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Invenţia se referă la un produs de tip mix de făinuri obţinut din făină de grâu tip 5501

în amestec cu făină din pieliţe şi făină din seminţe de struguri din soiul Merlot, îmbunătăţit
nutriţional, prin creşterea conţinutului de proteine, lipide, fibre, substanţe minerale, cu un3

conţinut redus de carbohidraţi hidrolizabili, care poate fi utilizat în produse de panificaţie.
Sunt cunoscute diverse produse de panificaţie pe bază de făină de grâu în care sunt5

introduse produse secundare care rezultă de la procesarea industrială a strugurilor, sub
formă de pulbere sau ca extracte, cu numeroase beneficii pentru sănătate. Încorporarea7

integrală a subproduselor rezultate ca urmare a procesării strugurilor, fără separarea lor pe
componente, prezintă dezavantajul că proporţia pieliţă/sămânţă, implicit aportul de nutrienţi9

aduşi de fiecare componentă, nu se cunosc cu exactitate, ceea ce nu permite optimizarea
compoziţiei produsului alimentar din punct de vedere tehnologic şi nutriţional.11

Separarea componentelor pieliţe şi seminţe din produsul secundar, tescovina de
struguri, înlătură acest dezavantaj, prin aceea că, încorporarea fiecărui component la13

anumite doze în făina de grâu facilitează obţinerea unui mix din făină de grâu, făină din
pieliţe şi făină din seminţe de struguri care prezintă caracteristici nutriţionale îmbunătăţite.15

Făina de grâu tip 550 utilizată la obţinerea produselor de panificaţie are o valoare
nutritivă redusă datorită conţinutului scăzut de proteine (10,8...11,1%), lipide (1,00...1,15),17

fibre (0,45...0,50%), vitamine (0,25%), substanţe minerale (0,55%), ca urmare a gradului mic
de extracţie a grâului la măcinare.19

Rumeus I. Studiul privind utilizarea făinii din seminţe de struguri în panificaţie,

Conferinţa ştiinţifică internaţională, "Perspective şi Problemele integrării în Spaţiul21

European 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 în23

panificaţie, contribuind la reducerea valorii energetice şi sporirea valorii biologice a pro-
duselor din această categorie. În cadrul unui exemplu de realizare se specifică participarea25

făinii din seminţe de struguri în procent de 5% sau 10% faţă de masa totală a făinii de
calitatea a II-a.27

WO 2008/014609 A1, precizează utilizarea făinii din tescovină de struguri în obţine-
rea diferitelor produse alimentare, de panificaţie, rezultată dintr-o varietate largă de soiuri de29

struguri, diferite în arome, culoare sau conţinut nutriţional.

Acun S., Gül A., Effects of grape pomace and grape seed flours on cookie31

quality, Quality Assurance and Safety of Crops & Foods, 6(1), pp. 81-88, Published

Online: October 03, 2013, pune în evidenţă calitatea în ceea ce priveşte conţinutul de fibre33

şi de fenoli, a unor produse de patiserie, în a căror compoziţie sunt folosite făinuri din
sâmburi de struguri, din tescovină sau din tescovină lipsită de sâmburi, menţionându-se că35

varianta cu 5% făină din seminţe de struguri a fost cea mai apreciată.
Problema tehnică pe care o rezolvă invenţia, constă în creşterea conţinutului în37

proteine şi fibre într-un raport optim de solubile şi insolubile, compuşi fenolici, substanţe
minerale şi lipide în produsele de panificaţie. 39

Mixul de făinuri conform invenţiei, constituit din făină de grâu tip 550, faină din
seminţe de struguri şi faină din pieliţe de struguri, din soiul Merlot prezintă un conţinut redus41

de carbohidraţi hidrolizabili datorită compuşilor fenolici din soiul Merlot care inhibă digestia
enzimatică a carbohidraţilor, intervenind cu efecte pozitive în fiziologia organismului uman.43

Mixul, deşi prezintă un conţinut ridicat de lipide, are o durată de valabilitate mare datorită
conţinutului de antioxidanţi (flavonoide, carotenoizi etc.) prezenţi în făina din seminţe şi din45

pieliţe de struguri din soiul Merlot care împiedică râncezirea lipidelor din compoziţia acestuia.
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Mixul din făină de grâu tip 550, făină din pieliţe de struguri şi făină din seminţe de 1

struguri din soiul Merlot, conform invenţiei, este constituit din: 89% făină de grâu tip 550, 6%
făină din pieliţe de struguri şi 5% făină din seminţe de struguri, are un conţinut de 11,21% 3

proteine, 2,53% lipide, 5,46% fibre, 0,96% cenuşă, 72,31% carbohidraţi şi valoare energetică
de 365,88 kcal/100 g. 5

Invenţia de faţă înlătură dezavantajele menţionate anterior prin aceea că, mixul
constituit din făină de grâu tip 550, făină din pieliţe de struguri şi făină din seminţe de 7

struguri, din soiul Merlot, obţinută prin măcinare, urmată de cernere, cu granulozitatea
cernutului mai mică de 0,2 mm, prezintă un conţinut îmbunătăţit în proteine, fibre, într-un 9

raport optim de solubile şi insolubile, compuşi fenolici cu proprietăţi antioxidante, substanţe
minerale, compuşi deficitari în făina de grâu tip 550, dar şi de lipide cu o activitate biologică 11

ridicată datorită conţinutului în acizi graşi polinesaturaţi din seminţele de struguri, compuşi
acizi graşi esenţiali pentru organismul uman. Raportul dintre acizii graşi polinesaturaţi şi 13

acizii graşi saturaţi este mai mare de 3 în seminţele din soiul Merlot, ceea ce denotă calitatea
superioară a lipidelor în mixul de făinuri constituit. Fibrele din pieliţele de struguri din soiul 15

Merlot sunt de calitate superioară dată de raportul optim de fibre solubile şi insolubite.
Procentele de făinuri din seminţe şi pieliţe de struguri de 5% şi respectiv 6% din soiul Merlot 17

în amestec cu făina de grâu tip 550 asigură o valoare nutritivă superioară pentru organismul
uman, determină creşterea calităţii nutriţionale şi mărirea termenului de valabiltate a mixului 19

de făinuri datorită asocierii fibrelor din seminţele şi pieliţele de struguri cu compuşii
antioxidanţi. 21

Dimensiunea granulară mai mică de 0,2 mm a făinurilor din seminţe şi pieliţe de
struguri din soiul Merlot permite eliberarea compuşilor fenolici în mixul constituit graţie unui 23

contact mai bun dintre suprafaţele granulozitaţii făinurilor din mixul constituit. Granulaţia mai
mică de 0,2 mm include o cantitate mai mare de endosperm şi mai mică de înveliş ceea ce 25

indică un avantaj pentru că reduce cantitativ o serie de substanţe antinutritive precum fitaţii
care inhibă absorbţia unor minerale, precum calciu din organismul uman. Granulaţia mai 27

mică de 0,2 mm permite dispersia componentelor pieliţelor şi seminţelor de struguri din soiul
Merlot, îndeosebi a lipidelor şi proteinelor, în făină de grâu tip 550 şi facilitează asocierea 29

dintre componentele făinii de grâu şi cele ale făinii din seminţele şi pieliţele de struguri,
formarea complexelor între compuşii fenolici şi polizaharide, cu implicaţii asupra 31

caracteristicilor funcţional-tehnoiogice ale mixului de făinuri constituit şi implicit asupra
produsului finit. Compuşii fenolici non-antocianici cum ar fi diverse catechine, precum şi 33

compuşii antociani prezenţi în pieliţele şi seminţele de struguri din soiul Merlot sunt
responsabili pentru inhibarea unor enzime hidrolizatoare de carbohidraţi, cum ar fi "- 35

amilazele, determinând îmbunătăţirea calitativă în carbohidraţi nedigerabili a mixului
constituit. 37

Mixul de făinuri realizat conform invenţiei prezintă următoarele avantaje:
- creşterea conţinutului de proteine şi a calităţii acestora, prin aportul de aminoacizi 39

ca alanina şi lizina, adus de făina din pieliţe de struguri din soiul Merlot;
- creşterea conţinutului de lipide cu valoare biologică ridicată datorită compoziţiei 41

seminţelor de struguri din soiul Merlot în acizii graşi polinesaturaţi (acidul alfa linolenic şi
acidul linoleic), acizi esenţiali pentru metabolismul uman datorită lipsei enzimelor 43

responsabile pentru sinteza lor;
- creşterea conţinutului de substanţe minerale din mixul de făinuri, şi anume, calciu, 45

potasiu, fosfor, magneziu, datorită aportului adus de făina din seminţe de struguri, la conţinu-
tul în ultimele trei elemente aducându-şi aportul şi făina din pieliţe de struguri din soiul Merlot; 47
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- creşterea conţinutului de fibre din mixul de făinuri datorită aportului adus de făina1

din pieliţe şi din seminţe de struguri din soiul Merlot, cu efecte pozitive asupra abilităţii
aluatului de a menţine gazele produse în timpul fermentării;3

- creşterea conţinutului de compuşi fenolici antioxidanţi, cu efecte pozitive asupra
duratei de păstrare şi prospeţimii produselor de panificaţie, conferindu-le şi îmbunătăţirea5

aromei;
- poate fi utilizat la o gamă variată de produse de panificaţie ca, pâine, chifle, bulci,7

covrigi etc, pentru îmbunătăţirea valorii nutriţionale;
- efecte pozitive asupra comportării aluatului în procesul de panificaţie datorate9

conţinutului de lipide din mixul de făinuri care îmbunătăţeşte prelucrabilitatea lui mecanică
prin reducerea aderenţei la organele de lucru ale maşinilor de prelucrat dar şi asupra calităţii11

produsului prin creşterea duratei de păstrare, a prospeţimii şi îmbunătăţirea aromei;
- conţinut redus de carbohidraţi digerabili, intervenind cu efecte pozitive în fiziologia13

organismului prin diminuarea creşterii concentraţiei de glucoză din sânge;
- efecte benefice asupra sănătăţii inimii şi a ochilor datorită aportului de fitosteroli şi15

respectiv de provitamina A, adus de seminţele de struguri din soiul Merlot;
- efecte benefice asupra sănătăţii datorită aportului adus de acizii graşi polinesaturaţi17

din compoziţia seminţelor de struguri din soiul Merlot care determină reducerea nivelului
lipoproteinelor cu densitate scăzută, prevenind ateroscleroza.19

Se dă în continuare un exemplu de realizare a invenţiei.

Exemplu21

Pieliţele şi seminţele de struguri din soiul Merlot, separate în prealabil, aduse la o
umiditate de 5,70% şi respectiv de 7,60% sunt măcinate şi cernute prin sita metalică cu23

dimensiunea ochiurilor de 0,2 mm. Pentru obţinerea a 100 kg de mix se amestecă într-un
amestecător cu palete şi melc transportor, prin cântărire precisă, 89 kg făină de grâu tip 550,25

6 kg făină din pieliţe de struguri din soiul Merlot şi 5 kg faină din seminţe de struguri din soiul
Merlot timp de 2 min. După obţinere, mixul este ambalat în saci din hârtie polistratificată, cu27

masa netă de 5 kg şi păstrat în încăperi bine ventilate şi uscate, la temperaturi de maximum
15/C.29

Procedeul de obţinere a mixului din făină de grâu tip 550, făină din pieliţe şi faina din
seminţe de struguri din soiul Merlot, conform invenţiei, poate fi reprodus cu aceleaşi31

caracteristici şi performanţe ori de câte ori este necesar.
33
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Revendicări 1

1. Mix de făină de grâu tip 550 şi făină din pieliţe şi seminţe de struguri, caracterizat 3

prin aceea că, este constituit din 89% făină de grâu tip 550, 6% făină din pieliţe de struguri
şi 5% făină din seminţe de struguri din soiul Merlot având dimensiunea granulară mai mică 5

de 0,2 mm.

2. Mix de făinuri conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că, are un conţinut 7

de 11,21% proteine, 2,53% lipide, 5,46% fibre, 0,96% cenuşă, 72,31% carbohidraţi şi valoare
energetică de 365,88 kcal/100 g. 9
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