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Inventia se refera la un produs de tip mix de fainuri obfinut din faina de grau tip 550
in amestec cu faina din pielite si faina din seminte de struguri din soiul Merlot, imbunatatit
nutritional, prin cresterea continutului de proteine, lipide, fibre, substante minerale, cu un
continut redus de carbohidrati hidrolizabili, care poate fi utilizat in produse de panificatie.

Sunt cunoscute diverse produse de panificatie pe baza de faina de grau in care sunt
introduse produse secundare care rezulta de la procesarea industriala a strugurilor, sub
forma de pulbere sau ca extracte, cu numeroase beneficii pentru sanatate. Incorporarea
integrala a subproduselor rezultate ca urmare a procesarii strugurilor, fara separarea lor pe
componente, prezinta dezavantajul ca proporiia pielita/samanta, implicit aportul de nutrienti
adusi de fiecare componenta, nu se cunosc 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, inlatura acest dezavantaj, prin aceea ca, incorporarea fiecarui component la
anumite doze in faina de grau faciliteaza obtinerea unui mix din faina de grau, faina din
pielite si faina din seminte de struguri care prezinta caracteristici nutritionale imbunatatite.

Faina de grau tip 550 utilizata la obtinerea produselor de panificatie are o valoare
nutritiva redusa datorita 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 macinare.

Rumeus I. Studiul privind utilizarea fainii din seminte de struguri in panificatie,
Conferinfa stiintifica internationala, "Perspective si Problemele integrarii in Spatiul
European al Cercetarii si Educatiei”, Universitatea de Stat "B.P. Hasdeu" din Cahul,
7 iunie 2017, Volumul |, prezinta un studiu privind utilizarea fainii din seminte de struguri in
panificatie, contribuind la reducerea valorii energetice si sporirea valorii biologice a pro-
duselor din aceastéa categorie. in cadrul unui exemplu de realizare se specifica participarea
fainii din seminte de struguri in procent de 5% sau 10% fata de masa totala a fainii de
calitatea a ll-a.

WO 2008/014609 A1, precizeaza utilizarea fainii din tescovina de struguri in obfine-
rea diferitelor produse alimentare, de panificatie, rezultata dintr-o varietate larga de soiuri de
struguri, diferite in arome, culoare sau continut nutritional.

Acun S., Gul A., Effects of grape pomace and grape seed flours on cookie
quality, Quality Assurance and Safety of Crops & Foods, 6(1), pp. 81-88, Published
Online: October 03, 2013, pune in evidenta calitatea in ceea ce priveste continutul de fibre
si de fenoli, a unor produse de patiserie, in a caror compozitie sunt folosite fainuri din
samburi de struguri, din tescovina sau din tescovina lipsita de sdmburi, mentionandu-se ca
varianta cu 5% faina din seminte de struguri a fost cea mai apreciata.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia, consta in cresterea continutului in
proteine si fibre intr-un raport optim de solubile si insolubile, compusi fenolici, substante
minerale si lipide Tn produsele de panificatie.

Mixul de fainuri conform inventiei, constituit din faind de grau tip 550, faina din
seminte de struguri si faina din pielite de struguri, din soiul Merlot prezinta un continut redus
de carbohidrati hidrolizabili datorita compusilor fenolici din soiul Merlot care inhiba digestia
enzimatica a carbohidratilor, intervenind cu efecte pozitive in fiziologia organismului uman.
Mixul, desi prezinta un continut ridicat de lipide, are o durata de valabilitate mare datorita
continutului de antioxidanti (flavonoide, carotenoizi etc.) prezenti in faina din seminte si din
pielite de struguri din soiul Merlot care impiedica rancezirea lipidelor din compozitia acestuia.
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Mixul din faina de grau tip 550, faina din pielite de struguri si faina din seminte de
struguri din soiul Merlot, conform inventiei, este constituit din: 89% faina de grau tip 550, 6%
faina din pielite de struguri si 5% faina din seminte de struguri, are un continut de 11,21%
proteine, 2,53% lipide, 5,46% fibre, 0,96% cenusa, 72,31% carbohidrati si valoare energetica
de 365,88 kcal/100 g.

Inventia de fata inlatura dezavantajele mentionate anterior prin aceea ca, mixul
constituit din faind de grau tip 550, faina din pielite de struguri si faina din seminte de
struguri, din soiul Merlot, obtinutd prin macinare, urmata de cernere, cu granulozitatea
cernutului mai mica de 0,2 mm, prezinta un continut Tmbunatatit in proteine, fibre, intr-un
raport optim de solubile si insolubile, compusi fenolici cu proprietati antioxidante, substante
minerale, compusi deficitari in faina de grau tip 550, dar si de lipide cu o activitate biologica
ridicata datorita continutului in acizi grasi polinesaturati din semintele de struguri, compusi
acizi grasi esentiali pentru organismul uman. Raportul dintre acizii grasi polinesaturati si
acizii gragsi saturati este mai mare de 3 in semintele din soiul Merlot, ceea ce denota calitatea
superioara a lipidelor in mixul de fainuri constituit. Fibrele din pielitele de struguri din soiul
Merlot sunt de calitate superioara data de raportul optim de fibre solubile si insolubite.
Procentele de fainuri din seminte si pielite de struguri de 5% si respectiv 6% din soiul Merlot
in amestec cu faina de grau tip 550 asigura o valoare nutritiva superioara pentru organismul
uman, determina cresterea calitatii nutritionale si marirea termenului de valabiltate a mixului
de fainuri datorita asocierii fibrelor din semintele si pielitele de struguri cu compusii
antioxidanti.

Dimensiunea granulara mai mica de 0,2 mm a fainurilor din seminte si pielite de
struguri din soiul Merlot permite eliberarea compusilor fenolici in mixul constituit gratie unui
contact mai bun dintre suprafatele granulozitatii fainurilor din mixul constituit. Granulatia mai
mica de 0,2 mm include o cantitate mai mare de endosperm si mai mica de invelis ceea ce
indica un avantaj pentru ca reduce cantitativ o serie de substante antinutritive precum fitatji
care inhiba absorbtia unor minerale, precum calciu din organismul uman. Granulatia mai
mica de 0,2 mm permite dispersia componentelor pielitelor si semintelor de struguri din soiul
Merlot, indeosebi a lipidelor si proteinelor, in faina de grau tip 550 si faciliteaza asocierea
dintre componentele fainii de grau si cele ale fainii din semintele si pielitele de struguri,
formarea complexelor intre compusii fenolici si polizaharide, cu implicatii asupra
caracteristicilor functional-tehnoiogice ale mixului de fainuri constituit si implicit asupra
produsului finit. Compusii fenolici non-antocianici cum ar fi diverse catechine, precum si
compusii antociani prezenti in pielifele si semintele de struguri din soiul Merlot sunt
responsabili pentru inhibarea unor enzime hidrolizatoare de carbohidrati, cum ar fi a-
amilazele, determinand Tmbunatatirea calitativa in carbohidrati nedigerabili a mixului
constituit.

Mixul de fainuri realizat conform inventiei prezinta urmatoarele avantaje:

- cresterea continutului de proteine si a calitatii acestora, prin aportul de aminoacizi
ca alanina si lizina, adus de faina din pielite de struguri din soiul Merlot;

- cresterea continutului de lipide cu valoare biologica ridicata datorita compozitiei
semintelor de struguri din soiul Merlot in acizii grasi polinesaturati (acidul alfa linolenic si
acidul linoleic), acizi esentiali pentru metabolismul uman datorita lipsei enzimelor
responsabile pentru sinteza lor;

- cresterea confinutului de substante minerale din mixul de fainuri, si anume, calciu,
potasiu, fosfor, magneziu, datorita aportului adus de faina din seminte de struguri, la continu-
tul in ultimele trei elemente aducandu-si aportul si faina din pielite de struguri din soiul Merlot;
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- cresterea continutului de fibre din mixul de fainuri datorita aportului adus de faina
din pielite si din seminte de struguri din soiul Merlot, cu efecte pozitive asupra abilitatii
aluatului de a mentine gazele produse in timpul fermentarii;

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

- poate fi utilizat la o gama variata de produse de panificatie ca, paine, chifle, bulci,
covrigi etc, pentru Tmbunatatirea valorii nutrifionale;

- efecte pozitive asupra comportarii aluatului in procesul de panificatie datorate
continutului de lipide din mixul de fainuri care Tmbunatateste prelucrabilitatea lui mecanica
prin reducerea aderentei la organele de lucru ale masginilor de prelucrat dar si asupra calitatji
produsului prin cresterea duratei de pastrare, a prospetimii si imbunatatirea aromei;

- continut redus de carbohidrati digerabili, intervenind cu efecte pozitive in fiziologia
organismului prin diminuarea cresterii concentratiei de glucoza din sange;

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

- efecte benefice asupra sanatatii datorita aportului adus de acizii grasi polinesaturati
din compozitia semintelor de struguri din soiul Merlot care determina reducerea nivelului
lipoproteinelor cu densitate scazuta, prevenind ateroscleroza.

Se da 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 macinate si cernute prin sita metalica cu
dimensiunea ochiurilor de 0,2 mm. Pentru obtinerea a 100 kg de mix se amesteca intr-un
amestecator cu palete si melc transportor, prin cantarire precisa, 89 kg faina de grau tip 550,
6 kg faina din pielite de struguri din soiul Merlot si 5 kg faina din seminte de struguri din soiul
Merlot timp de 2 min. Dupa obfiinere, mixul este ambalat in saci din hartie polistratificata, cu
masa neta de 5 kg si pastrat in incaperi bine ventilate si uscate, la temperaturi de maximum
15°C.

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

1. Mix de faina de grau tip 550 si faina din pielite si seminte de struguri, caracterizat
prin aceea ca, este constituit din 89% faina de grau tip 550, 6% faina din pielite de struguri
si 5% faina din seminte de struguri din soiul Merlot avand dimensiunea granulara mai mica
de 0,2 mm.

2. Mix de fainuri conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, are un continut
de 11,21% proteine, 2,53% lipide, 5,46% fibre, 0,96% cenusa, 72,31% carbohidrati si valoare
energetica de 365,88 kcal/100 g.
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