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4 MIX DIN FAINA DE GRAU TIP 550 SI FAINA DIN PIELITE

S| SEMINTE DE STRUGURI

(57) Rezumat:

Inventia de refera la un produs de tip mix de fainuri,
pentru produse de panificatie. Produsul conform
inventiei este constituit din 89% faind de grau tip
550,6% faina din pielite de struguri si 5% faina din
seminte de struguri din soiul Merlot, avand 11,21%

proteine, 2,53% lipide, 5,46% fibre, 0,96% cenusa si
72,31% carbohidrati cu o valoare energeticd de
365,88 kcal/100 g.
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MIX DIN FAINA DE GRAU TIP 550 SI FAINA DIN PIELITE SI
SEMINTE DE STRUGURI

Inventia se referd la un produs de tip mix de fainuri obtinut din faind de grau tip 550 si
fainuri din pielife si din seminte de struguri din soiul Merlot, imbunatitit nutritional, prin
cresterea confinutului de proteine, lipide, fibre, substante minerale, care poate fi utilizat in
produse de panificatie.

Sunt cunoscute diverse produse de panificatie pe bazad de faind de gréu in care sunt
introduse produse secundare care rezultd de la procesarea industriala a strugurilor, sub forma de
pulbere sau ca extracte, cu numeroase beneficii pentru sanitate. Incorporarea integrald a
subproduselor rezultate ca urmare a procesdrii strugurilor, fard separarea lor pe componente,
prezintd dezavantajul cd proportia pielitd/sdmanté, implicit aportul de nutrienti adusi de fiecare
componentd, nu s€ CUnoOSc cu exactitate, ceea ce nu permite optimizarea compozitiei produsului
alimentar din punct de vedere tehnologic si nutritional.

Separarea componentelor pielite si seminte din produsul secundar, tescovina de struguri,
inldturd acest dezavantaj, prin aceea cd, incorporarea fiecdrui component la anumite doze in fiina
de grau faciliteaza obtinerea unui mix din faind de grau, faina din pielite si fdind din seminte de
struguri care prezinta caracteristici nutrifionale imbunataite.

Fdina de grau tip 550 utilizatd la obtinerea produselor de panificatie are o valoare
nutritiva redusd datoritd continutului scazut de proteine (10,8...11,1%), lipide (1,00...1,15), fibre
(0,45...0,50%), vitamine (0,25%), substante minerale (0,55%), ca urmare a gradului mic de
extractie a graului la mécinare.

Inventia inl&turd acest dezavantaj prin aceea cd, mixul constituit din faina de grau tip 550,
faina din pielite de struguri si faind din seminte de struguri, din soiul Merlot, prezintd un continut
imbunatitit in proteine, fibre, compusi fenolici cu proprietiti antioxidante, substante minerale,
compusi deficitari in fiina de griu, dar si de lipide cu o valoare biologicd ridicatd datorita
confinutului in acizi grasi polinesaturati din semintele de struguri, compusi esentiali pentru
organismul uman.

Se d&, in continuare un exemplu, de realizare a inventiei.

Exemplu. Pielitele si semintele de struguri din soiul Merlot, separate in prealabil, aduse
la o umiditate de 5,70 si respectiv de 7,60% sunt mdcinate §i cernute prin sita metalicd cu
dimensiunea ochiurilor de 0,2 mm. Pentru obtinerea a 100 kg de mix, se amestecd timp de 2
minute intr-un amestecétor cu palete si melc transportor: 89 kg fiina de grau tip 550, 6 kg fiina
din pielite de struguri din soiul Merlot si 5 kg faina din seminte de struguri din soiul Merlot.
Dupa obtinere, mixul este ambalat in saci din hartie polistratificati, cu masa neti de 5 kg si
pastrat in incaperi bine ventilate §i uscate, la temperaturi de maximum 15°C.

Mixul, conform inventiei, prin compozitia sa, comparativ cu fdind de griu tip 550,
prezintd o umiditate mai mica cu 5,70%, are un continut in proteine cu 1,40% mai mare, un
continut de lipide de 2,2 ori mai mare, un continut de fibre de 10,9 ori mai mare, un continut de
substante minerale cu 74% mai mare si un continut de carbohidrati cu 1,3% mai mic. Mixul de
fdinuri, cu umiditatea de 13,00%, are in compozitia sa: 11,21% proteine, 2,53% lipide, 5,46%
fibre, 0,96% cenusa si 72,31% carbohidrati. Produsul prezintd o valoare energeticd de 365,88
kcal/100g sau de 1529,38 kJ/100g.

Mixul de féinuri realizat, conform inventiei, prezinti urmaitoarele avantaje:

- cresterea confinutului de proteine si a calitétii acestora, prin aportul de aminoacizi ca
alanina si lizina, adus de fdina din pielite de struguri din soiul Merlot;

- cresterea continutului de lipide cu valoare biologicd ridicatd datoritd compozitiei
semintelor de struguri din soiul Merlot in acizii grasi polinesaturati (acidul alfa linolenic si acidul

linoleic), acizi esentiali pentru metabolismul uman datoriti lipsei enzimelor responsabile pentru
sinteza lor;
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- cresterea continutului de substante minerale din mixul de fainuri, si anume, calciu,
potasiu, fosfor, magneziu, datoritd aportului adus de fdina din seminte de struguri, la continutul
in ultimele trei elemente aducandu-si aportul si fiina din pielite de struguri din soiul Merlot;

- cresterea continutului de fibre din mixul de fainuri datorita aportului adus de fdina din
pielite si din seminte de struguri din soiul Merlot, cu efecte pozitive asupra abilititii aluatului de
a mentine gazele produse in timpul fermentdrii;

- cresterea confinutului de compusi fenolici antioxidanti, cu efecte pozitive asupra duratei
de pastrare si prospetimii produselor de panificatie, conferindu-le si imbundtagirea aromei;

- poate fi utilizat la o gama variatd de produse de panificatie ca, paine, chifle, bulci,
covrigi, etc., pentru imbundtitirea valorii nutritionale;

- efecte pozitive asupra comportdrii aluatului in procesul de panificatie datorate
continutului de lipide din mixul de fainuri care imbunétateste prelucrabilitatea lui mecanica prin
reducerea aderentei la organele de lucru ale masinilor de prelucrat dar si asupra calitatii
produsului prin cresterea duratei de pastrare, a prospetimii si imbunitétirea aromei;

- efecte benefice asupra sanatatii inimii §i a ochilor datoritd aportului de fitosteroli si
respectiv de provitamina A, adus de semintele de struguri din soiul Merlot;

- efecte benefice asupra sénatétii datoritd aportului adus de acizii gragi polinesaturati din
compozitia seminfelor de struguri din soiul Merlot care determind reducerea nivelului
lipoproteinelor cu densitate scézutd, prevenind ateroscleroza;

Procedeul de obtinere a mixului din faind de grau tip 550, faina din pielite i faina din
seminte de struguri din soiul Merlot, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi
caracteristici i performante ori de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produsul obtinut se prezinta sub forma unui mix de fainuri format din: faina de grau tip
550, faind din produse secundare de vinificatie, pielite si seminte de struguri rosii din soiul
Merlot, bogate in proteine, lipide, fibre si minerale, caracterizat prin aceea ci faina de gru tip
550, se amestecd cu faina obtinutd din pielite si din seminte de struguri rosii din soiul Merlot
care se macind si se cerne prin sita metalicd cu dimensiunea ochiurilor de 0,2 mm.

2. Mixul de fainuri, caracterizat prin aceea ci are in componenta sa 89% faind de grau
tip 550, 6% faina din pielite de struguri si 5% faina din seminte de struguri din soiul Merlot.

3. Mixul de fainuri realizat, conform cu revendicarea 2, caracterizat prin aceea ci are in
compozitia sa: 11,21% proteine, 2,53% lipide, 5,46% fibre, 0,96% cenusd si 72,31%
carbohidrati, cu valoare energeticd de 365,88 kcal/100g sau 1529,38 kJ/100g.
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