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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs de panificatie de tip
paine albd, cu rol de aliment functional, si la un
procedeu de obtinere a acestuia. Produsul conform
inventiei contine 54,38% carbohidrati, 2,51% fibre,
7,67% proteine, 0,80% lipide si 0,80% fier, avand o
valoare energetica de 260,42 kcal/100 g. Procedeul
conform inventiei constéa in etapele de preparare a unui
aluat prin metoda directa, din faind albd de grau,
inulind, gluconat feros, drojdie, sare alimentara si ap3,

fermentarea timp de 30...35 min la o temperatura de
30...32°C, divizare si modelare sub forma alungita,
dospire timp de 70...80 min la temperatura de 35...38°C
si umiditate relativa de 65...70%, si coacerea aluatului
dospit in mediu de aer la temperatura de 230...240°C,
timp de 30...35 min.
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PAINE ALBA iIMBOGATITA N FIER SI FIBRE SOLUBILE SI PROCEDEU DE
OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs de panificatie de tip paine alba obtinut din fdina de grau
tip 550 imbéagatit in fibre solubile si fier datoritd adaosului de inulind §i gluconat feros in
reteta de fabricatie si la un procedeu de obtinere a acesteia
micd care are un continut redus de minerale, v1tamme si fibre datoritd faptulu1 cd acestea sunt
localizate in special la periferia bobului de grau care prin rafinare este partial indeparat. Sunt
cunoscute produse de panificatie de tip piine albid imbogatite nutritional prin adaos de
componente biologic active, ca de exemplu prin adaos de fibre solubile precum inulina gi/sau
minerale precum fierul utilizat in special pentru combaterea anemiei pané la un procent care
sa asigure necesitétile fiziologice ale organismului uman.

Procedeul, conform inventiei de fat3, largeste gama produselor de acest tip prin aceea
cd inulina, o fibra solubili care favorizeaza absortia fierului de catre organismul uman (Freitas
si al., 2012; Laparra si al., 2014) este utilizatd impreund cu gluconatul feros, o sursa de fier cu
mare biodisponibilitate (Marin si al., 2007) in reteta de fabricatie a painii din faina de grau de
extractie micd imbunatitind astfel considerabil asimilabilitatea fierului din produsul de
panificatie realizat. Produsul, conform inventiei, are rol de aliment functional si este constituit
din 54,38 g/100 g carbohidrati, 2,51% fibre, 7,67 g/100 g proteine, 0,80 g/100 g lipide, 0,90
mg/100 g fier si are o valoare energeticd de 260,42 kcal/100g sau de 1104,53 kJ/100g. Prin
consumul a 300 de grame de produs se asigurd minim 15% din doza zilnicd recomandata de
fier pentru copii si adulti si 88% din doza zilnica recomandata de fibre.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, constd in coacerea unui
aluat fermentat obtinut din fdind albd de grau tip 550, inulind, gluconat feros, drojdie, sare si
apd. Prepararea aluatului se face prin metoda directa.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Pentru obtinerea a 100 kg produs finit sunt necesare urmitoarele materii
prime si auxiliare: 73,1 kg faina de grau tip 550, 2,8 kg inulind, 0,55 kg gluconat feros cu un
continut de 12% de ioni de fier, 2,3 kg drojdie comprimatd din specia Saccharomyces
cerevisiae si 1,1 kg sare. In reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg produs finit se mai
adaugi si 38,74 L api corespunzitoare unei valori de 53% capacitate de hidratare a fainii.

Procesul tehnologic se desfagoard prin metoda directd de preparare a aluatului.

Prepararea aluatului se realizeaza intr-un malaxor cu brat spirald intensiv in care se
introduce féaina de grau tip 550 cernuta prin site metalice (site nr. 18-20 care au 7-8 fire/cm),
inulina §i gluconatul feros cernute prin site cu dimensiunea ochiurilor de 500 pm, sarea
dlzolvata si filtrata, drojdia comprimata si apa tehnologici la o temperatura de aproximativ
22°C astfel incat temperatura finala a aluatului si atinga valori de 27-28°C conform retetei de
fabricatie. Ingredientele mentionate se amesteci la o viteza redusa de 60 rot/mmutltl
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minute dupd care se fraimantd propriu-zis la o viteza intensiva de 120 rot/minut timp de 7-8
minute, pand la obtinerea unui aluat omogen, bine format (legat), elastic, care sa se desprinda
usor de pe bratul malaxorului si peretele malaxorului in care s-a friméntat. Dupé frimantare,
aluatul se laséd la fermentat timp de timp de 30...35 minute, la o temperaturd de 30...32°C
pana cand atinge 2,5...3,0 grade de aciditate, fiind supus unei refrimantéri timp de 1 minut
dupa aproximativ 15-20 minute de fermentare. Dupé fermentare aluatul se divizeazd manual
in bucadfi cu gramaj cuprins intre 0,330-0,340 kg, se modeleazad rotund si se lasd la o
fermentare intermediard de aproximativ 15 minute in dospitor la o temperatura de 30...32°C
si o umditate relativd a aerului de 90%. Bucitile de aluat se modeleazd apoi sub forma
alungitd se ageazd in tdvi si se introduc in dospitor pentru fermentarea finald timp de 70-80
minute la temperatura de 30...32°C si umiditatea relativa a aerului de 65...70%. Coacerea se
realizeazd in mediu de abur, la temperatura de 230...240°C, timp de 30...35 minute. La
scoaterea din cuptor, produsele, se umezesc (spoiesc) cu apd. Dupa coacere, produsele sunt
agezate in rastele si introduse in depozitul de produse finite. Dupd ricirea produselor la
temperatura mediului ambiant acestea sunt amabalate in folie de polietilend microperforata,
individual. P4inile ambalate, in greutate de 0,300 kg se ageaza, in navete de plastic curate si se
depoziteaza in incéperi curate, aerisite, cu temperatura de maximum 20°C.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, asigurd prin consumul a 300g de
produs (o portie) minim 15% din doza zilnicd recomandata de ioni de fier pentru adulti si
copii §i are un continut de fibre de 10 ori mai mare fatd de pdinea din fiina albd de grau de tip
550. In compozitia produsului, proteinele sunt in proportie de 7,67%, glucidele de 54,38%,
lipidele de 0,80%, fibrele de 2,51% din care solubile 2,21%, ionii de fier de 0,90 mg/100 g.
Produsul, prezintd o valoare energeticd de 260,42 kcal/100g sau de 1104,53 kJ/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de paine imbunétititd nutritional prin cresterea continutului
de fibre si fortificata cu fier, componente deficitare in piinea obtinutd doar din fiina de grau
tip 550, ca urmare a utilizarii de inulind si gluconat feros;

- prevenirea anemiei, a bolilor cardiovasculare, intarirea sistemului imunitar,
combaterea oboselii, tonifierea sistemului nervos, etc. datorita adaosului de gluconat feros, o
sursa de fier cu o buna biodisponibilitate pentru organisum uman in faina de grau;

- imbunitatirea disponibilitatii fierului datoritd inulinei care potenieazd absortia
acestui mineral si a gluconatului feros utilizat in reteta de fabricatie a péinii;

- imbunatétirea sistemului digestiv prin accelerarea tranzitului intestinal, combaterea
cancerului de colon, prevenirea afectiunilor cardiace datoritd inulinei utilizate in reteta de
fabricatie a painii.

Procedeul de obtinere a produsului paine cu inulina din faind de grau rafinat fortificata
cu fier, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de
cite ori este necesar, fapt ce reprezintd un argument in vederea respectdrii criteriului de
aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs cerealier de tip paine caracterizat prin aceea
cii 100 g de produs contine: 54,38 g/100 g carbohidrati, 2,51% fibre, 7,67 g/100 g proteine,
0,80 g/100 g lipide, 0,90 mg/100 g fier si are o valoare energeticd de 260,42 kcal/100g sau de
1104,53 kJ/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cii acesta constd in coacerea unui aluat fermentat preparat prin metoda directd obfinut
din 73,1 kg faina de grau tip 550, 2,80 kg inulina, 0,55 kg gluconat feros cu un continut de
12% ioni de fier, 2,3 kg drojdie comprimati din specia Saccharomyces cerevisiae, 1,1 kg sare
la 100 kg produs finit si apa in procent de 53% raportat la 100 kg faina de grau tip 550.
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