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OFiCILL DE STAT PENTAU INVENTI S MARCH
Cerere de brevet de inventie

DESCRIEREA INVENTIEI
Compozitie de aluat pentru produse de panificatie cu

fainuri integrale de Quinoa

Inventia de fatd se referd la o compozitie de aluat pentru
obtinerea unor produse de panificatie - sursd de fibre, bogate 1in
principii nutraceutice «cu potential efect asupra scdderii
cantitdtii de acizi grasi din sénge, respectiv asupra intdrzierii
raspunsului postprandial al glucozei. Aluatul se obtine dintr-un
amestec de: fdind de grdu cu granulatie standardizatd, f&ind
integrald de Quinoa alba cu granulatie standardizatd, respectiv
fdind integrald de Quinoa rosie cu granulatie standardizatd.

Aluatul contine si o sursa suplimentara de calciu.

Inventia se adreseazd tuturor categoriilor de consumatori,
contribuind atdt la diversificarea surselor de fibre, furnizate de
industria alimentard modernd, cdt si la utilizarea acestora pentru
produse functionale noi, cu profil nutritional superior celui
furnizat de produsele derivate exclusiv din cerealele conventionale

(grau, secara, ovaz, orz etc).

Quinoa (Chenopodium gquinoa) este o pseudocereald originara
din America de sud care face obiectul unei promovari intense la
nivelul organismelor internationale implicate in asigurarea
securitdt{ii alimentare globale (FAO a declarat anul 2013 ca fiind
anul international al Quinoca). La baza acestei promovdri se aflj
plasticitatea ecologicd deosebitd a plantei (cu potential de a fi
cultivata 1In diverse conditii pedoclimatice de pe cele sase
continente locuite) dar si acumularea a suficiente dovezi provenite

din cercetare, care confirmd atdt ©potentialele Dbeneficii
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nutritionale ale plantei, precum si numdrul mare de posibilitdti
de valorificare si de transfer tehnologic in industria alimentard.

Fdinurile integrale de quinoa au un continut de proteine
similar fainii integrale de gradu (cca 16 % s.u.), dar mai ridicat
decédt a celor obtinute din orz (11,0 % s.u), orez (7,5 % s.u) sau
porumb (11,5 % s.u) (Abugoch et al., 2008; Ando et.al., 2002). in
comparatie cu celelalte cereale, semintele de Quinoa
suntcaracterizate de un continut mai ridicat de lizind (aminoacid
considerat 1limitativ 1la majoritatea cerealelor conventionale),
metionina, histidina (James, 2009; Repo-Carrasco et. al., 2003;
Wright et. al., 2002). Coeficientul de eficacitate al proteinelor
din Quinoca este apreciat de literatura de specialitate ca fiind
similar cazeinei, ilar digestibilitatea acestora poate fi crescuta
in urma tratamentelor termice (Ranhotra et al., 1993; Cauhan et
al., 1992; Ruales et Nair, 1992). O serie de peptide cu masa
moleculard mica, obtinute iIn urma hidrolizei enzimatice a
proteinelor din Quinoa, au potential antihipertensiv si antioxidant
(Aluko et Monu, 2003) sau hipocolesteroclefiant (Takao et. al.,
2005). Compozitia In glucide este similarad celorlalte cereale (73,0

- 74,0 % s.u.), componenta majord fiind reprezentatd de amidon (52

-~ 70 % s.u). Continutul total de fibre dietetice variaza de la
autor la autor, in intervalul 7,0 - 10,0 % s.u. (Wright et al.,

2002; Mundigler, 1998; Ranhotra et al., 1993). Poliglucidele din
Quinoa au efecte hipoglicemice si sunt implicate in reducerea
nivelului acizilor grasi din sé&nge (Berti et. al., 2004) .
Digestibilitatea in vitro a amidonului integral din Quinoa a fost
raportatd ca fiind de 22 % si poate creste pé&nd la 73 % 1in functie
de tipul tratamentelor termice aplicate (Ruales et Nair, 1992).
Cantitatea de 1lipide din semintele de Quinoca este apreciata ca
fiind iIntre 1,8 - 9,5 %. Raportat la substanta uscatd, semintele
de Quinoa au o cantitate de ulei (7 %) superioard porumbului (4,5

%), lar profilul in acizi grasi ai uleiului de quinoa este similar
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uleiului de porumb sau soia (Koziol, 1993). Acidul linoleic (Cl18:2)
este unul dintre cei mai abundenti acizi grasi polinesaturati
identificati in Quinoa. Acesta este asociat cu o serie de efecte
pozitive asupra protejarii sistemului cardiovascular (Abeywardena
et al., 1991). De asemenea, in fractia lipidicd din seminfele de
Quinoa se gdseste o cantitate semnificativa de tocoferoli (0,6
2,6 mg/l00 g) care previn oxidarea lipidelor din fdina de Quinoa
si asigurd stabilitatea acestora pand la 30 de zile (Ryan et al.,
2007: Ng et al., 2007). Tot in fractia lipidicd nesaponificabila
au fost identificate cantitdti importante de squalene (34,0 - 58,0
mg/100g) si fitosteroli (B-sistosterol 63,7 mg/100 kg, campesterol
15,6 mg/100 g si stigmasteroli 3,2 mg/100g) (Ryan et al., 2007).
Aceste substante au efect indirect (ca precursori ai unor compusi
biocactivi) sau direct asupra mentinerii sdndtdtii sistemului
cardiovascular, avand de asemenea: efect antitumoral,
antioxidativ, antiinflamator si de mentinere a nivelului
colesteroluluil sanguin. Concentratia acestor compusi biocactivi in
semintele de Quinoca este mai mare decdt 1in cazul semintelor de
dovleac, orz sau porumb si suplinesc cantitdtile =zilnice de
fitosteroli recomandate, pe care ar trebui sd le asigure hrana (0,8
- 1 g/zi) (Moreau et al., 2002; Ryan et al., 2007: Berger et al.,
2004) .

Din punct de vedere a continutului de minerale, f&ina de
Quinoa poate fi consideratd o sursd importanta de fosfor, potasiu,
magneziu s$i zinc. Se apreciazda cd 100 de g de seminte de Quinoa
poate acoperi necesarul zilnic de magneziu, mangan, cupru si fier
pentru copii si adulti, respectiv pand la 40-60 % din necesarul
zilnic de fosfor si zinc al acestora (Konishi et al., 2004). Quinoa
reprezintd si o sursa importantd de vitamine, in special vitamine
din grupa B. 100 de grame de seminte de Quinoa poate suplini

necesarul zilnic de vitamina B6 si acid folic , respectiv 80 % din
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necesarul zilnic de riboflavind pentru adulti (Ranhotra et al.,
1993).

Proprietatile functionale ale fainii de Quinoca, precum:
solubilitatea, capacitatea de legare a apei, capacitatea de
gelatinizare, de formare a spumelor sau de emulsifiere sunt
descrise intr-o serie de studii. Se apreciaza cd solubilitatea
proteinelor din fdina de Quinoa este mai mare in cazul expunerii
la tratamente termice (coacere), respectiv minimd la pH 6 si maximd
la pH 10 (Ogungbenle, 2003; Oshodi et al., 1999). Capacitatea de
retinere a apei este apreciatad ca fiind cca 147 % fiind scazutd de
prezenta sdrii. Capacitatea de gelatinizare, definita ca si
“concentratia minimd de fadind de Quinoa intr-un anume volum de apd
distilatd pentru ca amestecul sd gelatinizeze”, a fost evaluatad la
16 % (g/v) (Ogungbenle, 2003, Ogungbenle et al., 2009). Capacitatea
de formare a spumelor este consideratd slabd, in schimb capacitatea
de emulsifiere si stabilitatea emulsiilor formate este considerata
bund. Astfel, o serie de autori estimeazd aceastd capacitate ca
fiind 46 % exprimatd ca si1 capacitate de aborbtie a uleiului.
Aceste caracteristici subliniazd potentialul excelent de utilizare
a fdinii de Quinoca in tehnologiile de obtinere a bauturilor,
sosurilor, deserturilor, mezelurilor etc (James, 2009).

Panificabilitatea fainii de Quinca este estimatd ca fiind
foarte slabd in raport cu fdina de grdu sau cu fdinurile provenite
din celelalte cereale care contin gluten. Majoritatea cercetdrilor
au fost orientate spre obtinerea de produse fadinoase precum: paste,
snacks-uri extrudate, produse fara gluten (Gallagher et al., 2004;
Dogan et Karwe, 2003; Caperuto et al., 2000).

Majoritatea studiilor legate de obtinerea pdinii cu fdind de
Quinoa au avut 1in vedere obtinerea de produse de panificatie
aglutenice. In cazul acestora, adaosul de f&ind de Quinoa poate
ajunge si la 50 %, rezultatele fiind considerate pozitive in raport

cu alte fdinuri de pseudocereale, datoritd prezentei emulgatorilor
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naturali din fdina de Quinoa. Totusi, volumele obtinute pentru
acestea sunt departe de limitele minime de acceptabilitate pentru
consumatorul romdn (cca 1,4 ml/g, fatd de min. 4,5 - 5 ml/g la
pdinea uzuald) (Alvarez-Jubete et al., 2010)

Pdine cu fadind de Quinoa, addugata la fdina de grau, a fost
obtinutd de Chauhan et al., (1992) utilizdnd retete care au avut
un continut de fdind de Quinoca de pdnd la 20 %. Acestia au apreciat
cd potentialul maxim de utilizare al fainii de Quinoa in obtinerea
padinii este de max. 10 %. Park si Morita (2005) au obtinut produse
de panificatie folosind pana la 10 % fdind de Quinoa din seminte
germinate, constatdnd cd aluaturile compozite fdind de grau-fdina
de Quinoa sunt imbundtdtite semnificativ prin adaosul de enzime,
precum lipazele.Kowacs (2003) a ardtat efectul favorabil al
transglutaminazei asupra calitdtii produselor obtinute cu fdinuri
de Quinoca. Salazar et al.(2017) au concluzionat cd limita maximd a
utilizdrii fdinii de Quinoa, ca adaos la fdina de grdu in retetele
de fabricatie a pdinii, este de 15 %, dincolo de aceastd valoare,
produsele obtinute fiind 3insotite de o pierdere treptatd a
acceptabilitdtii, datoritd inrdutdtirii insusirilor senzoriale, pe
fondul aparitiei gustului amar. In tara noastrid s-au efectuat
cercetdri cu privire la adaosul fdinurilor de Quinoa rosie si alba
la fdina de tip 000, in vederea obtinerii pdinii. Rezultatele au

ardtat cd optimul cantitativ la care se obtine o calitate

acceptabild a produsului finit este iIn intervalul 5 - 10 %,
corespunzadtoare unor volume de 3,0 - 3,25 ml/g. Adaosul unei

cantitdti de 20 % fdind de Quinoa, a coboarédt volumul pdinii sub
2,5 ml/g (Codind et al., 2016).

Fadina integrald de Quinoa se obtine prin mdcinarea uscatad a
semintelor de Quinoca, dupd o prealabild operatie de eliminare a
saponinelor din pericarp (prin cldtire iIn apd rece sau alcalini,
respectiv prin abraziune mecanicd). Tehnologiile de obtinere a

fainurilor de Quinoa sunt orientate spre selectia de varietati de
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seminte, mai sdrace 1n saponine (varietdtile cu gust dulce si aromd
amard mai putin intensd) (Jancurovd et al., 2009). Prezenta
saponinelor in pericarpul semintelor este considerat principalul
dezavantaj nutritive al plantei, deocarece acestea erau considerate
de literatura clasicd medicala ca fiind extrem de toxice. Totusi,
cercetdri mai recente sugereazd cd acestea ar putea fi implicate
in reducerea nivelului plasmatic al colesteroclului, respectiv in
scdderea concentratiei sdrurilor Dbiliare. (Valencia-Chamorro,

2003)

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea
unor produse de panificatie cu un continut ridicat de fainuri de
Quinoa (30 %)avadnd un volum similar celor obtinute din fadinurile
de grdu de extractie mare (fdaind de grdu semialba sau fdina de grau
neagrd), dar care nu-si modificd proprietdtile senzoriale placute,
caracteristice produselor de panificatie obtinute din fdina de

grau.

Utilizarea inventiei promite o0 serie de avantaje dintre care
enumerdm: dezvoltarea si diversificarea pieteil romanesti de produse
functionale care pot constitui surse de fibre sau surse de
principii nutraceutice din Quinoa in alimentatia curentd, cresterea
competitivitdtii produselor romanesti la export pe infrastructura
disponibild in unitdtile industriale din tara, cresterea valorii
addugate a produselor agro-alimentare romdnesti, sincronizarea
pietei romdnesti de produse de panificatie cu ofertele pietelor
externe de produse functionale, contributia la implementarea
strategiilor si politicilor principalelor organisme internationale
In ceea ce priveste asigurarea securitdtii alimentare, In contextul
cresterii demografice (Organizatia Natiunilor Unite pentru

Alimentatie si Ahriculturd - FAO).

NI
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Se descrie mai Jjos un exemplu de utilizare tehnologicia a

inventiei:

In acest sens s—-au folosit:

70 kg fdind de gré&u neagrd cu granulatie standardizata
(peste 90 % din particule cu o dimensiune mai mica de 120
i, max. 10 % din particule cu dimensiune cuprinsa intre
120 - 140 n);

15 kg faina integrala de <Quinoa albd cu granulatie
standardizata (peste 95 % din particule cu dimensiune mai
mica de 500 u, max. 5 % particule cu dimensiuni cuprinse
intre 500 - 1000 y;

15 kg de fdind integrald de Quinoca rosie cu granulatie
standardizata (peste 95 % din particule cu dimensiune mai
mica de 500 u, max. 5 % particule cu dimensiuni cuprinse
intre 500 - 1000 w;

55 litri apd la temperatura de 20°C.

2,5 kg drojdie comprimata de panificatie;

1,5 kg sare;

1 kg gluten vital;

0,300 kg lactat de calciu;

0,120 kg preparat enzimatic cu activitate
transglutaminazica de 100 U/g proteina;

0,020 kg acid ascorbic;

0,015 kg preparat enzimatic cu activitate xilanazica de
900 u/g AX DNS pH 6.0;

0,005 kg preparat enzimatic cu activitate amilazica de 140

000 SKB/g;

Ingredientele descrise mai sus se framantd cu un malaxor

intensiv 4 minute la vitezd lentd si 6 minute la vitezd rapidi,

astfel

Incadt temperatura aluatului la sfarsitul etapei de

b0
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framantare sa fie in intervalul 28 - 30 °C. Aluatul astfel framantat
este lasat la odihna in cuva malaxorului, sau dupa rdsturnare in
cuva divizorului timp de 15 de minute.

Dupd finalizarea etapel de odihnd, aluatul se divizeaza 1in
bucdti de 350 - 360 grame care sunt trecute apci printr-un modelator
conic, in vederea modeldrii lui sub formd sferica. Din modelatorul
conic aluatul este trecut printr-un predospitor cu conditii
controlate de umiditate si temperaturd (309C, 70 % umiditate) timp
de 5 minute. Din predospitor, aluatul trece printr-o masina de
modelat lung care realizeaza formarea specifica a produsului sub
forma unor fitile de aluat de 15 - 20 cm lungime.

Dupa formare, fitilele de aluat sunt asezate pe tdvi sau trec
pe o banda in dospitor. Dospirea se face iIn camere de dospire sau
tuneluri de dospire, dupd caz, la temperatura de 379C si 78 %
umiditate relativa, timp de 50 - 60 de minute.

Coacerea se realizeaza, dupa caz, 1in cuptoare tunel sau
cuptoare rotative timp de 25 de minute la 200 - 220°C.

Racirea produselor coapte se realizeazd 1n navete de plastic
sau pe benzi de racire pand la temperatura camerei. Greutatea
finald a produsului finit este de 300 de grame. Acesta poate fi
valorificat ca atare, in stare proaspata sau ambalat
individual/colectiv iIn pungi de polietilena sau hdrtie etichetate
in conformitate cu legislatia in vigoare (denumire produs, denumire
si adresd firmd producdtoare, masd nominald, ingrediente enumerate
in ordinea descrescdtoare a proportiei lor 1in produs, valoare
energeticd a produsului, in kcal si kj/100 g produs, continut in
glucide inclusiv zaharuri, lipide inclusiv acizi grasi saturati,
proteine si sare, alergeni, data de fabricatie si data
durabilitdtii minimale a produsului sau data expirdrii acestuia).

Depozitarea produsului se face la temperaturi de 5 - 20 °C si

[]

maxim 65 % umiditate relativa. Perioada de valabilitate a acestuia

N
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este de maximum 24 de ore pentru produsele comercializate ca atare

si 48 de ore pentru produsele preambalate.

Exista posibilitati de diversificare a retetei si tehnologiei
precizate mai sus, in produse de panificatie specifice mai mari
sau la <chifle Kaizer, minibaghete (cu gramaje de 50 gqg),
triunghiuri, romburi (cu gramaje de 90 - 100 g) sau baghete de 300
g. Reteta poate fi adaptatd in vederea obtinerii de produse long
life (cu termene de valabilitate mai mari de 5 zile) prin addugarea
conservantilor uzuali folositi in panificatie (acid propionic sau
sdrurile de calciu si sodiu ale acestuia, acid sorbic, sorbat de
potasiu etc), respectiv prin utilizarea unor ambalaje
corespunzdtoare. Prin ajustarea pe flux a unor parametri
tehnologici (timp de dospire, timpi si temperaturd de coacere),
reteta poate fi utilizatd si pentru obtinerea painii coapte 1in
tdvi, valorificatd ca atare sau sub formd feliata.

Mai jos este prezentata schema tehnologica de obtinere a

produsulul care face obiectul inventiei.
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a produsului

<Paine cu fainuri integrale de quinoa>
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schema tehnologicd de mai sus.

Tebelul 1.

07/12/2017

sunt descrise caracteristicile de calitate,

ale produsului obtinut in conformitate cu

Specificatii tehnice, proprietati si caracteristici

senzoriale ale produsului “PAINE CU FAINURI DE QUINOA”

de taratd de
Quinoa rosie

distribuite

Denumire PAINE CU FAINURI DE QUINOA
produs
Greutate 300 g
Dimensiuni min 15 cm lungime
Aspect Culoare Miros gi
gust
forma
alungita,
regulata,
General dezvoltata,
tipicd pentru | Roscat -
padine maronie cu | pldcut,
neteda, fdara puncte specific
crestaturi. vizibile, painii, fara
Se admit relativ miros de
crapdturi dese, de ranced sau
fine la tarate orice alte
Coaja rdcirea ' p;oven%te mirosuri
produsului, din fdina strdine;
fara ca integrala gust
acestea sa quinoa agreabil,
determine rosie usor
exfolierea dulceag,
cojii. specific
moale 1la produselor
pipdit, cu de
Caracteristici pori mici panificatie;
senzoriale spre medii, poate
distribuiti Maronie, prezenta o
uniform pe cu o usoara tenta
Miez suprafata usoara amdruie
miezului; tenta provenita
particule cenusie din faina de
punctiforme quinoa rosie
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uniform pe
toata
sectiunea
miezului
Corpuri C s
straine lipsd
Infestare nu se admite prezenta insectelor in
nici un stadiu de dezvoltare
Interval Metoda de
Parametru de . o
. . analiza
variatie
o volum specific min. 3,0 SR 91:2007
Caracteristici (g/ml)
fizico-chimice Umiditate (%) Min '28439' O |sr 2213-4:2007
pH 5,5 - 6,5 | SR 2213-9:2009
o _ SR 91-2007,
Aciditate (grade) 3,5 6,0 pet. 11
Continut de glucide 39,50 g
din care zaharuri 0,93 g
Continut de lipide 1.57
Caracterizare |din care acizi grasi 0'42 g
1} 14
nutritionald saturati
(la 100 g Continut de proteine 12,0 g
produs) Fibre 7,2 g
Calciu 62 mg
Sodiu 480 mg

Valoare energetica

214,4 kcal,

907,1 kj
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REVENDICARE

Compozitie de aluat pentru obtinerea produselor de panificatie
surse de fibre, obtinutd dintr-un amestec de fadind neagrda de grau
cu granulatie standardizatd, faind integralda de Quinoa alba cu
granulatie standardizatd, faind integrald de Quinoa rosie cu
granulatie standardizatd si a unei surse de calciu, dupd cum

urmeaza:

- 60 - 70 kg fdind de grdu neagrd la care peste 90% din
particule au o dimensiune mai mica de 120 p si max. 10%
din particule au dimensiune cuprinsa intre 120 - 140 u);

- 10 - 15 kg fdind integrald de Quinoa alba la care peste

95% din particule au o dimensiune mai mica de 500 u si max.

5% particule au dimensiuni cuprinse intre 500 - 1000 u;
- 10 - 15 kg fdind integrald de Quinoa rosie la care peste

95% din particule au o dimensiune mai mica de 500 u si max.
5% particule au dimensiuni cuprinse intre 500 - 1000 u;

- 200 - 300 g lactat de calciu.

>

>
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