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9 FAINA COMPOZIT PENTRU PRODUSE DE PANIFICATIE,
CU INDICE GLICEMIC REDUS

(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs de tip faind compozit,
pentru produse de panificatie, cu indice glicemic redus.
Produsul conforminventiei este constituit din 89% faina
de grau tip 550,6% faina din pielite de struguri si 5%
faina din seminte de struguri din soiul Feteasca Regal3,

avand 10,77% proteine, 2,26% lipide, 4,20 fibre, 0,9%
substante minerale si 65,55% carbohidrati cu valoare
energetica de 333,98 kcal/100 g.

Revendicari: 3
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Inventia se referd la un produs de tip fdind compozit obtinut din faina de grau tip 550 cu
adaos de fiind din pielite si din seminte de struguri din soiul Feteascd Regald, Tmbunatatita
nutritional din punct de vedere al indicelui glicemic, care poate fi utilizat pentru obfinerea de
produse de panificatie cu indice glicemic redus.

Sunt cunoscute diverse ingrediente cum ar fi cereale integrale sau fibre solubile i
insolubile care sunt incorporate in fiiina de grdu pentru a imbunatiti calitatea nutritionald din
punct de vedere a indicelui glicemic a produselor de panificatic §i a creste efectele asupra
sanﬁtatu consumatorilor.

Incorporarea pielitelor si semintelor de struguri din soiul Feteascid Regald, micinate sub
forma de fdind, la 0 anumitd dozd si marime a granulatiei, in fdina de gréu tip 550 largeste gama
fainurilor compozite pe baza de fiind de grau imbunititfitid nutritional din punct de vedere al
indicelui glicemic, destinate produselor de panificatie care sa asigure un indice glicemic redus.

Faina de grau tip 550 utilizatd la obtinerea produselor de panificatie are un continut
ridicat de amidon (63,4...63,7%). Din punct de vedere a calititii, poliglucidele de tipul
amidonului, hidrolizate de enzimele amilolitice, se descompun in timpul digestiei si ridica
nivelul de glucozé din sénge, crescand valoarea indicelui glicemic.

Inventia inldturd acest dezavantaj prin aceea cd, fdina compozit pe bazd de fdind de grau
tip 550 si adaos de fadinuri obtinute prin macinarea pielitelor si semintelor de struguri din soiul
Feteasca Regald, prezintd un continut imbunétatit calitativ in glucide nemetabolizabile, deficitare
in féina tip 550, intervenind pozitiv in fiziologia organismului uman datorita indicelui glicemic
redus. La reducerea indicelui glicemic din fiina compozit contribuie digestibilitatea redusa a
amidonului care se datoreazd interactiunilor dintre amidonul din fdina de grau si compusii
fenolici prezenti in fainurile din pielite si din seminte de struguri, polifenoli care inhibéd enzimele
s& hidrolizeze amidonul.

Utilizarea acestei fdini compozit in produse de panificatie va determina diversificarea
gamei de produse cu indice glicemic redus.

Se d4, in continuare un exemplu, de realizare a inventiei.

Exemplu. Pentru obtinerea fdinii din produsele secundare ale vinificatiei, pielitele si
semintele de struguri din soiul Feteascd Regald, cu umiditatea de 5,8% si respectiv de 7,7%, sunt
separate, macinate si cernute prin sita metalicd cu dimensiunea ochiurilor de 0,2 mm. Cantitatea
de 100 kg de fdind compozit cu un continut imbunitatit nutritional din punct de vedere a
indicelui glicemic se obtine, intr-un amestecitor cu palete si melc transportor, prin amestecarea a
89 kg fdina de grau tip 550 cu 6 kg faina din pielite de struguri din soiul Feteasca Regali si 5 kg
faind din seminte de struguri din soiul Feteascd Regald timp de 2 minute. Dup obtinere, fdina
compozit este ambalata in saci de de hartie polistratificata si pastratd in incdperi bine ventilate si
uscate, la temperaturi de maximum 15°C.

Fdina compozit, conform inventiei, prin compozitia sa, comparativ cu fiina de grau tip
550, prezintd o umiditate mai mici cu 5,6%, are un continut in proteine cu 2,5% mai mic, un
continut de lipide de 1,9 ori mai mare, un continut de fibre de 8,2 ori mai mare, un continut de
substante minerale de 1,7 ori mai mare, un continut de carbohidrati cu 10,7% mai mic si un
continutul de amidon cu 11% mai mic. Faina compozit, cu umiditatea de 13,08%, are in
compozitia sa: 10,77% proteine, 2,26% lipide, 4,20% fibre, 0,95% substante minerale si 65,55%
carbohidrati iar continutul de amidon este de 56,42...56,69%. Produsul prezinti o valoare
energetica de 333,98 kcal/100g sau de 1396,04 kJ/100g.

Féina compozit realizatd, conform inventiei, prezinta urmatoarele avantaje:

- utilizare in produse de panificatie ca, pline, chifle, batoane, bulci, covrigi etc., cu
indice glicemic redus;
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- reducerea indicelui glicemic ca urmare a digestibilitatii reduse a amidonului, atribuitd
capacitétii compusilor fenolici din faina compozit de a inhiba enzimele digestive, a-amilazele
salivare, pancreatice si a-glucozidazele;

- modificd proprietdtile functionale ale amidonului in prezenta apei datoritd gruparilor
hidroxil si carboxil ale compusilor fenolici, prezenti in diferite concentratii, in faina compozit;

- cresterea maximului de véscozitate la gelatinizarea amidonului datoritd acizilor fenolici
care au un numdr diferit de grupari hidroxil in pozitii diferite;

- efecte diferite asupra maximului de vascozitate la gelatinizarea amidonului datoritd
flavonoidelor diferite din compozitia fdinii compozit, atribuite diferentelor structurale dintre
diferite tipuri de flavonoide, cum sunt flavonolii si flavan-3-oli;

- imbundtitirea calitdtii nutritionale din punct de vedere a indicelui glicemic a produselor
de panificatie care contin cantititi semnificative de amidon;

- efecte anitoxidante, polifenolii prezenti in faina compozit reduc oxidarea acizilor grasi
mononesaturati si polinesaturati;

- imbunatatirea proprietétilor antioxidante ale produselor de panificatie care este atribuité
compusilor fenolici din compozitia fainii compozit;

- alternativa eficientdi la compusii sintetici utilizati pentru tratarea problemelor de sénitate
legate de glicemie, cum ar fi diabetul zaharat.
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REVENDICARI

1. Produsul obtinut se prezintd sub forma unei faini compozit si este format din faina de
grau tip 550, fdina din pielite si din seminte de struguri din soiul Feteascd Regald, caracterizat
prin aceea ci faina de grau tip 550, se amesteca cu faina obtinuta din pielite si din seminte de
struguri din soiul Feteascd Regald care se macind si se cerne prin sita metalicd cu dimensiunea
ochiurilor de 0,2 mm.

2. Faina compozit, caracterizati prin aceea ci are in componenta sa 89% fdina de grau
tip 550, 6% fiina din pielite de struguri si 5% faina din seminte de struguri din soiul Feteasca
Regala.

3. Faina compozit realizatd, conform cu revendicarea 2, caracterizati prin aceea ci are
in compozitia sa: 10,77% proteine, 2,26% lipide, 4,20% fibre, 0,95% substante minerale si
65,55% carbohidrati, cu valoare energetica de 333,98 kcal/100g sau de 1396,04kJ/100g.
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