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FAINURI COMPOZITE PE BAZA DE CEREALE SI PULBERI DIN
LEGUME/FRUCTE-PROCEDEU DE OBTINERE SI UTILIZARI

Nevoile si preferintele consumatorilor in ceea ce priveste tipul produselor de
panificatie s-au modificat foarte mult Tn ultimii ani. Astfel, pentru consumatorul
contemporan, pdinea si produsele de panificatie nu mai reprezinta doar un aliment furnizor de
energie ci un aliment care aduce plus valoare nutritionald in dieta zilnicd si are valoarea
functionala.

Procesul tehnologic de micinare a graului conduce la modificari majore ale valorii
nutritive a finurilor. Distributia nutrientilor in bobul de grau nu este uniforma. Germenele si
staturile exterioare de invelis sunt foarte bogate in fibre, minerale (calciu si fier) si vitamine
(tiamind si niacind) dar contin §i cantititi mari de acid fitic, impiedicind absorbtia fierului si
calciului. Cu exceptfia amidonului, care este distribuit majoritar in endosperm, confinutul in
ceilalti nutrien{i scade la procesarea (micinisul) conventionald sau traditionala a grului, ca
urmare a Indepartarii germenului §i inveligsului. Astfel, cei mai afectati compusi chimici sunt
fibrele i mineralele. Un aport scizut de carbohidrati si fibre 1n dieta zilnic3, a fost asociat cu
o incident crescutd a unor boli cum ar fi: boli coronariene, diabet, obezitate si cateva tipuri
de cancer.

Obtinerea de fdinuri cu grad de extractie mai ridicat, comparativ cu fdina alb4,
conduce la produse cu valoarea nutritionald mai ridicatd doar c# odatd cu cresterea gradului
de extractie scad indicii reologici ai fdinii. Fdinurile integrale de grau, obtinute cu un grad de
extractie de 100%, sunt bogate in fibre, carbohidrati complecsi, proteine, calciu, fier, tiamina
si acid nicotinic. Totusi consumul de produse pe bazid de fdin3 integrald de grau poate
impiedica absorbtia mineralelor datoritd formarii de complecsi insolubili cu acidul fitic din
invelisul bobului. Un alt punct de vedere este ca n straturile externe ale invelisului se giseste
o cantitate mai mare de contaminanti cum ar fi micotoxinele, reziduurile de pesticide si
metale grele (Rosell, 2010).

Practica fortifierii féinurilor cu premixuri comerciale de minerale §i vitamine, nu si-a
dovedit eficienta, numeroase studii indicAnd o biodisponibilitate scizuti, chiar datorat unor

compusi ca acidul fitic, polifenolii care pot reduce absorbtia mineralelor i vitaminelor
(Rosell, 2010).
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Cea mai simpld metoda de fortifiere a produselor de panificatie este adiugarea unor
ingrediente in procesul tehnologic de fabricatie. Cele mai multe studii au fost realizate prin
addugarea/substituirea unei pér{i din faina de grau din reteta de bazi cu diferite ingrediente,
urmdrindu-se cresterea continutului proteic, de fibre, minerale etc.

Fainurile compozite sunt amestecuri obfinute din fiina de grdu (de reguld) si alte
fiinuri provenite atdt de la cereale cdt si de la pseudo-cereale sau alte matrici vegetale.
Utilizarea lor In obtinerea de produse de panificatie are 1n principal scop de fortifiere
nutrifionald. O altd perspectiva ar fi scopul economic al fiinurilor compozite, deoarece se
substituie o parte din fdina de grdu necesar# fabricatiei produsului si sunt inlocuite practicile
de fortifiere chimicd a fiinii de grau. Diferenta fatd de premixurile utilizate curent in brutérii,
este lipsa amelioratorilor si aditivilor chimici. Fiinurile compozite sunt caracterizate de noi
proprietdti functionale, ca rezultat al interactiunii complexe dintre structurile moleculare si
fizico-chimice ale elementelor din amestec. Date relevante despre descrierea stadiului actual
al cunoagsterii legate de fdinurile compozite si utilizérile lor la fabricarea produselor de
panificatie-patiserie sunt descrise de Nwanekezi, 2013 si Noorfarahzilah et al., 2014.

Exista o varietate de publicatii care fac referire la fainuri compozite care utilizeaz3 in
componenta lor diferite legume si fructe, cele mai multe dintre acestea fiind axate pe fructe si
legume specifice zonelor asiatice, africane si/sau pe utilizarea unor cereale locale (ex. orezul)
ca bazi de amestec. Documentul CN 103719696 A face referire la utilizarea unor fructe si
legume (cartof mov, telina, ardei rosu, struguri, spanac etc) pentru obfinerea unor fdinuri
compozite pe bazi de fdina de griu cu continut proteic intre 11,8-12,3% pentru a putea fi
folosite la fabricarea unui sortiment specific de paste fainoase (noodles). Documentul WO
2016026194 Al face referire la amestecuri variate de pulberi de fructe si legume ad3ugate Tn
fiina de orez pentru a obtine un amestec cu utilizare terapeuticd. Documentul CN 1317956 C
descrie metoda de obtinere a pulberilor liofilizate de fructe si legume (tomate, ardei, morcovi,
telind, spanac, varzd, spanac, ciuperci, cirese, prune, piersici, caise, fructe de padure, fructe
tropicale etc.) si amestecarea cu fiina de gru. Principalul dezavantaj al pulberilor liofilizate
este pretul de cost ridicat, mai ales dac# se aplica tehnica liofilizarii sub vid (Rahman, 2013).
Documentul US 8673381 B2 prezinti metoda de fabricare a unui amestec de pulberi de
legume (ceapd, cartof dulce, telind, tomate, ardei, ridichi etc) in diferite proportii ce poate fi
utilizat in fabricarea produselor tip gustare (smack). De asemenea, se cunoaste documentul
CN 104872573 A care descrie metode de obfinere a pulberii de morcov bazate in principal pe
liofilizare §i documentul CN 104336535 A, care descrie obfinerea pulberii de conopidi
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printr-o metod& de coacere (uscare) sub vid la temperaturd scizutd, produsul putind fi utilizat
ca ingredient in alimente gi bduturi. Documentul CN 102178189 A descrie metoda de
obtinere a pulberii de dovleac bazati pe sterilizare UHT si uscare prin pulverizare.

In reteaua comerciali existd produsele ,,Pulbere ecologicid de morcovi”-Bio, ,,Pulbere
de sfecld rogie-bio” care conform producitorului este obtinut prin uscare i micinare si se
foloseste ca nutraceutic in diferite indicatii terapeutice, consumandu-se pulberea dizolvati in
ap#/sucuri. De asemenea, prin comertul on-line se pot gisi pulberi de legume/fructe intr-o
gami foarte diversd, importate si care conform produc#torului si vénzitorului contin aditivi.

Numeroase studii (Van Duyn et al., 2000; Slavin et al., 2012; Pem et al., 2015)
recomandi fructele si legumele in terapia bolilor gastrointestinale, cardiovasculare, de nutritie
si metabolism, renale, respiratorii etc. Astfel, merele (Rana et al., 2015) sunt indicate in
bolile cardiovasculare, morcovii si legumele crucifere in bolile digestive (Sharma et al.,
2012), usturoiul pentru tratarea hipertensiunii arteriale, tomatele in bolile cardiovasculare gi
cancerul de prostati iar fructele si legumele intens colorate au actiune antitumorald. Efectele
terapeutice ale fructelor si legumelor se explicd prin actiunea sinergici a unui complex de
compusi bioactivi cum ar fi tocoferolii, acidul ascorbic, glutationul, polifenolii, bioflavone,
carotenoizii, seleniul, zincul si fibrele alimentare (Liu, 2013a; Liu, 2013b; Netta et al.,
2015) Sunt surse bune de minerale cum ar fi: potasiu, sodiu, calciu, fier, magneziu, cupru,
zinc, cobalt (Bhimanagouda et al., 2009; Lima er al., 2014). Legumele si fructele au un
potential alcalin ridicat, ceea ce favorizeazi mentinerea reactiei ugor alcaline a sangelui.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este asigurarea unor compozitii noi
de ingrediente si a unor rapoarte dintre constituentii compozitiei, astfel incat sd se obtind
produse de panificatie-patiserie valoroase din punct de vedere nutritiv, cu gust, aromi si
texturd specifici §i cu un grad ridicat de acceptabilitate in rédndul consumatorilor. De
asemenea ele pot asigura conceptul de mare actualitate ,.clean label” deoarece nu contin
aditivi sau amelioratori, respectiv sunt o alternativd naturald pentru colorarea produselor de
panificatie-patiserie datoritd pigmentilor naturali continuti de fructe i legume dar si o
alternativi naturald de aromatizare datorati compusilor de aromé din fructe si legume.

Produsele de panificatie-patiserie nou obtinute contin carbohidrati, fibre, minerale,
vitamine, compusi fenolici §i de arom# proveniti din pulberile de legume/fructe, care vor
completa continutul In nutrienti ai fainurilor de grau, secars, grau spelta, orez, soia rezultdnd
fdinuri compozite cu valoare nutritionald crescutd. Acestea vor conduce la obtinerea unor

produse de panificatie-patiserie fortifiate nutritional §i cu caracteristici senzoriale
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imbunititite fard a se folosi aditivi chimici. Un alt avantaj al al acestor produse noi este ci
fortifierea nutrifionala se realizeazd prin intermediul unor alimente vectoare ce sunt
consumate de intreaga populatie (pdine, biscuiti, fursecuri, saleuri, brioge), care se pot obtine
si prelucra in conditii controlate, obtindndu-se produse sigure pentru consum.

Inventia se referd la tipuri noi de fdind compozit pe bazi de cereale si pulberi de
legume si fructe i la procedeul de obtinere al acestora precum si la utilizarile lor in obtinerea
unei game largi de produse de panificatie si patiserie. Aceste produse pot fi utilizate de toate
segmentele de consumatori- copii, vérstnici, persoane care suferdi de afectiuni usoare ale
tubului digestiv, diabetici, hipertensivi, persoane supraponderale dar si alte persoane
preocupate de o alimentatie sfinitoasd. De asemenea aceste fiinuri compozite noi, pot avea
utilizare in fabricarea unor produse de patiserie cu destinatie nutritionald specifica, de
exemplu produse aglutenice pentru persoanele suferinde de boala celiaca.

Pulberile de legume si fructe (morcovi, sfecld rosie, dovleac, conopid3, mere, pere,
gutui) se obtin fie prin deshidratare in aer cald pand la un continut de 5...8% umiditate,
urmatd de micinare i cernere, fie prin transformarea in paste prin fierbere si strecurare,
urmate de uscarea pe valfuri. Operatiile necesare pentru realizarea pulberilor de legume-
fructe deshidratate in aer cald sunt: spilarea, sortarea, curdtirea, tiierea, inactivarea enzimelor
oxidative (prin opérire la 98°C si/sau sulfitare in solutie de 0,5% sulfit de sodiu timp de 4...5
minute), uscarea, echilibrarea umiditii, mécinarea, cernerea si ambalarea. Uscarea se
realizezazd in uscitoare tunel, cu zone sau cu benzi la 50...60°C timp de 6...8 ore, cu o
umiditate relativd a aerului cald de 25%. In cazul pulberilor de legume-fructe obtinute prin
uscare pe valturi, operatiile tehnologice sunt: sortarea, spélarea, fierberea 10...15 minute la
105°C, pasarea pand la obtinerea unei paste cu dimensiuni a particulelor de 0,8...Imm,
omogenizarea, uscarea pe valturi la 80...85°C, miruntirea, cernerea. In cazul ambelor variante
de obtinere a pulberilor, mai sus prezentate, micinarea se realizeazi cu moara cu ciocénele
iar cernerea prin site cu dimensiuni ale ochiurilor de 0,8...lmm.

Fiinurile compozite se obtin prin amestecarea fainurilor diferitelor cereale (grau, grau
spelta secardi, orez) cu pulberile de legume sau fructe (morcovi, sfecld rosie, dovleac,
conopidd, mere, pere, gutui) si alte ingrediente ca faina de soia, amidon, in diferite proportii
corespunzatoare retetelor de fabricatie ale diferitelor produse finite: pdine, covrigei, saleuri,
biscuiti, fursecuri, brioge etc. Dozarea §i amestecarea componentelor se realizeazd intr-un

amestecdtor cu agitator, prin cintdrire sau dozare automati. Amestecarea componentelor sub
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forma de pulbere dureazi 4-5 minute.



n
22017 00316 25/05/2017 (/¢

In continuare se dau exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1 Pdine din fiind compozit cu adaos de pulbere de dovleac

Produsul se obtine prin metoda directd cu framantarea in malaxor timp de 15...18
minute a fiinii compozit formati cu un raport intre fiina alba de grau si pulberea de dovleac
de 95...80% la 5...20%. De asemenea se mai adaugd drojdie de panificatie 2,5%, sare iodati
1,6%, zahir 1,6%, ulei de floarea soarelui 3,3%, ap# in functie de capacitatea de hidratare,
valori raportate la 100 kg fdind compozit. Aluatul cu o temperatura intre 28...30°C se lasa la
fermentat timp de 40 minute in dospitor la 32°C si umiditate relativd a aerului de 80%. Dupa
25 de minute, se executi o refriméantare de 2 minute. Aluatul este apoi divizat manual sau
mecanic utilizdnd un divizor volumetric, modelat rotund, se lasa la predospit 10 minute si
apoi se modeleazi lung si se aseaza in tdvi. Tédvile cu aluat se lasd la dospirea finald timp
40...60 minute, la 35...40°C si umiditate relativa a aerului de 75...85%. La incheierea duratei
de dospire, se executd umezirea suprafetei si se presardi miez de seminte de dovleac.
Coacerea se executd la 210...240°C timp de 30...35minute, cu aburirea camerei de coacere in
primele minute de la introducerea in cuptor. Produsele coapte se scot din tavi, se lasd la ricit
2h. Adaosul de 20% pulbere de dovleac a condus la cresterea continutului de minerale de
1,95 ori, a continutului de fibre de 1,91 ori iar a capacititii antioxidante (% RSA) de 6,5ori
fatd de martor (fard adaos de pulbere de dovleac).

Exemplul 2 Saleuri cu fiin# compozit cu adaos de pulbere de morcovi sau sfecli
rosgie

Produsul se obtine prin framéntarea unui aluat utilizind fiina compozit alcituitd din
fiind de grdu 50%, fdind de secard 40...30%, pulbere de morcovi/sfecld rosie 10...20%.
Celelalte ingrediente, raportate la 100 kg fiind compozit, sunt: apa 50%, ulei floarea soarelui
10%, margarina 12%, drojdie 3%, sare iodatd 2%. Framantarea are loc 6...8 minute,
obtindndu-se un aluat cu 29...30°C care se las3 la fermentat 60 minute la 32°C si umiditate
relativa 80...85%, se refraiménta 1 minut In malaxor, la 40 minute de la inceperea fermentarii.
Aluatul fermentat se lamineazi la grosimea de 10 mm, se modeleazi prin stantare in forme
specifice sortimentului si se lasd la dospirea final timp de 30 minute la, la o temperaturd de
30...40°C si o umiditate relativd de 75...85%. Produsele de aseazd pe tdvi, se umecteazi la
suprafafi si se coc la 160°C pe o duratdi de 25..30 minute. Dupd ricire, se ambaleazi.
Adaosul de 20% pulbere de morcovi a condus la cresterea continutului de minerale de 1,42
ori, a continutului de fibre de 3,91 ori iar a capacititii antioxidante (%oRSA) de 3,050ri fati de

proba martor.
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Exemplul 3 Mini-chec aglutenic cu fiind compozit cu adaos de pulbere de mere
sau gutui

Produsul se obtine dintr-o fdind compozit alcituitd din fainad de orez 45...35%, fiini
de soia 9...7%, amidon de porumb 36...28% si pulbere de mere/gutui 10......30%. Celelalte
ingrediente raportate la 100 kg fdind compozit sunt: unt 42%, zahir 60%, lapte 33%, melanj
oudl 50%, praf de copt 2%. Prepararea aluatului se realizeaza prin adfiugarea in mixer (robot)
a ingredientelor in urméitoarea ordine: unt, zahir, oud, fiind compozit, praf de copt §i
amestecarea 5...8 minute pin# la formarea aluatului. Urmeazd dozarea aluatului In forme si
coacerea 25 minute la 180°C. Produsele se scot din forme, se ricesc si se ambaleazi.
Adaosul de 30% pulbere de gutui a condus la cresterea continutului de minerale de 1,33 ori, a
continutului de fibre de 2,2 ori iar a capacititii antioxidante (%RSA) de 4,2 ori fatd de proba

martor.

REVENDICARI

1. Compozitie si procedeu de obtinere pentru fdinuri compozite obfinute prin
amestecarea fiinurilor diferitelor cereale (grau, spelta secard, orez) cu pulberile de
legume (morcovi, sfecla rogie, dovleac, conopidé) sau fructe (mere, pere, gutui) si alte
ingrediente ca fiina de soia, amidon, in proportii de 5..30%; pulberile de
legume/fructe se obtin prin deshidratare (in aer cald sau pe valturi) pana la o umiditate
de 5...8%, micinare i cernere, rezultind produse cu o granulatie de 0,8...1mm.

2. Compozitie pentru produse de panificatie caracterizate prin aceea ca sunt constituite
din 95...80% fdind alba de grau si S.....20% pulbere de dovleac, 2,5% drojdie, sare
iodatd 1,6%, zahir 1,6%, ulei de floarea soarelui 3,3%, apad 60%. Materiile auxiliare
sunt raportate la 100 péri fdina compozit.

3. Procedeu de obtinere pentru produse de panificatie imbogatite cu fibre, minerale si alti
compusi bioactivi prin adaos de pulberi de legume (conform Revendicérii 2),
caracterizate prin friméntarea aluatului in malaxor 15-18 minute, fermentarea timp de
40 minute in dospitor la 32°C si umiditate relativa a aerului de 80%, refriméntare de 2
minute. Aluatul este apoi divizat manual sau mecanic utilizand un divizor volumetric,
modelat rotund, se las3 la predospit 10 minute si apoi se modeleazi lung si se aseaza
in tavi. Tavile cu aluat se lasa la dospirea finald timp 40-60 minute, la 35-40°C si
umiditate relativd aerului de 75-85%. La incheierea duratei de dospire, se executd

umezirea suprafetei si se presard miez de seminte de dovleac. Coacerea se executid la
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210-240°C, timp de 30-35 minute, cu aburirea camerei de coacere in primele minute
de la introducerea in cuptor. Produsele coapte se scot din tivi, se las3 la ricit 2h.

4. Compozitie pentru produse de patiserie tip saleuri sau covrigei aperitiv, caracterizate
prin aceea c# sunt constituite din faind de grau 50%, fiind de secars 40...30%, pulbere
de legume (morcovi, sfecld rosie, conopid#) 10...20%, apa 50%, ulei floarea soarelui
10%, margarind 12%, drojdie 3%, sare 2%. Materiile auxiliare sunt raportate la 100
pirti fiind compozit.

5. Procedeu de obtinere pentru produse de patiserie tip saleuri sau covrigei imbogitite cu
fibre, minerale si alti compusi bioactivi prin adaos de pulberi de legume (conform
Revendicirii 4), caracterizate prin friméntare 6...8 minute, obtindndu-se un aluat cu
29...30°C care se lasi la fermentat 60 minute la 32°C si umiditate relativa 80...85%, se
refrimédnta 1 minut In malaxor, la 40 minute de la inceperea fermentirii. Aluatul
fermentat se lamineazi la grosimea de 10 mm, se modeleazi prin stantare in forme
specifice sortimentului §i se lasd la dospirea finald timp de 30 minute, la o
temperaturd de 30...40°C si o umiditate relativd de 75...85%. Produsele de aseazi pe
tvi, se umecteaza la suprafati si se coc la 160°C pe o durata de 25...30 minute.

6. Compozitie pentru produse de patiserie tip mini-chec aglutenic caracterizate prin
aceea ci sunt alcituite din fiini de orez 45....35%, fdina de soia 9...7%, amidon de
porumb 36..28% si pulbere de fructe (mere, pere, gutui) 10...30%. Celelalte
ingrediente raportate la 100 kg fdind compozit sunt: unt 42%, zahir 60%, lapte 33%,
melanj oua 50%, praf de copt 2%.

7. Procedeu de obtinere a mini-checurilor aglutenice imbogétite in compusi bioactivi
prin adaos de pulberi de fructe (conform Revendicarii 6), caracterizat prin aceea ci
prepararea aluatului se realizeazi prin ad3ugarea in mixer a ingredientelor in
urmitoarea ordine: unt, zahir, oud, fiina compozit, praf de copt si amestecarea 5...8
minute pénd la formarea aluatului. Urmeaz# dozarea aluatului in forme i coacerea 25

minute la 180°C. Produsele se scot din forme, se ricesc si se ambaleaza.
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