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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
aluat cu continut ridicat de fibre pentru panificatie si
patiserie, sila o instalatie pentru aplicarea procedeului.
Procedeul, conform inventiei, consta Tn Tnmuierea
cerealelor boabe in apé la temperatura adecvata pentru
un timp definit, pasarea boabelor Tnmuiate si trecerea
pastei printr-o sita calibrata, rezultdnd o pasté integrala
care se poate amesteca cu faina cerealierda sau
proteica, cu agenti uzuali de afanare si fermentare,
eventual cu alti ingredienti de innobilare, rezultdénd un
aluat avand continut ridicat de fibre. Instalatia, conform
inventiei, este formata dintr-un bazin (9) de inmuiere a
cerealelor boabe, o masina (10) de procesare a boa-
belor in pasta integrald, prevazuta cu o sitd (11) cu
ochiuri calibrate, precum si un malaxor (12) de
framéantat amestecul de aluat.
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PROCEDEU DE PANIFICATIE, ALUAT CU CONTINUT RIDICAT
DE FIBRE SI INSTALATIE PENTRU FABRICAREA LUI

Prezenta cerere de brevet de inventie se refera la un procedeu de panificatie inova-
tiv, la un aluat cu continut ridicat de fibre precum si la o instalatie pentru fabricarea
aluatului care aplica acest procedeu, inventia avand aplicabilitate in industria de pani-
ficatie si patiserie.

Sunt cunoscute din stadiul actual al tehnicii mai multe procedee de panificatie des-
tinate producerii de produse cu continut ridicat de fibre, incepand cu painea graham
care este fabricata prin coacerea unui aluat dospit alcatuit dintr-un amestec de faina
tip graham srot II cu cu o faina alba sau neagra. Faina tip graham (srot IT) obtinuta
prin macinare grosiera a cerealelor continand toate componentele bobului de grau in-
clusiv tarata, este inmuiata in apa pentru 15-17 ore inainte de malaxarea impreuna cu
faina de granulatie fina cu care da impreuna un aluat destul de vartos iar dupa dospi-
re si coacere se obtine o paine indesata, cu miez crocant, nepotrivita pentru pranz.

Se fabrica in ultimele decenii o paine asa zisa graham, in realitate o paine din aluat o-
bisnuit din faina alba 450-650 la care se adauga, cu rol de fibre, o cantitate de tarate
painea ramanand o paine obisnuita usoara fara gust si fara consistenta.

Se mai fabrica deasemeni un sortiment de paine din faina integrala, aceasta faina fi-
ind obtinuta prin macinarea separata a miezurilor boabelor si a cojilor, ambele sorturi
fiind macinate fin iar ulterior amestecate, aluatul rezultat fiind mai inchis la culoare,
painile coapte din acest aluat necontinand fibrele de dimensiunea folositoare digestiei
optime.

Procedeele de panificatie cunoscute la fabricarea unor sortimentele de produse cu
continut ridicat de fibre existente in prezent prezinta neajunsuri printre care costurile
ridicate ale folosirii unor fainuri speciale din cereale macinate in industria de morarit
precum si calitati organoleptice si digestive nesatisfacatoare.

Procedeul de panificatie pentru produse de panificatie cu continut ridicat de fibre
conform inventiei inlatura unele dezavantaje ale procedelor cunoscute, precum cos-
turile ridicate legate de folosirea fainurilor speciale produse in sectorul de morarit, a-
jutand sectorul de panificatie sa produca sortimente bogate in fibre fara utilizarea fa-
inurile speciale, independent de sectorul morarit.

Suplimentar, procedeul inventat necesita consumuri energetice mai mici, avand o am-
prenta poluanta mai redusa decat cele cunoscute, produsele avand calitati organolep-
tice si digestive excelente.

Procedeul de panificatie conform prezentei inventii este mai avantajos decat proce-
deele cunoscute pentru motivele enumerate mai sus si este caracterizat prin aceea ca,
in locul aluatului obtinut din amestecarea fainii /srotului uscate cu apa din procedeele
cunoscute, foloseste la prepararea aluatului o pasta obtinuta din tocarea / pasarea /ca-
librarea boabelor moi de cereale, inmuiate in prealabil in apa si se desfasoara in mai
multe faze: -o prima faza, cunoscuta, consta din curatirea si spalarea cerealelor boabe
in apa, -o a doua faza, obligatorie, inovativa, boabele sunt imersate intr-o cantitate su-
ficienta de apa, la temperatura camerei sau incalzita la 25-45C, inmuierea durand de
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regula 1-20 ore, in functie de temperatura apei, dar si de soiul, umiditatea si vechi-
mea cerealelor, inmuierea fiind considerata completa atunci cand boabele sunt sufi-
cient de moi pt. a se strivi intre degete, -faza a treia, fundamentala, constand din to-
carea / pasarea boabelor inmuiate intr-un dispozitiv sau intr-o masina cunoscute din
stadiul tehnicii capabile sa proceseze mecanic boabele inmuiate intr-o pasta integrala,
masina avand cel putin o sita calibrata pentru limitarea marimii fibrelor celulozice, ori
putandu-se realiza si intr-o faza ulterioara prin trecerea pastei printr-o sita calibrata
exterioara masinii, in faza -a patra, subsecventa, conforma procedeelor cunoscute,
pasta integrala devine aluat prin framantare impreuna cu fainuri cerealiere sau prote-
ice, apa, importante in reglarea consistentei si gradului de afanare, agenti cunoscuti
de afanare de felul drojdiei, maialei, prafului de copt, etc.,precum si optional cu sare,
zahar, grasimi, albumine, etc., toate adaosuri cunoscute. In continuare, aluatul astfel
produs este supus fermentarii si coacerii imediate sau congelarii in vederea coacerii
ulterioare dupa procedeele cunoscute.

Pentru aluaturile destinate congelarii in vederea coacerii ulterioare agentul de afanare
de felul bicarbonatului de sodiu poate fi adaugat inca din apa de inmuiere cu efecte
pozitive asupra reducerii timpului de inmuiere.

Aluatul cu continut ridicat de fibre conform inventiei se fabrica cu costuri mai mi-
ci datorita eliminarii costurilor legate de morarit si de conservare a fainurilor specia-
le si este caracterizata prin aceea ca, este un aluat in care o parte semnificativa sau
preponderenta de 10-90% din masa compozitiei este o pasta integrala obtinuta din
tocarea / pasarea cerealelor boabe inmuiate in apa, pasta fiind calibrata prin trecerea
obligatorie prin site ale caror ochiuri sigur nu lasa sa treaca boabe nefragmentate.
Subsecvent pasta devine aluat prin framantare impreuna cu adaosurile de 90-10%
fainuri albe, intermediare sau negre, cu granulatie fina, apa si agenti de afanare biolo-
gici sau chimici de felul drojdiei, maialei sau NaHCO3, etc., iar optional, sare, zahar,
grasimi, albumine, etc., toate cunoscute din stadiul actual al tehnicii.

Aluatul se dospeste si se coace dupa procedeele cunoscute sau poate fi congelat in
vederea coacerii ulterioare. Painea integrala ori produsele de panificatie/ patiserie co-
apte din aluaturi realizate conform inventiei are/ au o compozitii granulometrice mai
fine decat painea graham putand fi consumate la masa dar mai robuste decat painea
din faina integrala, granulozitate ce poate fi reglata prin alegerea sitelor, o consistenta
moderata reglabila intre pufos si indesat prin reglarea continutului de apa si faina si
proprietati organoleptice si digestive excelente.

In continuare se da un exemplu de realizare a procedeului de fabricatie conform
prezentei inventii in legatura cu -figura 1 care reprezinta schematic o instalatie de
realizare a procedeului.

Din buncarul 1 cerealele trec cu ajutorul elevatorului 2 in curatitorul-spalator 3,
apa curata sub presiune fiind introdusa prin duzele 4 apa cu impuritati fiind trecuta
prin decantorul 5 si filtrata in filtrul 6 de unde pompa 7 actionata de motorul 8 o re-
trimite in duzele 4. Boabele spalate trec in bazinul 9 de inmuiere in care se gaseste
apa curata apta de panificatie, eventual in care pot fi dizolvati unii agenti ca cei de
afanare ca NaHCO3, NaCl, acid lactic, etc. In functie de temperatura apei de inmu-
iere boabele vin un timp in contact direct cu apa si anume cu cat apa este mai calda
cu atat timpul de inmuiere este mai mic, boabele se hidrateaza absorbind apa um-
flandu-se si inmuindu-se pana la faza la care pot fi mestecate usor sau strivite intre
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degete. Apa de inmuiere are o temperatura de maximum 45grd. Peste aceasta tem-
peratura au loc modificari ireversibile ale glutenului in sensul coagularii sale avand
drept efect imposibilitatea drojdiei de a penetra pasta. Boabele spalate si inmuiate
alimenteaza dispozitivul / masina 10 de tocat / pasat dotat/a cu cel putin o sita 11
calibrata, dupa care pasta devine aluat in malaxorul 12 de framantat cunoscut din
stadiul tehnicii prin adaugarea de fainuri cerealiere sau proteice din dozatoarele 13
impreuna cu apa suplimentara, agentii de afanare, sarare, indulcire, grasimi ori albu-
mine, din dozatoarele 14 cunoscute in prezent. Aluatul proaspat astfel preparat ser-
veste in continuare la fermentare si coacerea de produse de panificatie sau patiserie
sau este congelat in vederea coacerii ulterioare, conform procedeelor cunoscute.
Procedeul si instalatia schematica descrise mai sus au doar caracter de exemplu,
nelimitativ in retete, putand fi realizat si mai simplu, de exemplu realizand succe-
siv spalarea si inmuierea boabelor intr-un singur bazin, transferul boabelor inmuiate
sa se faca manual in cuva masinii de tocat de unde pasta calibrata sa ajunga gravita-
tional in cuva masinii de framantat impreuna cu fainurile fine si aditivii iar celelalte

operatiuni de felul portionarii, fermentarii si coacerii urmand regimul tehnicilor mini-

male stiute, intelegandu-se ca si procedeul astfel simplificat este inclus in sfera de
protectie a brevetului. O instalatie de mare capacitate conform ininventiei se poate
realiza si in varianta tehnologica tip tunel sau banda, in flux continuu.

Procedeul de panificatie conform inventiei are un consum energetic mai redus,
energia consumata pentru inmuierea si pasarea boabelor fiind mai mica decat cea
necesara macinarii in stare uscata a cerealelor boabe, astfel eliminandu-se o veriga
din lantul panificatiei, brutarii si patiserii putand sa-si procure cerealele pe piata, la
bursa sau direct de la producatorii agricoli. Aceasta scurtare a lantului tehnologic si

economic conduce inclusiv la 0 mai mica amprenta in materie de poluare a mediului.

0
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REVENDICARI

1.Procedeu de panificatie pentru aluaturi de panificatie si patiserie cu continut ridicat
de fibre conform inventiei, caracterizat prin aceea ca, foloseste pentru producerea a-
luatului un amestec de (10-90 %) dintr-o pasta obtinuta prin tocarea / pasarea cereale-
lor boabe intregi inmuiate in prealabil in apa, cu o parte de 90-10% de faina fina, fi-
brele celulozice din pasta provenite din cojile acelor boabe avand dimensiuni maxime
controlate prin trecerea prin ochiurile calibrate ale unor site, eliminandu-se astfel din
retetele aluaturilor cu fibre cunoscute, a fainurilor speciale sau sroturilor produse prin
macinarea in stare uscata a cerealelor boabe .

2.Procedeu de panificatie conform inventiei, conform revendicarii nr.1, avand ca scop
producerea unui aluat integral pentru coacerea de produse de panificatie si patiserie cu
continut ridicat de fibre din cereale boabe sortate si spalate, caracterizat prin aceea ca,
se bazeaza pe o faza obligatorie constand din imersarea cerealelor boabe intr-un volum
suficient de apa la o temperatura recomandata sub 45grd.C pe o durata recomandata de
1-20 de ore, timpul de inmuiere depinzand de temperatura apei dar si de soiul, de umidi-
tatea si de vechimea boabelor, inmuierea fiind considerata incheiata cand boabele pot fi
strivite intre degete, procedeul inventiei bazandu-se in continuare pe o alta faza obligato-
rie si anume pe tocarea/ pasarea boabelor inmuiate intr-un dispozitiv ori masina de tocat/
pasat de orice fel, capabil/a sa transforme boabele moi de cereale intr-o pasta integrala,
dimensiunile fibrelor provenite din coji putand fi limitate prin trecerea pastei prin cel pu-
tin o sita cu ochiuri calibrate, sita facand parte din dispozitivul/ masina de tocat / pasat
sau fiind o scula exterioara masinii, fazele ulterioare de mixare cu fainuri, apa, agenti de
afanare, sarare, indulcire, adaosuri de grasimi sau albumine,etc., si framantare fiind cuno-
scute din stadiul tehnicii. Aluatul proaspat astfel obtinut poate fi dospit si copt sau con-
gelat in vederea coacerii ulterioare.

3. Apa de inmuiere conform revendicarilor 1 si 2, caracterizata prin aceea ca, poate fi
aditivata cu agenti de afanare de felul NaHCO3 cu rol in faza de coacere dar care poate
scurta si durata de inmuiere a boabelor de cereale.

4. Produs de panificatie si patiserie de tip aluat conform inventiei si revendicarilor 1,2
isi 3, caracterizat prin aceea ca, contine o doza ridicata de fibre cu granulatia controla-
ta, provenite din coaja boabelor de cereale, boabe care dupa ce au fost inmuiate in apa,
tocate/ pasate si trecute prin site calibrate, au devenit o pasta integrala ce constituie o
parte semnificativa a aluatului de 10-90% , la care se adauga fainuri fine cerealiere sau
proteice 90-10%, apa, agenti de afanare, sarare, indulcire, grasimi, albumine, etc., des-
tinat fermentarii si coacerii in stare proaspata sau congelarii.

5. Instalatie de panificatie conform revendicarilor 1,2,3 si 4, caracterizata prin aceea ca,
contine cel putin un bazin 9 de inmuiere a cerealelor boabe, cel putin o masina 10 de
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procesat in pasta boabele de cereale inmuiate in prealabil, de exemplu o masina de to-
cat sau pasat pecum si cel putin o sita 11 cu ochiuri calibrate apartinand masinii 10 sau
fiind exterioara masinii. In varianta minimala, un bazin unic poate servi succesiv la spa-
larea si inmuierea grauntelor iar dupa tocare/ pasare, mixare si framantare, cu un cuptor-
dospitor se poate finaliza procedeul. In varianta automata, instalatia poate fi realizata si
in flux continuu, pe banda sau in tunel.
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