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Invenţia se referă la un produs de tip faină compozit obţinut din făină de grâu tip 5501
în amestec cu făină din pieliţe de struguri şi făină din seminţe de struguri din soiul Fetească
Regală, îmbunătăţită nutriţional din punct de vedere al indicelui glicemic, care poate fi utilizat3
în industria alimentară pentru obţinerea de produse de panificaţie cu indice glicemic redus.

Sunt cunoscute diverse ingrediente cum ar fi cereale integrale sau fibre solubile şi5
insolubile care sunt încorporate în faina de grâu pentru a îmbunătăţi calitatea nutriţională din
punct de vedere a indicelui glicemic a produselor de panificaţie şi a creşte efectele asupra7
sănătăţii consumatorilor.

Incorporarea pieliţelor şi seminţelor de struguri din soiul Fetească Regală, măcinate9
sub formă de făină, la o anumită doză şi mărime a granulaţiei, în făina de grâu tip 550
lărgeşte gama făinurilor compozite pe bază de făină de grâu îmbunătăţită nutriţional din11
punct de vedere al indicelui glicemic, destinate produselor de panificaţie care să asigure un
indice glicemic redus.13

Făina de grâu tip 550 utilizată la obţinerea produselor de panificaţie are un conţinut
ridicat de amidon (63,4...63,7%). Din punct de vedere a calităţii, poliglucidele de tipul15
amidonului, hidrolizate de enzimele amilolitice, se descompun în timpul digestiei şi ridică
nivelul de glucoză din sânge, crescând valoarea indicelui glicemic.17

Rumeus I. Studiul privind utilizarea făinii din seminţe de struguri în panificaţie.
Conferinţa ştiinţifică internaţională "Perspective şi Problemele integrării în Spaţiul European19
al Cercetării şi Educaţiei", Universitatea de Stat "B.P. Haşdeu" din Cahul, 7 iunie 2017,
Volumul I, prezintă un studiu privind utilizarea făinii din seminţe de struguri în panificaţie, con-21
tribuind la reducerea valorii energetice şi sporirea valorii biologice a produselor din această
categorie. În cadrul unui exemplu de realizare se specifică participarea făinii din seminţe de23
struguri în procent de 5% sau 10% faţă de masa totală a făinii de calitatea a II-a.

WO 2008/014609 A1, precizează utilizarea făinii din tescovină de struguri în obţine-25
rea diferitelor produse alimentare, de panificaţie, rezultată dintr-o varietate largă de soiuri de
struguri, diferite în arome, culoare sau conţinut nutriţional.27

Acun S., Gül A., Effects of grape pomace and grape seed flours on cookie
quality, Quality Assurance and Safety of Crops & Foods, 6(1), pp. 81-88, Published29

Online: October 03, 2013, pune în evidenţă calitatea în ceea ce priveşte conţinutul de fibre
şi de fenoli, a unor produse de patiserie, în a căror compoziţie sunt folosite făinuri din31
sâmburi de struguri, din tescovină sau din tescovină lipsită de sâmburi, menţionându-se că
varianta cu 5% făină din seminţe de struguri a fost cea mai apreciată.33

Problema tehnică pe care o rezolvă invenţia, constă în reducerea indicelui glicemic
a produselor de panificaţie obţinute din făină de grâu tip 550.35

Făina compozit din făină de grâu tip 550, făină din pieliţe de struguri şi făină din
seminţe de struguri din soiul Fetească Regală, conform invenţiei, este constituită din: 89%37
faină de grâu tip 550, 6% faină din pieliţe de struguri şi 5% făină din seminţe de struguri, are
un conţinut de 10,77% proteine, 2,26% lipide, 4,20% fibre, 0,95% substanţe minerale şi39
65,55%) carbohidraţi iar conţinutul de amidon este de 56,42...56,69%. Produsul prezintă o
valoare energetică de 333,98 kcal/100 g.41

Invenţia de faţă înlătură dezavantajele menţionate anterior prin aceea că, făina
compozit constituită din făină de grâu tip 550, făină din pieliţe de struguri şi făină din seminţe43
de struguri, obţinute prin măcinare, urmată de cernere, cu granulozitatea cernutului mai mică
de 0,2 mm, a pieliţelor şi seminţelor de struguri din soiul Fetească Regală, prezintă un con-45
ţinut îmbunătăţit calitativ în glucide nemetabolizabile, deficitare în făina tip 550, intervenind
pozitiv în fiziologia organismului uman datorită indicelui glicemic redus. La reducerea47
indicelui glicemic din făina compozit contribuie digestibilitatea redusă a amidonului care se
datorează interacţiunilor dintre amidonul din făină de grâu şi compuşii fenolici prezenţi în49

făinurile din pieliţe şi din seminţe de struguri, polifenoli care inhibă enzimele să hidrolizeze
amidonul.51
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Utilizarea acestei făini compozit în produse de panificaţie va determina diversificarea 1

gamei de produse cu indice glicemic redus.
Făina compozit realizată, conform invenţiei, se remarcă prin următoarele avantaje: 3

- utilizare în produse de panificaţie ca, pâine, chifle, batoane, bulci, covrigi etc, cu
indice glicemic redus; 5

- reducerea indicelui glicemic ca urmare a digestibilitaţii reduse a amidonului, atribuită
capacităţii compuşilor fenolici din făină compozit de a inhiba enzimele digestive, "-amilazele 7

salivare, pancreatice şi "-glucozidazele;
- modifică proprietăţile funcţionale ale amidonului în prezenţa apei datorită grupărilor 9

hidroxil şi carboxil ale compuşilor fenolici, prezenţi în diferite concentraţii, în făina compozit;
- creşterea maximului de vâscozitate la gelatinizarea amidonului datorită acizilor 11

fenolici care au un număr diferit de grupări hidroxil în poziţii diferite;
- efecte diferite asupra maximului de vâscozitate la gelatinizarea amidonului datorită 13

flavonoidelor diferite din compoziţia făinii compozit, atribuite diferenţelor structurale dintre
diferite tipuri de flavonoide, cum sunt flavonolii şi flavan-3-oli; 15

- îmbunătăţirea calităţii nutriţionale din punct de vedere a indicelui glicemic a
produselor de panificaţie care conţin cantităţi semnificative de amidon; 17

- efecte anitoxidante, polifenolii prezenţi în făina compozit reduc oxidarea acizilor
graşi mononesaturaţi şi polinesaturaţi; 19

- îmbunătăţirea proprietăţilor antioxidante ale produselor de panificaţie care este
atribuită compuşilor fenolici din compoziţia făinii compozit; 21

- alternativă eficientă la compuşii sintetici utilizaţi pentru tratarea problemelor de
sănătate legate de glicemie, cum ar fi diabetul zaharat. 23

Se dă, în continuare un exemplu, de realizare a invenţiei.
Exemplu 25

Pentru obţinerea făinii cu granulaţie mai mică de 0,2 mm din produsele secundare
ale vinificaţiei, pieliţele şi seminţele de struguri din soiul Fetească Regală, separate, cu 27

umiditatea de 5,8% şi respectiv de 7,7%, sunt măcinate şi cernute prin sita
metalică cu dimensiunea ochiurilor de 0,2 mm. Cantitatea de 100 kg de făină compozit cu 29

un conţinut îmbunătăţit nutriţional din punct de vedere a indicelui glicemic se obţine
prin cântărire precisă şi amestecarea a 89 kg făină de grâu tip 550 cu 6 kg făină din pieliţe 31

de struguri din soiul Fetească Regală şi 5 kg făină din seminţe de struguri din soiul Fetească
Regală timp de 2 min, într-un amestecător cu palete şi melc transportor. După obţinere, făina 33

compozit este ambalată în saci de hârtie polistratificată şi păstrată în încăperi bine ventilate
şi uscate, la temperaturi de maximum 15/C. 35
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Revendicări1

1. Făină compozit pentru produse de panificaţie, cu indice glicemic scăzut,3

caracterizată prin aceea că, are în componenţa sa 89% făină de grâu tip 550, 6% făină din
pieliţe de struguri şi 5% făină din seminţe de struguri din soiul Fetească Regală, cu5

dimensiunea granulară mai mică de 0,2 mm.

2. Făina compozit realizată, conform cu revendicarea 1, caracterizată prin aceea7

că, are un conţinut de 10,77% proteine, 2,26% lipide, 4,20% fibre, 0,95% substanţe minerale
şi 65,55% carbohidraţi şi valoarea energetică de 333,98 kcal/100 g.9
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