 g% KCI; 0,04 MgSO4; extract de drojdie 0,5-0,7 g%, cu adaos pe parcursul fermentaţiei 15
de selenit de sodiu soluţie (soluţie 2,5%, 7%, 10%), soluţie sterilă de zaharoză/melasă;
soluţie de biotină, soluţie sterilă de extract de malţ nehameiat; 17

- dacă situaţia o impune se adaugă aseptic antispumant 1-2 picături;
- după inocularea mediului de cultură, fermentatorul se aduce în parametri 19

biotehnologici de lucru, şi anume:
- temperatură - 29-30/C; 21
- agitare (iniţial) - 200 rpm cu creştere graduală la 500 rpm;
- debit de aer (iniţial) - 0,5-0,7-1 L aer/L mediu; 23
- pH: 4,2-5,2 corectat cu NaOH (soluţie 40%) cu seringa cu filtre sterile.

Prelucrarea mediului fermentat: 25
- separarea biomasei de drojdie seleniată din mediu de cultură fermentat -realizată

prin centrifugare; 27
- purificarea biomasei de drojdie îmbogăţită în seleniu organic prin atomizare sau

liofilizare. S-au preparat: soluţie EDTA şi soluţie tampon Na2HPO4 pentru purificarea 29
biomasei obţinându-se o cremă de biomasă de drojdie activă;

- uscarea biomasei de drojdie îmbogăţită în seleniu organic prin atomizare sau 31
liofilizare. Este preferată lioflizarea deorece se obţine o viabilitate > 104 a biomasei finale;

- uscarea a fost realizată prin liofilizare şi s-a obţinut drojdie seleniată uscată activă. 33

Durata de cultivare 35pH 1 s.u 1 pH 2 s.u 2

0 6,3 7,3 6,32 7,33

12 375,45 3,5 4,63 4,5

13 5,4 - 4,52 -

14 395,2 5,5 4,45 7

14,30 5,2 - 5,06 -

15,30 415,03 5,5 4,97 6,5

16,30 5 - 4,95 -

19 434,92 4,5 4,89 6

22,20 4,84 4,7 4,87 5,8

22,30 45- - - -

DS1-Se total (mg Se/kg), Organic Na2SeO3 Na2SeO4 Adaos selenit total

2653 4799,90% urme urme 30,05 ml
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Exemplul 21

Au fost izolate colonii de drojdii din lapte de bere şi tulpina a fost identificată prin

secvenţiere ADN. Coloniile izolate, au servit formării de culturi stoc de întreţinere şi apoi au3

fost utilizate pentru obţinerea de cultură preinocul pentru o nouă fermentaţie.

Cultura de întreţinere - reprezintă cultura de drojdie Saccharomyces cerevisiae5

DBVPG38P.

Cultura de întreţinere se obţine din însămânţarea mediului (malţ extract 2% şi7

peptonă 0,3%, agar 2,5-3%) în plăci cu 1 ml de cultură Saccharomyces cerevisiae

DBVPG38P. Se selectează şi se formează cultura stoc de întreţinere.9

Obţinerea preinoculului şi a inoculului de drojdii

Preinoculul (cultură statică), tulpina identificată anterior, se obţine dintr-o cultură de11

întreţinere care se însămânţează pe mediu înclinat (tuburi cu YMSP - agar 3%) şi incubare

la temperatura de 30/C timp de 48 h. Cultura preinocul se analizează din punct de vedere13

al purităţii şi gradului de creştere al microorganismului. Cultura pură corespunzătoare, bine

dezvoltată, de culoare alb-gălbuie, adaptată la seleniu, este utilizată la prepararea inoculului15

lichid.

Cultura inocul, înainte de însămanţare, se analizează privind puritatea (microscopic)17

şi prin modul de dezvoltare al drojdiei (prin determinarea conţinutului în biomasă umedă);

Cultura trebuie să fie pură, bine dezvoltată (greutate celulară umedă WCW > 30-40 g/l), pH19

aprox 4,2, miros caracteristic, culoare bej-gălbuie.

Fermentaţia propriu-zisă: Cultivarea submersă în sistem submers în bioreactor:21

cultura inocul: 100-150 ml/ml flacon a fost folosită pentru însămânţarea bioreactorului care

prezintă următoarea compoziţie de mediu de cultură: soluţia de melasă 200 g, 0,5-0,1 g%23

NH4H2PO4; 0,05 g% KCI; 0,04 MgSO4; extract de drojdie 0,5-0,7 g%, (Vutil = 41) cu adaos

pe parcursul fermentaţiei de selenit de sodiu soluţie (soluţie 2,5%, 7%, 10%), soluţie sterilă25

de zaharoză/melasă; soluţie de biotină, soluţie sterilă de extract de malţ nehameiat.

Dacă situaţia o impune se adaugă aseptic antispumant 1-2 picături.27

După inocularea mediului de cultură, fermentatorul se aduce în parametri biotehno-

logici de lucru, şi anume:29

- temperatură - 29/C-30/C;

- agitare (iniţial) - 200 rpm cu creştere graduală la 500 rpm;31

- debit de aer (iniţial) - 0,5-0,7-1 L aer/L mediu;

- pH : 4,0-5,2 corectat cu NaOH (soluţie 40%) cu seringa cu filtre sterile.33

Prelucrarea mediului fermentat

Separarea biomasei de drojdie seleniată din mediu de cultură fermentat -realizată35

prin centrifugare.

Purificarea biomasei de drojdie îmbogăţită în seleniu organic prin atomizare sau Iiofili-37

zare. S-au preparat: soluţie EDTA şi soluţie tampon Na2HPO4 pentru purificarea biomasei

obţinându-se o cremă de biomasă de drojdie activă.39

Uscarea biomasei de drojdie îmbogăţită în seleniu organic prin atomizare sau

Iiofilizare.41

Este preferată liofilizarea deorece se obţine o viabilitate > 104 a biomasei finale.
Uscarea a fost realizată prin Iiofilizare şi s-a obţinut drojdie seleniată uscată activă.43
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Durata de cultivare 1pH 1 s.u. 1 pH 2 s.u. 2

0 6,5 6,8 6,46 6,8

11 35,6 4 5,5 4

13,20 5,2 4,2 4,77 4,5

14,20 55,24 5,5 5,27 6

15,20 5,2 4,5 5,2 5

16,30 75,09 5,5 4,96 6

17,30 5,3 5,3 5,3 5,5

19,00 95,11 4,3 5,25 4,3

22,45 5,8 5,7 5,7 5,5

DS2 Se mg/kg 11Organic Na2SeO3 Na2SeO4 Adaos selenit de sodiu

2111 99,90% Selenit Selenat 34 ml

13

Bioprodusul de drojdie seleniată activă, obţinut conform invenţiei, are următoarele
caracteristici: 15

- conţinut de seleniu total 150-2950 mg/kg;
- conţinut în seleniu organic de maximum 99,9%; 17

- conţinut de selenit şi selenat < 1% din seleniu total;
- umiditatea 4-6%. 19

2. Se prezintă exemple de valorificare a drojdiei rezultate din procesul de producere
a berii pentru obţinerea de biomasă de drojdie activă îmbogăţită în seleniu organic: 21

Exemplul 1
Amestecuri solid-solid - biomasa de drojdie îmbogăţită în seleniu organic conform 23

primului procedeu prezentat anterior şi drojdia uzată de la fabricarea berii 
DBR2 = drojdie de bere uzată liofilizată - 160 g. 25

DMM1 - drojdie îmbogăţită în selenium organic cultivate pe melasă ca sursă de
carbon principală. 27

Amestec MDDM1 = DMM1 (20) + DBR (240G) = amestec solid-solid raport 1 la 14
drojdie liofilizată îmbogăţită în selenium organic finală - 260 g. 29

Amestec MDDM2 = DMM2 (20) + DBR (200G) = amestec solid-solid raport 1 la 10
biomasa de drojdie liofilizată finală îmbogăţită în selenium organic - 225 g. 31

Concentraţia în seleniu total din amestec a fost următoarea:
- pentru proba MDDM1 = 30 ppm; 33

- pentru proba MDDM2 = 111 ppm.
Acumularea unei cantităţi mai mari de biomasă de drojdie este corelată cu o viteză 35

mai mare de consum a substratului (sursa de zahăr). Concentraţia de seleniţi şi selenaţi a
fost < 1%. 37

Caracterizarea microbiologică pentru probele de mai sus:
- mucegaiuri < 10 ufc/g; 39

- b. coliforme < 10 ufc/g;
- Bacillus cereus < 10 ufc/g. 41
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1

Element Eşantion MDDM 1 MDDM 2

Se3 mg/kg 25,1-30 100-111

Se(IV) mg/kg <  0,05 0,054

Se(VI)5 mg/kg <  0,1 <  0,1

Proba 4 = 20 DS + 125 DBR = amestec solid solid = 145 g de biomasa de drojdie7

îmbogăţită în seleniu organic ce utilizează drojdia uzată de bere
9

Probe Concentraţia de Se total
ppm

Concentraţia de
seleniu organic

Proba 4 după amestec 4 amestec (raport ¼)11 149 97,7

Pâine - Proba 4 0,3

13

S-au realizat amestecuri în raport de 1/2; 1/3; 1/4; 1/5; 1/7
Concentraţia de seleniu înainte de amestec din biomasa de drojdie: 1500-290015

seleniu total. După amestec s-au obţinut următoarele probe:
17

Probe Se total (mg Se/kg) Conţinut in seleniu organic

DS1-A19 374 99,9%

DS2-A 474 99,9%

DS3-A21 364 99,9%

DS4-A 519 99,9%

23

Pentru probe realizate tot în amestec solid-solid DS5; DS6; DS7; DS8;
Raport 1/1; 1/2 si 1/01. pt DS 5;DS6; DS7; si DS 8 Raport a fost 1/125

Exemplul 2 - Amestec lichid-lichid:
P4 Martor a fost amestecată cu drojdie umedă uzată de bere = Amestec lichid-lichid27

şi după liofilizare s-a obţinut 120-130 g. Raport 1 la A
29

Probe de drojdie Se total (ppm) Concentraţia de seleniu
organic (%)

Proba 331 341 99,1

Proba 1 507 99,4

Proba 433 398 97,7

- mucegaiuri < 10 ufc/g35

- coliformi < 10 ufc/g
- Bacillus cereus < 10 ufc/g37

Uscarea biomasei
Uscarea drojdiilor prin liofilizare a constat din două operaţii: îngheţarea probelor în39

etape succesive şi sublimarea gheţii cu ajutorul vidului înaintat.
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Pentru uscarea drojdiilor s-a folosit un liofilizator Delta LSC 2-24. Biomasa de drojdie 1

a fost turnată în cutii Petri cu diametrul de 14,7 cm şi înălţimea de 1,0 cm. Acestea au fost
introduse pe rafturile liofilizatorului, răcite în prealabil la -40/C timp de 1 h şi jumătate. 3

Liofilizarea s-a făcut timp de 48 h, în 11 etape.
Atât temperatura de pe rafturile liofilizatorului, cât şi cea din probă, este măsurată de 5

senzori de temperatură.
Caracterizare microbiologică: 7

- umiditate - 4,31-4,72%;
- mucegaiuri - absent; 9

- bacterii coliforme - absent;
- Bacillus cereus - absent. 11

3. Se prezintă în continuare două exemple de preparare a produselor de panificaţie
îmbogăţite cu seleniu organic, în conformitate cu procedeul revendicat: 13

Exemplul 1
Se obţine pâine albă îmbogăţită cu seleniu organic cu gramaj de 0,300 kg/buc, din 15

aluat cu drojdie de panificaţie (DP) comprimată 3% în amestec cu drojdie de bere îmbogăţită
cu seleniu organic (DBS) 0,1%, din făină albă de grâu selecţionată. 17

S-a folosit în calitate de materie primă făinii albă de grâu cu următoarele
caracteristici: umiditatea făinii u = 14,5%, conţinut în cenuşă c = 0,60%, conţinut de gluten 19

umed Gu = 34,5%, indice de deformare gluten ID = 8 mm, indice de cădere FN = 339 sec;
s-a determinat comportarea reologică la mixolabul Chopin; capacitatea de hidratare CH - 21

conform curbei mixolab = 57,9% (rap. la u = 14%).
Se stabileşte reţeta de fabricaţie: făină albă de grâu (tip 600) - 100 kg; drojdie de 23

panificaţie (DP) comprimată 3 kg; drojdie de bere îmbogăţită cu seleniu organic (DBS)
0,1 kg; apă 57,9 L; sare 1,5 kg. S-a folosit apă potabilă cu temperatura 28/C. 25

Se prepară aluatul prin metoda directă, prin frământare rapidă, timp de 4 min la viteza
I-a şi 6 min la viteza a ll-a. Fermentarea aluatului se face vrac (în cuvă) în condiţiile de 27

microclimat corespunzător (t = 30/C; (naer = 75%), durata fermentării fiind 120 min. La
sfârşitul fermentării aluatul a avut temperatura de 30/C şi aciditatea aluatului a fost 1,6 grade 29

aciditate. După 1 h de la începutul fermentării s-a făcut o refrământare a aluatului de circa
1 min. Aluatul obţinut se divizează în bucăţi de 0,34 kg, se premodelează şi se modelează 31

în forma dorită (format lung), apoi bucăţile de aluat se supun operaţiei de fermentare finală
timp de 35 min, în condiţii de microclimat adecvat (t = 27...35/C şi naer = 65...85%). 33

Temperatura bucăţii de aluat la sfârşitul fermentaţiei finale a fost 31/C.
Se realizează coacerea bucăţilor de aluat se realizează în cuptoare de coacere, cu 35

funcţionare discontinuă, la temperatură t = 230/C, timp de coacere 20 min, cu aburire în
prima parte a coacerii. 37

Răcirea produselor se face în 1-2 h de la scoaterea lor din cuptor. După răcire, pe
baza analizelor de laborator, pâinile au avut volum = 301 cmc/100 g, aciditate miez 2,1. 39

Pierderile la coacere au fost 8,8%.

Exemplul 2 41

Se obţine pâine albă îmbogăţită cu seleniu organic cu gramaj de 0,450 kg/buc, din
aluat cu drojdie de panificaţie (DP) comprimată 2% în amestec cu drojdie de bere îmbogăţită 43

cu seleniu organic (DBS) 1%, din făină albă de grâu.
S-a folosit în calitate de materie primă făină albă de grâu (tip 600) cu următoarele 45

caracteristici: umiditatea făinii u = 14,0%, conţinut de gluten umed Gu = 31,9%, indice de
deformare gluten ID = 7 mm, indice de cădere FN = 319 sec; s-a determinat comportarea 47

reologică la mixolabul Chopin; capacitatea de hidratare CH= 59,1%.
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Se utilizează următoarea reţetă de fabricaţie:1

Ingrediente/materii prime3

Făină albă de grâu tip 600 (14% u) - 100 kg

Drojdie de bere seleniată (DBS) 1 kg5

Drojdie de panificaţie (DP) - Comprimată 2 kg

Apă 59,1 L7

Sare 1,5 kg

Regim tehnologic, cu prepararea aluatului într-o singură fază9

Frământare, malaxor cu braţ spiralat

Timp frământare11 min 10-12

Temperatură aluat /C 29-30

Fermentare, în cuve - dospitor13

Timp fermentare min 150

Temperatură fermentare (microclimat)15 /C 30

Temperatură aluat (fermentat) /C 30

Aciditate aluat17 grade 3,5

Refrământare, malaxor

Nr./timp refr. (120 rpm)19 Nr./min 2/1

Momentul refrământării (de la începutul
fermentării)21

min 60, 120

Divizare

Mărimea bucăţilor de aluat - dimensiuni variate23 g 520 g

Modelare

Tip (R - rotund, A - alungit, împletit) - forme25
variate

- R, A, împletit

Fermentare finală27

Timp fermentare finală min 50

Temperatură fermentare (microclimat)29 /C 30-31

Coacere, cuptor discontinuu

Timp coacere31 min 20

Temperatură coacere /C 230

Vapori/abur33 Da, la începutul coacerii

Răcire

Timp35 ore 1-2

La temperatura mediului ambiant

37

După răcire, pe baza analizelor de laborator, pâinile de formă alungită au avut volum
= 369 cmc/100 g, aciditate miez 2,1. Pierderile la coacere au fost 8,8%.39
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Revendicări 1

1. Bioprodus utilizat în panificaţie, caracterizat prin aceea că, este constituit din 3

biomasă activă de drojdie Sacharomyces cerevisiae DBVPG 38P având proprietatea de a
capta seleniu total în concentraţii de la 1500-2950 mg/kg, cu concentraţii <1 ppm selenit şi 5

selenat de sodiu în biomasă, şi drojdie rezultată din procesul de producere a berii, având un
conţinut de seleniu organic între 99,7...99.9%. 7

2. Bioprodus utilizat în panificaţie conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că,
poate fi obţinut prin amestec sub formă lichidă-lichidă din biomasă umedă cu biomasă 9

umedă şi uscat ulterior prin liofilizare sau solid-solid din biomasă uscată activă de drojdie
îmbogăţită în seleniu organic cu biomasă uscată activă de drojdie uzată de bere. 11

3. Bioprodus conform revendicării 2 obţinut prin amestecul sub formă lichidă-lichidă,

caracterizat prin aceea că, este purificat prin spălări succesive cu tampon EDTA disodic 13

şi fosfat disodic şi 4...5 spălări cu apă distilată sterilă, urmată de uscarea prin liofilizare sau
atomizare,şi prezintă un conţinut de selenit şi selenat < 1% din seleniul total. 15

4. Bioprodus conform revendicării 2 obţinut prin amestecul sub formă solid-solid,

caracterizat prin aceea că, prezintă un conţinut de seleniu total între 30...1000 ppm. 17

5. Procedeu de obţinere a unui bioprodus pe bază de biomasă de drojdie

Sacharomyces cerevisiae DBVPG 38P îmbogăţită în seleniu organic, caracterizat prin 19

aceea că, este constituit din următoarele faze:
- prepararea culturii de întreţinere a drojdiei Sacharomyces cerevisiae DBVPG 38P; 21

- prepararea culturii inocul lichid la nivel de flacoane agitate, pornind de la cultura de
drojdie Sacharomyces cerevisiae DBVPG 38P; 23

- prepararea bioprodusului pe bază de biomasă de drojdii de Sacharomyces
cerevisiae DBVPG 38P îmbogăţite în seleniu organic prin însămânţarea mediului de 25

fermentaţie cu inocul lichid, separarea biomasei, purificarea prin spălări repetate cu tampon
EDTA, fosfat disodic şi cu apă distilată sterilă şi uscarea prin liofilizare obţinând un produs 27

uscat activ îmbogăţit în seleniu organic.
6. Procedeu de obţinere a unui bioprodus de drojdie Sacharomyces cerevisiae 29

DBVPG38P îmbogăţită în seleniu organic, conform revendicării 5, caracterizat prin aceea

că, cultura de întreţinere se prepară din cultura de S. cerevisiae DBVPG 38P prin 31

însămânţarea unui mediu înclinat pe bază de zaharoză, extract de drojdie, malţ, agar-agar
şi incubare la 30/C. 33

7. Procedeu de obţinere a unui bioprodus de drojdie îmbogăţită în seleniu organic

conform revendicării 5, caracterizat prin aceea că, cultura preinocul se prepară din cultura 35

stoc de întreţinere de S. cerevisiae DBVPG 38P prin însămânţarea unui mediu înclinat pe
bază de zaharoză, extract de drojdie, malţ, agar-agar şi incubare la 30/C. 37

8. Procedeu de obţinere a unui bioprodus de drojdie îmbogăţită în seleniu organic

conform revendicării 5, caracterizat prin aceea că, cultura inocul lichid se prepară prin 39

însămânţarea a 150 ml cu o cultură preinocul de S. cerevisiae DBVPG 38P pe bază de zahăr
alimentar/zaharoză, extract de drojdie, peptonă şi incubare la 30/C pentru 17...21 h cu 41

agitare 140...240 rpm, greutate celulară, UFC/M > 108 substanţa uscată 1...3g% şi pH final
de 4...4,2. 43

9. Procedeu de obţinere a unui bioprodus de drojdie Sacharomyces cerevisiae

DBVPG38P îmbogăţită în seleniu organic conform revendicării 5, caracterizat prin aceea 45

că, mediul de fermentaţie pe bază de melasă, săruri de K, fosfat mono-amoniacal, sulfat de
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magneziu, biotină şi cu adaos de selenit de sodiu şi de soluţie sterilă de zaharoză/zahăr;1

extract de malţ nehameiat pe parcursul fermentaţiei este însămânţat în raport de 1% cu
inoculul lichid dezvoltat cu cultură de de S. cerevisiae DBVPG 38P.3

10. Procedeu de obţinere a unui bioprodus de drojdie Sacharomyces cerevisiae

DBVPG38P activă îmbogăţită în seleniu organic conform revendicării 5, caracterizat prin5

aceea că, mediul fermentat este eliminat cu pompa peristaltică la rece şi ţinut la rece, după
care se realizează purificarea biomasei cu soluţii tampon de EDTA disodic şi fosfat disodic,7

apă distilată sterilă, urmând uscarea prin liofilizare/atomizare.
11. Produse de panificaţie obţinute din aluaturi afánate biochimic cu adaos de9

biomasa de drojdie Sacharomyces cerevisiae DBVPG38P imbogatita cu seleniu organic şi
drojdie rezultată din procesul de producere a berii conform revendicărilor 1, 2, 3, 4  şi 5,11

caracterizate prin aceea că, au concentraţii de 0,10...0,23 mg Se/kg produs finit, doza de
drojdie de bere seleniată fiind variabilă între 0,1% şi 2% raportată la cantitatea de făină,13

dependentă de caracteristicile biomasei de drojdie de bere îmbogăţite cu seleniu organic.
12. Procedeu de obţinere a unor produse de panificaţie obţinute din aluaturi afânate15

biochimic cu adaos de bioprodus conform revendicărilor 1, 2, 3, 4 şi 11 cuprinzând fazele
tehnologice de pregătire a materiilor prime, preparare a aluatului, prelucrarea aluatului,17

coacere şi pregătire pentru comercializare, caracterizat prin aceea că, la obţinerea aluatului
se utilizează în calitate de afânători biochimici un amestec sub formă solidă,  pulverulentă19

sau lichidă, în funcţie de bioprodusele utilizate, de drojdie de panificaţie cu biomasă de
drojdie de bere îmbogăţită în seleniu organic, prin metoda directă, fără activarea prealabilă21

a drojdiei, şi se foloseşte făină albă de grâu cu conţinut de gluten umed (Gu) peste 30% şi
cu un indice de deformare gluten (ID) până la 10 mm, caracteristicile reologice fiind23

corespunzătoare făinurilor cu un potenţial foarte bun până la mediu pentru panificaţie.
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