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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs functional de cofetarie
de tip briosa aglutenica. Produsul, conform inventiei,
este constituit in procente masice din 15% aluat acid de
quinoa, 8% faina de hrisca, 5% sirop de artar, 10% fulgi
de ovaz, 20% faina de orez, 8% oua de gaina, respectiv
inulind, 5% unt de cocos, 7% amidon de porumb,

1,5% praf de copt, 12,5% lapte de vaca cu 3,5%
grasime, briosa aglutenica avand un coniinut de
maximum 8,6% proteine, respectiv 13,5% lipide si
43,59% glucide, din care 4,85% zaharuri.
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BRIOSA AGLUTENICA CU ALUAT ACID DIN FAINA DE QUINOA

Consumatorii din zilele noastre doresc produse cu calitdti nutritionale imbunétatite si
cu beneficii pentru sanatate, ceea ce reprezintd noi provocéri pentru industria produselor de
cofetdrie si nu numai. Mai mult de atét, produsele de cofetarie din fdind de grau sunt puse sub
semnul intrebarii din cauza cresterii numarului de persoane suferinde de boala celiaca cét si
datoritd valorii lor nutritionale scizute rezultate in urma procesului tehnologic de méacinare. O
data cu cresterea gradului de extractie al fainii, scade cantitatea de fibre, vitamine $i minerale
(.

Boala celiaca este o boald autoimuna cauzata de ingestia glutenului, o proteina care se
gaseste in grau, secara si orz (2). Consumul de gluten de catre o persoana diagnosticata cu
boala celiacd declanseaza un raspuns autoimun care este responsabil pentru deteriorarea
vilozitatilor intestinale, impiedicAnd absorbtia corectd a vitaminelor si mineralelor si
expunand persoanele la deficiente nutritionale, cancer gastro-intestinal si alte boli autoimune
3).

Singurul tratament eficient pentru boala celiacd este dieta fara gluten pe tot parcursul
vietii pacientilor. O dieta fara gluten implica nu doar eliminarea materiilor prime care contin
gluten ci si a tuturor produselor care le contin, ceea ce necesitd o vigilentd constantd din
partea persoanelor celiace, existand si un sentiment de izolare si presiune sociala care insotesc
un regim aglutenic.

Deoarece majoritatea produselor de cofetarie au ca materie prima de baza faina de grau,
evitarea tuturor acestor produse implica si o schimbare completa a stilului de viata, care nu
este usor de acceptat pentru toti consumatorii.

Conform unui studu elaborat de catre (4), in Spania, in care s-a comparat compozitia
nutritionald a unui numar de 206 de produse procesate fara gluten, cu produse alimentare
similare dar cu continut de gluten, s-a constatat ca produsele aglutenice au un continut mai
mare de calorii, sare si colesterol si mai scazut de macronutrienti, fibre, sodiu, comparativ cu
produsele conventionale. Concluzia studiului a fost ca urmarea unei diete aglutenice ar putea
provoca un dezechilibru nutritional atat pentru pacientii celiaci, cat si pentru cei care nu au
boala celiaca, dar care adera la regimul aglutenic. Studii anterioare au investigat compozitia

nutritionala a produselor fara gluten si au demonstrat ca au niveluri ridicate de lipide, zaharuri

si sare (5). Din toate aceste motive, cererea de produse fara gluten dar functionale este acum
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fara gluten de inalta calitate (6).

Prin urmare, producétorii se reorienteaza céatre cerintele pietei si cautd alternative
pentru a inlocui faina alba de grau cu scopul de a obtine noi produse cu valoare nutritionala
ridicatd. Noile alternative functionale si aglutenice ale fainii de grau sunt fiina de orez, si
pseudocerealele precum hrisca (Fagopyrum esculentum Moénch) si quinoa (Chenopodium
quinoa Willd), (7). Posibilitatea de a imbogati nutritional produsele de panificatie prin
utlizarea pseudorecealelor aglutenice cum ar fi hrisca, quinoa si amarantul este subliniatd si
de catre (1).

Aluatul acid este definit de cétre literatura de specialitate ca fiind un amestec de faina
si apa fermentat cu bacterii lactice acide (8). Utilizarea acestuia oferd avantaje peste cele
oferite de citre dojdia de panificatie, cum ar fi imbunétitirea aromei, prelungirea termenului
de valabilitate, imbunatirea structurii aluatului (9) datoritd acidifierii rapide a matricei
vegetale prin producerea de acizi organici, in principal acidul lactic. De asemenea, acestea
produc acid acetic, etanol, compusi aromatici, bacteriocine, exopolizaharide si enzime,
implicate direct in formarea compusilor de aroma, in prelungirea termenului de valabilitate si
in imbunatatirea texturii.

Termenul de bacterii lactice acide (LAB) descrie bacteriile gram pozitive cu anumite
caracteristici metabolice si fiziologice. LAB sunt organisme aerobe sau anaerobe facultative,
din genul Lactobacillus care produc energie metabolica din carbohidrati fermentescibili prin
fosforilare la nivelul substratului (10). Lactobacillus plantarum este o tulpind
heterofermentativa facultativa, asociata in cea mai mare parte cu matrici vegetale prin urmare,

prezentd in multe tipuri de fermentatii (de exemplu, boabe de cacao, varza).

Larga sa utilizare este sustinutd de viteza mare de acidifiere si de buna sa adaptabilitate,
de flexibilitatea mare a metabolismului in diferite medii cu alte bacterii lactice si/sau tulpini
de drojdie (11).

Potentialele mecanisme prin care utilizarea aluatului acid poate sd influenteze din

punct de vedere nutritional calitatea produselor de panificatie sunt: solubilizarea fibrelor,

Aluatul acid se utilizeaza in fabricarea produselor de panificatie din ce in ce mai mult,
fiind considerata un agent de imbunatatire a calitatii produselor coapte, cu scopul de a obtine

produse ,.clean label”, adicd ,.etichetd curatad” (13).

R



a 2018 00440 19/06/2018

fn scopul obtinerii de produse aglutenice inventia RO 123347B1 face referire la
pastele fdinoase aglutenice care au in compozitie fdind de orez, faind instant de porumb,
amidon de uz alimentar si amidon modificat, RO 127713B1 face referire la painea aglutenica
fortifiatd cu fier care are ca si materii prime de bazi fiina de orez, apa, amidon de porumb,
cazeinat de sodiu, zahdr, drojdie comprimata, ulei, sare, carboximetilcelulozi, acid ascorbic si
agent de fortifiere cu fier, RO 123647B1, face referire la un semipreparat dietetic, pentru
alimentatia persoanelor cu intolerantd la gluten, constituit din faind de orez, amidon de

porumb sau amidon de cartofi, proteine din lapte, zahar, clorurd de sodiu si agent de legare.

in baza de date internationald, este brevetati o reteta de briosd aglutenica prin brevetul
RU 2647505 (C1) - Method of producing gluten-free muffins, care are ca si principale
ingrediente faina de in, faina de orez, faind din coji de oud, unt, melanj de oud, zahar, zahar
vanilat, stafide, pudrd de cacao, sare, praf de copt. Reteta difera fatd de cea propuséd spre

brevetare, in primul rand datorita ingredientelor diferite utilizate.

Propunerea internationala de brevetare WO 2018065941 (Al) - Gluten-Free Bread
Products se bazeaza pe utilizarea amidonului si a izolatului proteic din mazére in fabricarea

produselor aglutenice.

Inventia EP 3 308 649 Al - Gluten-Free Bread-Making Composition utilizeaza in fabricarea
painii aglutenice urmatoarele ingrediente: faind de orez, hidroximetilceluloza, tarate de

psyllium, seminte de in.

Prin aceasta inventie se elaboreaza un nou produs functional de cofetérie, oferindu-se
posibilitatea persoanelor celiace de a consuma un ,,dulce sanatos”. Briosele sunt definite in
literatura de specialitate ca fiind emulsii de tip griasime in ulei care au ca si ingrediente
principale faina de grau, zaharul, uleiul, laptele si oudle (14). Din cauza glutenului existent in
mod natural in faina de grau, briosele nu pot fi consumate de citre persoanele diagnosticate cu

boala celiaca.

in prepararea acestui produs propus spre brevetare se utilizeaza doar materii prime
neaditivate, produsul putdnd fi etichetat ca si ,,clean label”, iar problema tehnica pe care o
rezolvd aceastd inventie este realizarea unui mix de fiinuri, care dozate conform retetei cu
celelalte materii prime, duc la un produs functional de calitate. Briosa aglutenica propusa spre

brevetare este alcétuitd din urméatoarele materii prime: faina de orez 18...20%, aluatul acid de

quinoa cu Lactobacillus plantarum ATCC 8014: 15-20%, inulina 8..10%, fulgi de oviz
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10..12%, amidon de porumb 8..10%, lapte (cu grasimea de 3,5%) 10...12,5%, oud de giina
8...10%, praf de copt 1....1,5%, unt de cocos S...7%, faind de hrisca 6...8%, sirop de artar
5...7%.

Procedeul tehnologic folosit pentru fabricarea brioselor aglutenice a fost cel
discontinuu, dar poate fi adaptat si pentru liniile continue, prin setarea liniilor la reteta si

parametrii de lucru propusi prin prezenta inventie.
Principalele operatii tehnologice de fabricare ale briosei aglutenice sunt:

. Pregitirea materiilor prime: separarea albusului de gilbenus, spumarea albusului,
pregidtirea maielei de quinoa, activarea si inocularea lui Lactobacillus Plantarum
ATCC 8014 (Lp), fermentarea aluatului acid uscat timp de 24 de ore la 37°C.

Dozarea materiilor prime.

Omogenizarea in doud trepte: viteza [ si viteza 1l.

Turnarea aluatului in forme.

Coacerea.

Ricirea.

Ambalarea.
Pregdtirea materiilor prime

Oudle de gaina s-au dezinfectat, s-a separat albusul de galbenus, iar albusul de ou s-a spumat
cu ajutorul unui mixer planetar. Spumarea albusului de ou a avut ca si scop aerarea produsului
finit, imbunatatirea texturii prin inglobarea bulelor de aer rezultate in urma procesului de

afinare mecanica.

Fiina de quinoa s-a amestecat cu apa potabild in raport de 1:2, s-a inoculat cu (Lp) (10° ufc
(unitati formatoare de colonii)/ml) si s-a ldsat la fermentat, la o temperatura 37°C timp de 24
de ore. Pe parcursul perioadei de fermentare s-au monitorizat urmatorii parametrii: pH-ul,
aciditatea totald titrabila, cresterea celulara a tulpinii (mésurata in ufc = unitati formatoare de

colonii).

Tulpina de Lactobacillus Plantarum ATCC (American Type Culture Collection) 8014
a fost activatd in mediul MRS (de Man Rogosa Sharpe, VWR Chemicals), respectdndu-se cu

strictete indicatiile documentatilor tehnice care au insotit la achizitie culturile pure.

0277,,
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Pentru cultivarea tulpinii de Lactobacillus Plantarum ATCC 8014 s-au prelevat 20 ml
culturd activata si s-a adaugat in 200 ml mediu MRS, urmatd de perioada de incubare de 24 de
ore la temperaturd controlati de 37°C. Pentru obtinerea biomasei in vederea stabilirii
concentratiei microorganismelor prin densitate opticd, cei 220 de ml s-au transferat in tuburi
de 45 ml si s-au centrifugat la 6500 rpm (rotatii/minut), 10 minute, la 4°C. Biomasa separata
din amestec s-a spdlat cu ser fiziologc steril (NaCl 0.85%) si centrifugat din nou la 6500
rotatii/minut, 10 minute, la 4 °C. In 30 ml de ser fiziologic s-a suspendat o parte din biomasa
centrifugata si spalata astfel incat sa obtinem 10° ufc/ml in masa de quinoa si apa (s-a utilizat

nanodropul pentru masurarea densitétii optice).

Pe parcursul procesului de fermentare, valoarea pH-ului a scazut de la 5,2 la 4,4 iar
valoarea aciditdtii totale titrabile a crescut de la 4,2 la 25,0. Scaderea pH-ului, cresterea
aciditatii totale titrabile in urma inocularii cu Lactobacillus plantarum in matricea vegatald
faind de quinoa este confirmata si de catre literatura de specialitate (15), (16). in ceea ce
priveste cresterea celulara, o datd cu trecerea timpului de fermentare, Lp s-a adaptat noilor
conditii de mediu create, s-a dezvoltat, atingdnd o valoare finala de 14,4 log ufc/ml. O data cu
scdderea pH-ul maielelor, cresterea aciditétii totale titrabile, se creazd un mediu optim pentru
dezvoltarea sitemului proteolitic al bacteriilor lactice acide, care degradeaza la randul lor
proteinele cu eliberare de compusi asimilabili de cétre Lp, asigurdnd astfel dezvoltarea acestei

tulpini.
Omogenizarea materiilor prime

Aluatul acid de quinoa, faina de orez, inulina, fulgii de ovédz, amidonul de porumb, siropul de
artar, untul de cocos si galbenusul de ou s-au omogenizat intr-un mixer planetar, astfel: 3
minute la viteza | si 4 minute viteza 11, dupa care, noul amestec format s-a incorporat treptat

in albusul de ou spumat.
Turnarea in forme §i coacerea

Aluatul format s-a turnat in forme de briose si s-a introdus la copt la 180°C timp de 25 de
minute. Tntr-o forma s-a dozat 65 de grame, astfel incat produsul finit sa cantdreasca la final

50 grame.

Récirea produsului s-a realizat timp de 45 de minute, la temperaturd ambientala.

A
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Ambalare si etichetare

Eticheta trebuie sd contind: denumirea produsului, ingredientele in ordinea lor descrescitoare,
denumirea producitorului cu adresa si numar de telefon, alergenii, termenul de valabilitate,

lotul, informatiile nutritionale si calorice, conditiile de pastrare.

Din punct de vedere fizico-chimic, briosa aglutenicd realizatd din compozitia de aluat

conform inventiei, are urméatoarea compitie:

- Umiditate miez, maximum............... 22%

- Continut de proteine, maximum....... 8,6%

- Lipide, maxim......ccccevmrmrvincvnncenneen. 13,5%

- Glucide, MaxiM....cccveevrrnreiieeeeevennnns 43,59%, din care zaharuri (4,85%).
Valoare caloricd: 306,36 kcal/100g produs finit.

Cantitatea materiilor prime exprimati % este redatd in Tabelul 1. Masa nominald a produsului

finit este de 50 g/bucatd + 5%.

Tabelul 1: Materiile prime utilizate, exprimate % (procentual)

Nrcrt Denumire materie prima Cantitate exprimatd %
1 Aluat acid quinoa cu Lp 15
2 Fdina de hrisca 8
3 Sirop artar 5
4 Fulgi ovéz 10
5 Fiini de orez 20
6 Ou de giini 8
7 Unt de cocos 5
8 Inulina 8
9 Amidon porumb 7
[0 | Praf de copt 1,5
11 Lapte de vaci cu grisimea de 3,5% 12,5

Total 100
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- REVENDICARI-

1. Procedeul de obtinere a maielei de quinoa cu Lactobacillus plantarum ATCC 8014

(raportul optim pentru consistenta aluatului acid, timpul de fermentare)

2. Mixul de fainuri utilizat: faina de orez 18...20%, inulina 8..10%, fulgi de ovaz 10..12%,
amidon de porumb 8..10%, praf de copt 1....1,5%, faina de hriscé 6...8% in vederea fabricarii

briosei aglutenice cu aluat acid de quinoa.

3. Briosa aglutenica alcatuitd din urmétoarele materii prime: faina de orez 18...20%, lapte (cu
grdsimea de 3,5%) 10...12,5%, aluatul acid de quinoa 15-20%, inulind 8..10%, fulgi de ovéz
10..12%, amidon de porumb 8..10%, oud de gidina 8...10%, praf de copt 1....1,5%, unt de

€ocos 5...7%, faina de hrisca 6...8%, sirop de artar 5...7%.

Revendiciri: 3.
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