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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs de tip paine neagra
imbogatita Tn fibre solubile si fier, si la un procedeu de
obtinere a acesteia. Produsul conform inventiei contine
47,35% carbohidrati, 4,22% fibre, 9,87% proteine,
1,22% lipide si 2,70% fier, avand o valoare energetica
de 248,30 kcal/100 g. Procedeul conform inventiei
consta in etapele de preparare a unui aluat prin metoda
indirectd, din faina neagra de gréu, oligofructoza, lactat

feros, drojdie, sare alimentara si apa, fermentare, mo-
delare sub forma alungita, dospire timp de 30...35 min
la temperatura de 30...32°C si umiditate relativa a
aerului de 65...70%, si coacerea aluatului dospit Tn
mediu de abur la temperatura de 230...240°C, timp de
25...30 min.
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PAINE NEAGRA CU OLIGOFRUCTOZA iMBOGATITA iN FIER SI PROCEDEU
DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs de tip pdine neagrd imbogatitd in fibre solubile si fier
obtinut prin utilizarea de fdind neagrd de grau tip 1250 si oligofructozd ca sursd de fibre
solubile cu o valoare minerald imbun&tititd prin utilizarea de lactat feros in reteta de fabricatie
si la un procedeu de obtinere a acesteia.

Se cunosc mai multe produse de tip paine neagrd obtinute din fiind de grau tip 1250
cu o valoare nutritionald imbunétititd prin adaos de fibre alimentare si/sau s#ruri minerale.
Dezavantajele constau in faptul ca o parte din aceste produse de panificatie din fain3 neagrd
de grau pot avea un grad mic de absortie a mineralelor pe care le confin de cétre organismul
uman datoritd prezentei fitatilor existenti in mod natural in fdina neagri de grau.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de panificatie de tip paine neagra, prin aceea ci, aluatul se prepard prin metoda trifazicd ceea
ce asigurd hidroliza enzimatic3 a peste 70% din fitatii prezenti in fiina de griu si méireste
considerabil biodisponibilitatea fierului (Pozrl si al., 2009) addugat in reteta de fabricatie.
Produsul, prezentat sub formad de pdine la tavd este imbunitifit si prin includerea
oligofructozei, un prebiotic in reteta de fabricatie (Arghire si al., 2016) care este utilizati
impreund cu lactatul feros, un compus solubil in ap, o sursd de fier folositd atit in scopuri
tehnologice cit si nutritionale in industria alimentard (Marin si al., 2007) cu grad mare de
biodisponibilitate fapt ce permite o absortie cit mai ridicati a acesteia de cétre organismul
uman (Freitas si al. 2012; Laparra i al. 2014). Produsul, conform inventiei, are rol de aliment
functional si este constituit din 47,35 g/100 g carbohidrati, 4,22% fibre (din care 2,05%
solubile si 2,17 % insolubile), 9,87 g/100 g proteine, 1,22 g/100 g lipide, 2,70 mg/100 g fier si
are o valoare energetica de 248,30 kcal/100g sau de 1051,64 kJ/100g. Prin consumul a 300 de
grame de produs se asigurd 45% din doza zilnicd recomandatd de fier §i doza zilnica
recomandati de fibre.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, constd in coacerea unui
aluat fgrmentat obtinut din fdina neagrad de grau tip 1250, oligofructoza, lactat feros, drojdie,
sare §i apd. Prepararea aluatului se face prin metoda indirectd care cuprinde doud faze
tehnologice: maia fluida si aluat.

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

Exemplu. Pentru obtinerea a 100 kg produs finit sunt necesare urmitoarele materii
prime si auxiliare: 70,0 kg fiind de grau tip 1250, 2,60 kg oligofructozi, 0,33 kg lactat feros
cu un continut de 20% de ioni de fier, 1,1 kg drojdie comprimati din specia Saccharomyces
cerevisiae i 1,1 kg sare. in reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg produs finit se mai
adaugi si 40,25 L apa corespunzitoare unei capacititi de hidratare a fiinii de 57.5%. S-a ales
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deoarece adaosul de oligofructozi in aluat scade capacitatea de hidratare a acestuia (Argire si
al., 2016).

Procesul tehnologic se desfigoard in trei faze: prospaturd, maia si aluat.

Prepararea prospiturii se realizeazd in cuva malaxorului din 20% fati de total fdina
prelucratd, cernutd in prealabil prin site metalice (site nr. 18-20 care au 7-8 fire/cm), 10,06 L
apd (25% din apa calculatd dupi capacitatea de hidratare a fainii de griu pentru obtinerea a
100 kg produs finit), 0,1% drojdie comprimatd din specia Saccharmomyces cerevisiae
conform retetei de fabricatie. Se frimanta ingredientele timp de 6...8 minute si se lasd la
fermentat timp de 4...6 ore, la temperatura de 26...28°C. Peste prospitura fermentatd se
adaugi Tn malaxor 35 kg fdind de grau tip 1250 (50% fata de total fiind prelucrats, cernuti in
prealabil prin site metalice), 15,09 L apd (37,4% din apa calculati dupd capacitatea de
hidratare a fainii de grdu pentru obtinerea a 100 kg produs finit) si 1 kg drojdie comprimata
din specia Saccharomyces cerevisiae. Se framanti ingredientele timp de 4...5 minute §i se
lasd la fermentat timp de 90...120 minute, la temperatura de 26...28°C obtinandu-se astfel
maiaua fermentata.

Peste maiaua fermentatd se adaugé in malaxor restul de faina de grau tip 1250 (30%
din cantitatea totald de fdinad previzuti in reteta de fabricatie) cernuti prin site metalice (site
nr. 18-20 care au 7-8 fire/cm), oligofructozi, lactatul feros in cantitétile prevdzute in refeta de
fabricatie, cernute in prealabil prin sita cu dimensiunea ochiurilor de 500 pm. Se mai introduc
in cuva malaxorului sarea dizolvati si filtratd si 15,09 L apa (restul de 37,4% din apa calculati
conform capacititii de hidratare a fiinii de grau in care a fost oligofructoza si lactatul feros
incorporate). Ingredientele mentionate se friméantd timp de 10...12 minute si se lasd la
fermentat timp de 20-25 minute, la o temperaturd de 31...32°C. Aluatul fermentat este divizat
manual in buciti cu greutatea cuprinsd intre 0,350-0,365 kg corespunzitoare obtinerii unui
produs finit de o greutate de 300 g. Bucitile de aluat divizate, se premodeleaz& manual rotund
si sunt supuse unei fermentiri intermediare, timp de 5...7 minute, la o temperaturd de
30...32°C. Bucitile de aluat se modeleazi final alungit, aluatul modelat fiind agezat in tavi
unde se realizeazi dospirea finald la 30...32°C timp de 30-35 minute si umiditatea relativd a
aerului de 75...80%. Inainte de coacere semifabricatele se spoiesc cu api. Coacerea, se
realizeaz3 la temperatura de 230...240°C, timp de 25...30 minute. La scoaterea din cuptor,
produsele, se spoiesc din nou cu ap#. Dupd coacere, piinea se transferd de pe tivi pe rastele
pentru récire, care are loc la temperatura camerei, timp de aproximativ 60 minute. Produsele
ricite sunt ambalate individual in folie de polietilend microperforati si aseazate in navete de
plastic curate. Depozitarea, se realizeazi la temperatura de maximum 20°C in inciperi curate,
aerisite, lipsite de mirosuri strdine.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, asigurd prin consumul a 300 g de
produs (o portie) doza zilnica recomandaté de fibre §i 45% din doza zilnicd recomandaté de
fier. In compozitia produsului, proteinele sunt in proportie de 9,87%, glucidele de 47,35%,
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lipidele de 1,22%, fibre totale de 4,22%, 2,70 mg/100 g ioni de fier. Produsul, prezintd o
valoare energetica de 248,30 kcal/100g sau de 1051,64 kJ/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de paine neagrd simpld din faind de grau tip 1250
imbunatititd nutritional prin cresterea continutului de fier i fibre si componente existente
deja intr-o cantitate care sd asigure prin consumul a 100 g de produs 32% din doza zilnici
recomandati de fier §i 94% din doza zilnic3 recomandati de fibre;

- diminuarea efectului negativ al acidului fitic prezent in fdina de grau tip 1250 prin
utilizarea prebioticului oligofructozi in reteta de fabricatie care stimuleazi absortia si retenfia
de fier prin cresterea productiei de acizi grasi cu lant scurt in colon ca o consecintd a
fermentdirii prebioticelor (se formeazd in principal lactat, butirat), ceea ce favorizeazi
solbilizarea sarurilor de fier;

- reducerea continutului de acid fitic prezent in fiina de grau tip 1250 prin utilizarea
procedeului trifazic in vederea obtinerii pdinii ceea ce favorizeazi cresterea biodisponibilitifii
fierului utilizat in reteta de fabricatie;

- combaterea anemiei feriprive §i cresterea capacitifii imune prin utilizarea lactatului
feros o sursd de fier cu un grad ridicat de biodisponibilitate si a oligofructozei in refeta de
obtinere a painii;

- stabilizarea microbiotei intestinale, a mucusului intestinal, stimularea tranzitului
intestinal datoritd confinutului ridicat de fibre din fdina de grdu tip 1250 si oligofructozei
addugate in reteta de fabricatie intr-o cantitate de 3,7 g/100 g fdina de grau;

- sciderea colesterolului si a lipoproteinelor cu densitate micd (LDL), factori de risc
pentru bolile cardiovasculare datorita oligofructozei utilizate in reteta de fabricatie.

Procedeul de obtinere a produsului pdine neagri cu oligofructozi din faind de gréau tip
1250 cu adaos de lactat feros, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici gi
performante ori de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs de panificatie din catgoria pdine neagré
caracterizat prin aceea cii 100 g de produs contine: 47,35 g/100 g carbohidrati, 4,22% fibre
din care 2,05% fibre solubile, 9,87 g/100 g proteine, 1,22 g/100 g lipide, 2,60 mg/100 g fier si
are o valoare energeticé de 248,30 kcal/100g sau de 1051,64 kJ/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cii acesta constd in coacerea unui aluat fermentat prin metoda indirectd trifazici obtinut
din 70,0 kg faina de grau tip 1250, 2,60 kg oligofructoza, 0,33 kg lactat feros cu un continut
de 20% de ioni de fier, 1,1 kg drojdie comprimata din specia Saccharomyces cerevisiae, 1,1

kg sare la 100 kg produs finit si apa in procent de 57,5% raportat la 100 kg faind de gréu tip
1250.
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