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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs de panificatie de tip
paine neagra, cu rol de aliment functional, si la un pro-
cedeu de obtinere a acestuia. Produsul conform inven-
tiei contine 47,95% carbohidrati, 3,55% fibre, 10,01%
proteine, 1,26% lipide, magneziu si calciu, avand o
valoare energetica de 250,28 kcal/100 g. Procedeul
conform inventiei constéa in etapele de preparare a unui
aluat prin metoda indirectd, din faina neagréa de grau,

oligofructoza, gluconat de calciu, lactat de magneziu,
drojdie comprimata, sare alimentara siapa, fermentare,
divizare si modelare sub forma alungitd, dospire latem-
peratura de 30...32°C timp de 35...40 min, si coacere la
temperatura de 230...240°C timp de 25...30 min.
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PAINE NEAGRA CU OLIGOFRUCTOZA FORTIFICATA CU SARURI MINERALE
DE CALCIU SI MAGNEZIU SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs de panificatie din categoria paine neagrd simpla obtinut
prin utilizarea fainii de grau tip 1250 si oligofructoza cu o valoare minerald imbunétitita prin
utilizarea de gluconat de calciu si lactat de magneziu in reteta de fabricatie si la un procedeu
de obtinere a acesteia.

Se cunosc mai multe produse de tip paine neagrad obtinute din fdind de grau tip 1250 cu
o valoare nutritionald imbunétititd prin adaos de fibre alimentare si/sau sdruri minerale.
Dezavantajele constau in faptul ca o parte din aceste produse de panificatie din faind neagra
de grau prezintid a biodisponibilitate redusa a mineralelor pe care le contin datorita faptului ca
acestea sunt inhibate de prezenta fitatilor prezenti in mod natural in fdina neagrd de grau de
extractie mare.

Produsul conform inventiei de fati, prezentat sub formad de péine la tavd, inlaturd
aceste dezavantaje si largeste gama produselor de tip pdine neagrd de panificatie prin aceea
cd, aluatul se prepard prin metoda bifazica ceea ce asigurd hidroliza enzimatica a peste 50%
din fitatii prezenti in fdina de gradu (Pozrl si al, 2009) si mareste considerabil
biodisponibilitatea calciului si magneziului addugat in reteta de fabricatie. Este cunoscut
faptul cd absortia elementelor minerale de tip calciu si magneziu cu grad ridicat de
biodisponibilitate de tip gluconat respectiv lactat utilizate in reteta de fabricatie de cétre
organismul uman este imbunétititd prin includerea oligofructozei, un prebiotic in reteta de
fabricatie (Legette si al., 2012) fapt care optimizeazd din punct de vedere nutritional aceste
bioelemente din pdinea neagrd obtinuti. Produsul, conform inventiei, are rol de aliment
functional si este constituit din 47,95 g/100 g carbohidrati, 3,55% fibre (din care 1,38%
solubile si 2,17 % insolubile), 10,01 g/100 g proteine, 1,26 g/100 g lipide, 71,25 mg/100 g
magneziu, 64,5 mg/100 g calciu si are o valoare energetici de 250,28 kcal/100g sau de
1060,34 kJ/100g. Prin consumul a 300 de grame de produs se asigurd 24% din doza zilnica
recomandatd de calciu, 57% din doza zilnicA recomandatd de magneziu si doza zilnica
recomandata de fibre.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, consta in coacerea unui
aluat fermentat obtinut din fiind neagrd de grau tip 1250, oligofructozé, gluconat de calciu,
lactat de magnneziu, drojdie, sare si apd. Prepararea aluatului se face prin metoda indirecta
care cuprinde doud faze tehnologice: maia fluida si aluat.

Se d4, in continuare, un exemplu, de realizare a inventiei.

Exemplu. Pentru obtinerea a 100 kg produs finit sunt necesare urmatoarele materii
prime si auxiliare: 70,0 kg faind de grau tip 1250, 1,75 kg oligofructoza, 0,73 kg gluconat de
calciu cu un continut de 9% de ioni de calciu, 0,31 kg lactat de magneziu cu un continut de
10% ioni de magneziu, 1,1 kg drojdie comprimata din specia Saccharomyces cerevisiae si 1,1
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kg sare. In reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg produs finit se mai adauga si 41,81 L
apa corespunzitoare unei capacititi de hidratare a fainii de 58.9%. S-a ales o capacitate de
hidratare mai mica decét cea corespunzatoare unei faini de grau tip 1250 deoarece adaosul de
oligofructoza in aluat scade capacitatea de hidratare a acestuia (Karolini-Skaradzinska si al.,
2007; Meyer si Peters, 2009; Hager si al., 2011).

Procesul tehnologic se desfasoara in doua faze: maia si aluat.

Prepararea maielei se realizeaza introducénd in cuva malaxorului 50% din cantitatea
totald de faind de grau previzutd in reteta de fabricatie, cernutd prin site metalice (site nr. 18-
20 care au 7-8 fire/cm), drojdie comprimata din specia Saccharmomyces cerevisiae conform
retetei de fabricatie si 33,44 L apid (80% din apa calculatid dupé capacitatea de hidratare a
fdinii de grau pentru obtinerea a 100 kg produs finit). Se framantd ingredientele timp de
12...14 minute si se lasd la fermentat timp de 180...200 minute, la temperatura de 26...28°C
pénd cind se atinge o aciditate finala de 6...6,4 grade de aciditate.

Peste maiaua fermentatd se adaugd in malaxor restul de fdind de grau tip 1250 (50%
din cantitatea totald de fdind prevazuta in reteta de fabricatie) cernutd prin site metalice (site
nr. 18-20 care au 7-8 fire/cm), oligofructozd, gluconatul de calciu, lactatul de magneziu in
cantitdtile prevazute in reteta de fabricatie, cernute in prealabil prin sita cu dimensiunea
ochiurilor de 500 pm. Se mai introduc in cuva malaxorului sarea dizolvata si filtrata si 8,37 L
apa (restul de 20% din apa calculatd conform capacitétii de hidratare a féinii de grau in care a
fost oligofructoza incorporatd conform retetei de fabricatie). Ingredientele mentionate se
framanta timp de 12...15 minute si se lasa la fermentat timp de 15-20 minute, la temperatura
de 31...32°C péna la o aciditate finald de 7,4...8 grade de aciditate. Aluatul fermentat este
divizat manual in buciti cu greutatea cuprinsa intre 0,350-0,365 kg corespunzitoare obtinerii
unui produs finit de 0,300 kg. Bucitile de aluat divizate, se premodeleazd manual rotund
pentru inchiderea porilor formati la divizare si sunt supuse unei fermentéri intermediare, timp
de 5...7 minute, la o temperatura de 30...32°C, pentru refacerea structurii glutenice. Bucitile
de aluat se modeleaza final alungit, aluatul modelat fiind agezat in tivi unde se realizeaza
dospirea finald la 30...32°C timp de 35-40 minute si umiditatea relativi a aerului de
75...80%. inainte de coacere semifabricatele se spoiesc cu api. Coacerea, se realizeazi la
temperatura de 230...240°C, timp de 25...30 minute. La scoaterea din cuptor, produsele, se
spoiesc din nou cu apd. Dupd coacere, pdinea se transferd de pe tivi pe rastele pentru ricire,
care are loc la temperatura camerei, timp de aproximativ 60 minute. Ambalarea, se efectueazi
in folie de polietilend microperforata, individual. Pinile ambalate, in greutate de 0,300 kg, se
aseazd, in navete de plastic curate. Depozitarea, se realizeaza in incdperi curate, aerisite, cu
temperatura de maximum 20°C.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, asigurd prin consumul a 300 g de
produs (o portie) 24% din doza zilnicd recomandatd de calciu, 57% din doza zilnicd
recomandatd de magneziu si doza zilnicd recomandati de fibre atét solubile cét si insolubile.
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1,26%, fibrele totale 3,55%, ionii de calciu 64,5 mg/100 g si ionii de magneziu 71,25 mg/100
g. Produsul, prezintd o valoare energetica de 250,28 kcal/100g sau de 1060,34 kJ/100g

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de pédine neagrd simpld din faind de grau tip 1250
imbundtatitd nutritional prin cresterea continutului de fibre si minerale (calciu §i magneziu),
componente existente deja intr-o cantitate care sd asigure prin consumul a 100 g de produs
3,06% din doza zilnici recomandatd de calciu, 14% din doza zilnici recomandati de
magneziu $i 31% din doza zilnicd recomandata de fibre ca urmare a utilizdrii de oligofructoza,
gluconat de calciu si lactat de magneziu;

- stimularea tranzitului intestinal, datoritd continutului ridicat de fibre din fdina de grau
tip 1250 si oligofructozei adaugate in reteta de fabricatie intr-o cantitate de 2,5 g/100 g fdina
de gréu care ajutd la detoxifierea organsimului uman, combate constipatia, colita, balonarea si
reduce riscul aparitiei cancerului tubului digestiv;

- diminuarea efectului negativ al acidului fitic prezent in faina de grau tip 1250 prin
preparea aluatului prin metoda indirecta si utilizarea prebioticului oligofructoza in reteta de
fabricatie care stimuleazd asimilarea mineralelor de tip calciu §i magneziu existente in
produsul finit;

- imbunatitirea disponibilitatii calciului §i magneziului prezente in faina de grau tip
1250 intr-o cantitate de trei ori mai mare decét in fdina albd de grau datoritd oligofructozei
care intensificd absortia acestor minerale si a sarurilor de gluconat de calciu si lactat de
magneziu utilizate Tn reteta de fabricatie a painii;

- micsorarea parametrilor metabolismului lipidic (colesterolemie, LDL-colesterol,
trigliceridemie), factori de risc pentru bolile cardiovasculare datoritd continutului ridicat de
fibre solubile din produsul finit prin utilizarea de oligofructoza in reteta de fabricatie.

Procedeul de obtinere a produsului paine neagra cu oligofructoza din fdind de grau tip
1250 cu adaos de sdruri minereale de calciu si magneziu, conform inventiei, poate fi reprodus
cu aceleasi caracteristici §i performante ori de cate ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs de panificatie din catgoria paine neagra
caracterizat prin aceea ci 100 g de produs contine: 47,95 g/100 g carbohidrati, 3,55% fibre
din care 1,38% fibre solubile, 10,01 g/100 g proteine, 1,26 g/100 g lipide, 71,25 mg/100 g
magneziu, 64,5 mg/100 g calciu si are o valoare energetici de 250,28 kcal/100g sau de
1060,34 kJ/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea ci acesta constd in coacerea unui aluat fermentat prin metoda indirecta obtinut din 70,0
kg faina de grau tip 1250, 1,75 kg oligofructozi, 0,73 kg gluconat de calciu cu un continut de
9% de ioni de calciu, 0,31 kg lactat de magnneziu cu un continut de 10% ioni de magneziu,
1,1 kg drojdie comprimaté din specia Saccharomyces cerevisiae, 1,1 kg sare la 100 kg produs
finit i apa in procent de 58,9% raportat la 100 kg faina de gréu tip 1250.
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