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VALORIFICAREA SUPERIOARA A FAINURILOR DIN SEMINTE DE URZICA SI
CIUPERCI IN VEDEREA OBTINERII UNOR SORTIMENTE DE PANIFICATIE
INOVATIVE PRIN FORTIFIEREA ACESTORA

Inventia de fata face referire la produse functionale obtinute prin adaosul unei cantitafi de
fiini din seminte de urzici si faind de ciuperci, cu scopul de a suplimenta continutul de proteine
in produsul finit. Aspectul inovativ este reprezentat de utilizarea a diferitor proportii de fdina din
seminte de urzici si faind de ciuperci: 3%, 6%, 9% la obtinerea unor sortimente noi de péine.
Produsele astfel obtinut se diferentiazi printr-un aport proteic crescut. Proprietitile nutritive i
functionale ale acestor produse se datoreazid adaosului de produs vegetal (féind din seminte de
urzici §i faina de ciuperci).

Documentul de fatad descrie materiile prime, auxiliare §i ingredientele utilizate, procesul
tehnologic de obtinere a péinii cu faind din seminte de urzici si piine cu fidind de ciuperci bogate
in proteine vegetale, design-ul experimental si caracterizarea produselor finite.

Interesul pentru compusi bioactivi, izolati, in special, din fructe si legume, a crescut in ultimii ani.
Consumul zilnic de fructe si legume, poate avea efecte fiziologice, pe termen lung, notabile datorita bioactivarii lor
(Diaconeasa Z. si colab, 2015). In afara de alti compusi bioactivi, cum ar fi vitamine, minerale, zaharuri, acizi
organici, fibre dietetice, legumele si unele subproduse din cereale, contin compusi fenolici, aminoacizi esentiali,
acizi fenolici §i fibre (Diaconeasa Z. si colab, 2015).

Plante inferioare apartinitoare increngéturii Fungi, ciupercile sunt printre alimentele primordiale pe care
le-au consumat oamenii, intrand in meniul exclusivist al faraonilor din Egiptul antic. Supranumite ,hrana zeilor®,
ciupercile erau distinse, cu usurintd de citre oameni de cele toxice si de cele comestibile. Anul 1650, reprezinta anul
in care in Europa, ciupercile se cultivd pe scara largd. Actualmente temele abordate pe matricea ciupercilor
constituie directii de cercetare in marile laboratoare, cu scopul de a gisii formule pe bazi de ciuperci in tratarea
unori maladii cum ar fii cancerul. Larga cultivare a acestor plante comestibile este garantul extirpirii lipsei de hran#
a oamenilor. Actualmente, ciupercile atrag din ce in ce mai multd atentie pentru a fi incluse in consumul zilnc,
datoritd valoarii lor nutritionale si pentru caracteristicile farmacologice si medicinale (Akyuz M., 2010, Bobek P. si
colab., 1999).

In ceea ce priveste actiunea farmacologici si medicinali a ciupercilor, acestea prezinta caracteristici
antimicrobiene, antitumorale, imunomodulatoare, inhibd agregarile plachetare, reduce concentratiile de colesterol
din sdnge, prevenirea ameliorard bolilor de inima si reduce nivelul de glucozi din sange (Barros L., si colab, 2007,
Lindequist U., si colab., 200S; Reis, Martins §i colab. 2012). Pentru valoarea lor nutritiva, ciupercile devin atractive
ca §i aliment functional §i ca sursd bogatd in proteine, fibre, acizi grasi, vitamine si al{i compusi biologic activ
(Robaszkiewicz, Bartosz si colab. 2010, Heleno, Barros si colab. 2012, Nedelcheva D., si colab., 2007).

Este cunoscut faptul cd compozitia chimic# a ciupercilor, si implicit valoarea nutritivi depinde de diversi
factori: soiul ciupercilor, factori pedoclimatici, solul in care se dezvoltd planta, etapa de crestere (Catia, $i colab
2011). In mare parte, literatura de specialitate prezinta compozitia chimici a ciupercilor proaspete.

Din punct de vedere al compozitiei chimice, hribii cenusii (Boletus edulis), au urmatoarea carcateristici:

1
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Tabel 1. Compozitia chimica a hribilor

Specie Materia Uscata Proteine bruta Lipide Cenusa Energie

Boletus edulis 12.2 12.2 12.2 12.2 12.2

Sursd: (Beluhan and Ranogajec, 2011)
Speciile de ciuperci Boletus edulis par a fi alimente cu un continut redus de grasimi, determind surse bogate

de carbohidrati (de exemplu, fibre), proteine, minerale (Heleno et al., 2015).

Tabel 2. Continutul de proteine al hribilor

Specie Val Leu lle Thr Met Lys Phe Trp
Boletus 45 43 29 95 - 52 57 72
edulis

Val-valind, Leu-leucind, lle-izoleucing, Thr-Treonind, Met-metionind, Lys-lizind, Phe-fenilalanind, Trp-triptofan
Sursé: (Ribeiro si colab. 2008)

In ceea ce priveste structura proteinelor, aminoacizii esentiali, comparativ cu structura acestora din
cuprinsul albuminei, cazeinei, gliadinei aceasta este asemanitoare (Ribeiro B. si colab. 2008). in concordanta cu
proteinele din carne un consum zilnic de 200 g ciuperci uscate au efect de inlocuire a cérnii, asigurand un echilibru
proteic. O cantitate de 1 kg ciuperci uscate vine cu un aport de doud ori mai mare decét continutul de albumine din
carnea de vits, de trei ori decadt carnea de porc si de unsprezece ori decét laptele. Aceste albumine prezintd
important3 datoriti faptului c sunt valorificate intr-o proportie de peste 90 % de cétre organismul uman. Acest
super aliment, acceptiune rezultatd din valoarea compugsilor bioactivi importanti, promulgheaza dieta echilibrati dat
fiind faptul absentei grasimilor i a valorii calorice scazute (20 de calorii).

Ciupercile constituie, de asemenea, o sursi importantd de minerale esentiale, ele fiind, de fapt, sisteme
biologice capabile si recicleze mineralele din deseurile biologice ale ecosistemelor. Mineralele esentiale, benefice
sanatdtii umane includ calciu, magneziu, fosfor, potasiu, sodiu, sulf si zinc, precum si cantiti{i mai mici de seleniu,
cupru, cadmiu, mangan si iod (Asociatia Dieteticienii din Australia, 2010). Astfel, ciupercile contin diverse minerale
care pot fi utilizate de organism cu scopul efectudirii multipelor functii biologice (Zeng et al., 2011).

Urzica Urtica dioica L. este o specie de plante erbacee, perene, din genul Urtica, familia Urticaceae.
Aceasta este larg rdspanditd in intreaga zond temperati si zone tropicale din intreaga lume (Krystofova O. Si colab.,
2010)

Denumirea ei in limba englezd, “nettle”, provine din cuvintul olandez “netel”, care inseamnid “ac”,
deoarece, la atingere, cdnd planta este tinird, inteap3 usturitor. Cu toate acestea, urzicile preparate ca mincare, sau
ca infuzie, nu mai inteap3 si au gust plicut.

De la urzica cel mai des folosita este frunza acesteia si rddécina, si mai putin cunoscutele seminte.

Am gasit intr-o carte un document mai vechi care spune ca pe la 1800, comerciantii de cai mai necinstiti
din Germania, Ungaria si Irlanda obisnuiau sa dea cailor cate 0 mana — doua de seminte de urzica pe zi, timp de
aproximativ 2 saptamani, inainte de a-i duce la piata. Consumul de seminte de urzica le oferea cailor o piele
stralucitoare si un aspect tanar, ceea ce atragea si un pret mai bun. La scurt timp insa magia disparea deoarece nu le

mai dadea nimeni seminte de urzica.
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Pe la mijlocul secolului al XIX-lea, un doctor neamt ce lucra la un azil de batrani a auzit despre aceasta
metoda si i s-a parut geniala. Astfel, a prescris cate 1-2 linguri de seminte de urzica uscate pe zi pentru toti pacientii.
Si asa acestia au capatat din nou pofta de viata, au avut din nou energie sa faca suficiente lucruri si chiar unii dintre
ei au observat mici modificari ale nivelului libidoului.

Frunzele si ridicinile sunt folosite ca expectorant, purgativ, diuretic, hemostatic, vermifuge §i pentru
tratamentul eczemelor, reumatismelor, hemoroizilor, hipertiroidismului, ronsits si cancer (Davis, 1982; Kavalali si
colab., 2003).

Literatura privind constituentii sau farmacologia semintelor de urzica este rare. O analizi a fractiei
lipidice a semintelor de urzica indici prezenta unei proportii ridicate de acizi grasi nesaturati, in special palmitic si o
cantitate mica de grisimi omega-3 nesaturate acizi (Guil-Guerrero si colab., 2003).

in structura chimica a urzicii (Urtica dioica L.) s-au identificat: substante de natura proteica, avand un
numir mare de aminoacizi; substante de naturd glucidic3; amine; steroli; cetone (metilheptenona §i acetofenona);
ulei volatil, substante grase, sitosteroli; acid formic si acid acetic; vitaminele C, B2, §i K (circa 400 unititi pe gram),
acid pantotenic; acid folic; clorofila, protoporfirind §i coproporfirind; caroten; siruri de calciu, magneziu, fier,
siliciu, fosfati etc. Semintele de urzica sunt un excelent ajutor in mineralizarea organismului, stimularea energiei,
reglarea nivelului de zahar din sange. Calmeaza alergiile, dreneaza apa din organism in caz de retentie, intaresc
sistemul imunitar, ajuta la vindecarea problemelor vezicii urinare si a rinichilor. Sunt indicate in caz de anemie,
dereglari ale ciclului menstrual, impotenta, etc. Semintele de urzica sunt un bun adaptogen. Ajuta in caz de stres,
intaresc suprarenalele, plus ca sunt incarcate cu minerale §i oligoelemente (Piers Warren, 2006; Lutomski si colab.,
1983; Loetscher si colab., 2013, Guil-Guerrero si colab., 2003).

Obiective prezentate in cele ce urmeazi sunt:

v'  realizarea procesului tehnologic de obfinere a pdinii clasice si a painii cu adaos de fdina de ciuperci §i fiina
din seminte de urzici;

v’ analiza senzoriali a produselor cu diferite proportii de faina de ciuperci si fiind din seminte de;

v'  determinarea parametrilor fizico-chimici pentru adaosurile propuse: fiini de ciuperci si fiina din seminte
de urzici si influenta diferitelor propor{ii de faind de ciuperci si fiind din seminte de urzici asupra

parametrilor de calitate ai produsului finit.

Tehnologia de fabricare a piinii cu fiini de ciuperci/ fiini din seminte de urzici:

La fabricarea péinii cu faina de ciuperci se folosesc urmitoarele materii prime §i auxiliare: fiina alba de
grau tip 550, fiind de ciuperci, drojdie, sare, apa. Materiile prime si auxiliare sunt achizitionate din supermarketuri,
receptionate si depozitate in depozitul pentru materii prime si auxiliare.

Depozitarea materiilor prime gi auxiliare are rolul de a crea un stoc tampon pentru asigurarea
continuitétii procesului tehnologic. Procesul tehnologic de fabricatie al piinii cu fiind de ciuperci §i fiind din
seminte de urzica cuprinde un ansamblu de faze si operatii, datoriti cirora rezultd produse destinate consumului.
Prepararea, prelucrarea si coacerea aluatului reprezinti fazele de baza ale obtinerii produselor de panificatie.

Faza tehnologicd de preparare a aluatului cuprinde urmatoarele operatii principale: dozarea materiilor
prime s§i auxiliare, pregitite in prealabil corespunzitor; framéantarea maielei, fermentarea maielei framantarea
aluatului si fermentare aluatului.

Materiile prime si auxiliare, pregatite, se cAntiresc sau se misoara (dozeazi), spre a fi utilizate in cantititile

corespunzitoare retetelor de fabricatie specifice fiecarui produs.

3
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Maiaua se prepard din fiind, apa si drojdie. Cantitatea de faina reperezintd repreyintd 40% din catitatea
totald de fiiind din reteta de fabricatie, cantitatea de apa 35% iar cantitatea de drojdie 1%. Durata de fermentare a
maielei a fost de 22 ore la temperatura de 3-4°C. Dupé aceasta perioadd maiaua a fost lasatd la temperatura camerei
timp de 2 ore apoi s-a realizat a doua fazd a procesului tehnologic (friméintarea aluatutului). Acesta se prepara din
maiaua fermentatd peste care se adaug restul de fiini albid de grdu amestecatd cu fiina de ciuperci, api §i sarea,
pregatite astfel incat temperatura aluatului si ajungi la 28-30°C. Friméntarea reprezintd acea operatie tehnologica
in urma cireia se obfine, din materiile prime §i auxiliare utilizate, 0 masa omogena de aluat, cu o anumiti structura
si Tnsugiri reologice (rezistenta, extensibilitate, elasticitate, plasticitate). Operatia de framantare se realizeazi in cuva
malaxorului, in care au fost introduse in doze corespunzitoare materiile prime §i auxiliare. Fermentarea aluatului
are ca scop obtinerea unui aluat bine afanat din care si rezulte produse bine crescute, cu volum mare, miez poros §i
elastic. Aceatd operatie se realizeaza 1 ora, temperature alunatului fiind de 28-30°C.

Aluatul fermentat ajuns la maturitate este supus prelucririi. Operatiile tehnologice care se executi in cadrul
fazei de prelucrare a aluatului sunt: divizarea aluatului; modelarea aluatului si dospirea finala.

Divizarea aluatului urmiregte decuparea sau porfionarea masei de aluat maturizate in buci{i de masa
egald, prestabilitd, in functie de masa nominala a produsului finit.

Modelarea aluatului include operatiile de premodelare, predospire si modelare finald, in urma céreia se da
bucitii de aluat forma pe care trebuie si o aiba produsul finit.

Dospirea finald este operatia care se executd dupi ce bucitile de aluat au fost modelate in forma definitiva.
Dospirea finald a bucitilor de aluat se realizeaza pe tivi sau in formele in care se coc produsele, fiind introduse in
dopitor la 30 — 35 °C timp de 30 min.

Bucitile de aluat dospite suficient sunt supuse coacerii operatie in timpul cireia, datoritd caldurii din
cuptor, aluatul se transformd in produs finit. Coacerea se realizeaza in cuptor la 220 - 230°C, timpul variind in
functie de masa produsului.

Inainte de introducerea bucitilor de aluat in cuptor se executd §i o operatie premergitoare care consti in
spoirea suprafetei bucitilor de aluat. Aceasti operatie poate realiza $i dupa scoaterea produselor din cuptor pentru
formarea luciului cojii §i pentru a reduce pierderile in greutate ce au loc prin evaporare in timpul ricirii. Spoirea se
realizeazd manual, cu ajutorul unei perii cu par moale inmuiati in apa.

Depozitarea si ricirea produselor se face pe ciruciorul rastel, sau in navete din material plastic i agezate

in incdperi in conditii de strict igiena, pani la livrarea lor.
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Fig. 1. Schema tehnologic3 de obtinere a pdinii cu fiind de ciuperci/faind din seminte de urzici

Reteta de fabricatie pentru piinea clasici si pdinea cu fidind de ciuperci/faind din seminte de urzici:

Materii prime si auxiliare

Piine cu faind de ciuperci 3% (P1)/ seminte de urzici 3% (P4)

UM. Maia Aluat Total

Fiini tip 550 kg 40 57 97
Fiini de ciuperci (3%) kg - 3 3
Drojdie (1,5% din fiind) kg 1 0,5 1,5
Sare (1,8% din fiind) kg - 1,8 1,8
Api (in functie de CH*) 1 34 34 68

Materii prime si auxiliare Piine cu fiind de ciuperci 6% (P2)/ seminte de urzici 6% (P5)
Fiini tip 550 kg 40 54 94
Fiind de ciuperci (6%) kg - 6 6
Drojdie (1,5% din fain3) kg 1 0,5 1,5
Sare (1,8% din fdind) kg — 1,8 1,8
Api (in functie de CH*) 1 34 34 68

Materii prime si auxiliare Piine cu fiini de ciuperci 9% (P3)/ seminte de urzici 9% (P6)
Fiini tip 550 kg 40 51 91
Fiind de ciuperci (9%) kg ~ 9 9
Drojdie (1,5% din fiind) _ kg 1 0,5 1,5
Sare (1,8% din fiind) kg — 1,8 1,8
Apa (in functie de CH*) 1 34 34 68

PM — prob# martor; pdine clasicd- se face fara adaos de fiina de ciuperci sau faini din seminte de urzici.

P1 — péine cu 3 % fdina de ciuperci;

P2 — paine cu 6 % faini de ciuperci;

2%

W



a 2018 00163 08/03/2018 (%’7

P3 — paine cu 9 % fdini de ciuperci;
P4 — péine cu 3 % fiini din seminte de urzici;
PS5 — péine cu 6 % fdind din seminte de urzici;

P6 — paine cu 9 % faini din seminte de urzici.

Metodele privind analiza senzoriali si analizele fizico-chimice a piinii cu fiini de ciuperci/fiini din
seminte de urzici:
. Determinarea umidit#tii prin uscare la etuva (SR ISO 712/1999)
. Determinarea continutului de cenusi (STAS 90/1988)
. Determinarea acidititii. Metoda cu alcool etilic 67% (v/v) (STAS 90/1988)
. Determinarea continutului de proteind. Metoda Kjedlahl (SR ISO 1871/2002)
. Determinarea continutului de lipide prin metoda extractiei cu solventi organici (Soxhlet) (SR ISO 6492:2001)
. Determinarea porozititii (STAS 91/1983)
. Determinarea elasticitatii (STAS 91/1983)

0 ~J N N bW N =

. Determinarea continutului total de polifenoli (Manach C., si colab., 2004). Extractia compusilor fenolici a fost
realizatd dupa metoda propusi de Vlaic si colab. 2017
9. Testul hedonic i analiza prin punctaj total de 20 puncte (Segal. R., 1988)

Analizele efectuate au fost realizate in cadrul Laboratorului de Controlul Calit#tii Produselor de Origine
Vegetald al USAMYV, Cluj-Napoca, rezultatele fiind raportate pentru féina de ciuperci §i fiind din seminte de urzici;

6 sortimente de péine cu adaos de fiina de ciuperci si faind din seminte de urici in comparatie cu proba martor.

Determinarea umidititii, a cenusii si a acidititii

Tabel 3. Variatia continutului de umiditat, a cenusii si a aciditdtii

Sortiment Umiditate [%] Cenusi [%] Aciditate [g % acid malic]
FC 7.05+0.01 7.38+0.25 7.62+ 049
FU 8.57+0.02 9.70 £ 0.28 5.98+0.35
PM 44.76 + 0.81 1.47 £ 0.02 1.61 +0.02
S1 44.45+0.13 1.51 £0.10 1.88 £ 0.04
S2 44.32 £ 0.02 1.71 £ 0.04 1.99 + 0.06
S3 4428 £0.04 1.75 £ 0.02 2.16 £ 0.05
S4 44,58 £0.12 1.57 £ 0.04 1.71 £ 0.04
S5 43.48 £+ 041 1.87 £ 0.01 1.84 +0.08
S6 43.22 £ 0.04 1.95 + 0.04 1.95 +£0.06

Tabel 4. Variatia confinutului de proteind si grdsime

Sortiment Proteini [%] Grisime [%)]
FC 27.88+1.21 3.12+0.05
FU 18.84 + 0.94 17.48+0.11
PM 6.60+0.14 0.78 £0.11
S1 6.82+0.12 1.02+0.14
S2 7.18+0.15 125+ 0.14
S3 7.79+£0.18 1.43+0.11
S4 6.79+0.11 1.90+0.14
S5 7.05+0.18 2.30+0.28
S6 7.16 £ 0.14 2.85+0.21
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Tabel 5. Variatia porozitdtii §i a elasticitdtii

o

Sortiment Porozitate | %] Elasticitate [%]
PM 78.39 £0.70 94.82 +0.88
S1 8126+ 1.01 93.70 £ 0.75
S2 79.39 +0.75 91.52+0.70
S3 79.15+0.81 89.04 £ 0.78
S4 78.79 £1.15 9520+ 1.12
S5 75.82 + 0.65 85.00 £ 0.95
Sé6 75.16 £ 0.58 75.00 £ 0.85

Analiza sonzoriali pentru sortimentele de piine analizate

Relatia intima ce se stabileste intre aliment, pe de-o parte si consumator, pe de altd parte, se traduce prin
natura senzoriala a alimentului ce implic evaluarea acestuia dup principii ca aspect, culoare, texturd, miros, gust.

Prioritate In educatia nutritionala, Tmbunitatirea calitdtilor functionale ale unui produs existent pe piata
alaturi de exigentele consumatorilor fatd de alimente plasdm testarea hedonica instrument in acceptiunea acestor
deziderate.

Pentru a urmdrii aprecierea senzoriald a probelor luate in studiu cu diferite procentaje de matrici vegetale
incorporate a fost realizatd de catre 120 de panelisti. Fortifierea preparatelor cu fdina de linte a influentat

deasemenea, proprietatile senzoriale ale produsului finit.

[t} bl ] " L] w nh “ G i ry 8 ‘, 8y 5 it

Fig 4 Rezultatele analizei senzoriale privind aspectul (A), culoarea (B), textura (C),
mirosul (D), gustul (E), acceptarea generali (F)
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Prin aplicarea inventiei se obtine un produse functionale cu urmétoarele avantaje:
v Continut ridicat de proteina de origine vegetala

v Valoare energetici ridicata
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REVENDICARI '

1. Pdine cu faini din seminte de urzici (3 %, 6%, 9%)

1.1. Preparatul alimentar pdine cu fiind din seminte de urzici (P1) carcaterizat prin aceea cd este
un amestec omogen din 40 kg maia din fiina tip 550, 57 kg aluat, 3 kg fdind din seminte de
urzici, 1 kg drojdie in maia, 0.5 kg drojdie in aluat, 1.8 kg sare in aluat, 34 | apa in maia, 34 1 apa
in aluat, pentru o retetd (un flux tehnologic) de 100 kg faina.

1.2. Preparatul alimentar pine cu faina din seminte de urzici (P2) carcaterizat prin aceea ca este
un amestec omogen din 40 kg maia din féina tip 550, 54 kg aluat, 6 kg fdina din seminte de
urzici, 1 kg drojdie in maia, 0.5 kg drojdie in aluat, 1.8 kg sare in aluat, 34 | apad in maia, 34 1 apa
in aluat, pentru o reteta (un flux tehnologic) de 100 kg faina.

1.3. Preparatul alimentar pdine cu fdina din seminte de urzici (P3) carcaterizat prin aceea cé este
un amestec omogen din 40 kg maia din fdina tip 550, 51 kg aluat, 9 kg féind din seminte de
urzici, 1 kg drojdie in maia, 0.5 kg drojdie in aluat, 1.8 kg sare in aluat, 34 | apa in maia, 34 | apa

in aluat, pentru o retetd (un flux tehnologic) de 100 kg faina.
2. Péine cu faina de ciuperci (3 %, 6%, 9%)

1.1. Preparatul alimentar pdine cu fiind de ciuperci (P4) carcaterizat prin aceea cd este un
amestec omogen din 40 kg maia din faina tip 550, 57 kg aluat, 3 kg fdina de ciuperci, 1 kg
drojdie in maia, 0.5 kg drojdie in aluat, 1.8 kg sare in aluat, 34 1 apa in maia, 34 | apa in aluat,
pentru o retetd (un flux tehnologic) de 100 kg faina.

1.2. Preparatul alimentar pdine cu fiind de ciuperci (P5) carcaterizat prin aceea cid este un
amestec omogen din 40 kg maia din faina tip 550, 54 kg aluat, 6 kg faind de ciuperci, 1 kg
drojdie in maia, 0.5 kg drojdie in aluat, 1.8 kg sare in aluat, 34 1 apd in maia, 34 1 apa in aluat,
pentru o refetd (un flux tehnologic) de 100 kg faina.

1.3. Preparatul alimentar pdine cu fiind de ciuperci (P6) carcaterizat prin aceea cd este un
amestec omogen din 40 kg maia din faina tip 550, 51 kg aluat, 9 kg faind de ciuperci, 1 kg
drojdie in maia, 0.5 kg drojdie in aluat, 1.8 kg sare in aluat, 34 1 api in maia, 34 1 apa in aluat,

pentru o retetd (un flux tehnologic) de 100 kg faina.

La fabricarea péinii cu fdind din seminte de urzici/faind de ciuperci se folosesc
urmdtoarele materii prime si auxiliare: fdind alba de griu tip 550, fiind din seminte de urzici/

féind de ciuperci in diferite procente (detaliate mai sus), drojdie, sare, apa. Materiile prime si
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auxiliare sunt achizitionate din supermarketuri, receptionate si depozitate in depozitul pentru
materii prime si auxiliare.

Depozitarea materiilor prime si auxiliare are rolul de a crea un stoc tampon pentru
asigurarea continuitd{ii procesului tehnologic. Procesul tehnologic de fabricatie al painii cu fdinad
de ciuperci si fiind din seminte de urzicd cuprinde un ansamblu de faze si operatii, datorita
cirora rezultd produse destinate consumului. Prepararea, prelucrarea si coacerea aluatului
reprezinté fazele de baza ale obtinerii produselor de panificatie.

Faza tehnologicd de preparare a aluatului cuprinde urmatoarele operatii principale:
dozarea materiilor prime si auxiliare, pregitite in prealabil corespunzitor; friméntarea maielei,
fermentarea maielei frimantarea aluatului si fermentare aluatului.

Materiile prime si auxiliare, pregatite, se cintiresc sau se masoara (dozeazi), spre a fi
utilizate in cantititile corespunzitoare retetelor de fabricatie specifice fiecarui produs.

Maiaua se prepard din fdind, apd si drojdie. Cantitatea de fdind reperezintd repreyinta
40% din catitatea totala de faini din reteta de fabricatie, cantitatea de apa 35% iar cantitatea de
drojdie 1%. Durata de fermentare a maielei a fost de 22 ore la temperatura de 3-4°C. Dupa
aceasta perioadd maiaua a fost lasatd la temperatura camerei timp de 2 ore apoi s-a realizat a
doua faza a procesului tehnologic (framintarea aluatutului). Acesta se prepara din maiaua
fermentatd peste care se adauga restul de fiina alba de grau amestecatéd cu fiina din seminte de
urzici/faind de ciuperci apé si sarea, pregitite astfel incit temperatura aluatului si ajunga la 28-
30°C. Framintarea reprezinta acea operatie tehnologica in urma careia se obtine, din materiile
prime si auxiliare utilizate, 0 masa omogena de aluat, cu o anumita structur si insusiri reologice
(rezistenta, extensibilitate, elasticitate, plasticitate). Operatia de friméantare se realizeazé in cuva
malaxorului, in care au fost introduse in doze corespunzitoare materiile prime si auxiliare.
Fermentarea aluatului are ca scop obtinerea unui aluat bine afénat din care si rezulte produse
bine crescute, cu volum mare, miez poros si elastic. Aceatd operatie se realizeaza 1 ora,
temperature alunatului fiind de 28-30°C.

Aluatul fermentat ajuns la maturitate este supus prelucririi. Operatiile tehnologice care se
executd in cadrul fazei de prelucrare a aluatului sunt: divizarea aluatului; modelarea aluatului si
dospirea finala.

Divizarea aluatului urméreste decuparea sau portionarea masei de aluat maturizate in
buciti de masi egald, prestabilitd, in functie de masa nominal3 a produsului finit.

Modelarea aluatului include operatiile de premodelare, predospire si modelare finali, in

urma céreia se da bucétii de aluat forma pe care trebuie sd o aiba produsul finit.
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Dospirea finali este operatia care se executd dupa ce bucitile de aluat au fost modelate
in forma definitivd. Dospirea finala a bucétilor de aluat se realizeazé pe tdvi sau in formele in
care se coc produsele, fiind introduse in dopitor la 30 — 35 °C timp de 30 min.

Bucitile de aluat dospite suficient sunt supuse coacerii operatie in timpul céreia, datorita
caldurii din cuptor, aluatul se transforma in produs finit. Coacerea se realizeaza in cuptor la 220 -
230°C, timpul variind in functie de masa produsului. Inainte de introducerea bucitilor de aluat in
cuptor se executd §i o operatie premergitoare care constd in spoirea suprafetei bucatilor de
aluat. Aceastd operatie poate realiza si dupa scoaterea produselor din cuptor pentru formarea
luciului cojii si pentru a reduce pierderile in greutate ce au loc prin evaporare in timpul racirii.
Spoirea se realizeazd manual, cu ajutorul unei perii cu par moale inmuiati in apa. Depozitarea si
ricirea produselor se face pe caruciorul rastel, sau in navete din material plastic §i asezate in

incaperi 1n conditii de stricta igiend, pana la livrarea lor.
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