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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs cerealier de tip chifla
imbunatatita nutritional, sila un procedeu de obtinere a
acestuia. Produsul conform inventiei are un continut de
8,92% proteine, 1,11% lipide, 59,91% glucide, 2,56%
fibre, 0, 65% substante minerale si o valoare energetica
de 292,58 kcal/100 g. Procedeul conform inventiei con-
sta in prepararea unui aluat prin metoda indirecta, din
faina alba de grau, féina din pielite de struguri din soiul

Merlot, apa, drojdie comprimata si sare de bucatarie,
urmeaza fermentarea aluatului, modelarea sub forma
rotundd avand un diametru de 8...8,5 cm, dospirea
finala timp de 35...40 min la temperatura de 30....32°C,
si coacerea formelor la temperatura de 230...240°C
timp de 10...15 min.
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CHIFLA MERLOT $I PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se refera la un produs cerealier din categoria specialititilor de panificatie, de
tip chifld, imbunatatitd nutritional prin incorporarea in fiina albd de grau de nutrienti si
biocompusi activi, odata cu substituirea unei parti din fdina alba de grau cu faini din pielite
de struguri din soiul Merlot.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie imbogatite in proteine, lipide, fibre,
substante minerale si vitamine care conduc la cresterea valorii nutritive a chiflelor asigurand
organismului intr-un procent cit mai mare necesarul de nutrienti si o stare de sdnétate optima
a consumatorului.

Produsul, conform inventiei, ldrgeste gama specialitatilor de panificatie imbunétitite
nutritional, prin aceea ci este constituit din: 6% fdina din pielite de struguri din soiul Merlot,
raportati la 100 kg faina de grau tip 480; 100 g produs (1 chifld) contine: 8,92 g proteine,
1,11 g lipide, 59,91 g glucide, 2,56 g fibre si 0,65 g substante minerale.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, constd in coacerea la tava
a unui aluat fermentat obtinut din faind alba de grau tip 480, faind din pielitd de struguri din
soiul Merlot, drojdie, sare de bucatirie si apd. Aluatul se prepard prin metoda indirectd care
cuprinde doua faze tehnologice, preparare maia fluida si preparare aluat. Bucatile de aluat
modelate sub forma rotundd se aseazi pe randuri, cu distante intre ele, pe tivi drepte de
franzeldrie, In vederea dospirii finale. Inainte de coacere, semifabricatele se umecteazi cu
apa.

Se d4, 1n continuare, un exemplu, de realizare a inventiei.

Exemplu. Pentru obtinerea a 1000 kg produs finit sunt necesare urméatoarele materii
prime si auxiliare: 768 kg fdina de grau tip 480, 49 kg faina din pielite de struguri din soiul
Merlot, 13 kg drojdie comprimata de tipul Saccharomyces cerevisiae, 9 kg sare de bucitérie
si 481,21 litri apa.

Procesul tehnologic se desfisoard in doua faze, preparare maia fluidd si preparare
aluat.

Prepararea maielei fluide se face introducénd in cuva malaxorului 30% din cantitatea
totald de faind de griu, precizatd in reteta de fabricatie, cernutd prin site metalice (site nr.
18...20 care au 7...8 fire/cm), apd in procent de 58,90 % raportatd la cantitatea de faini
compozit utilizatd in reteta de fabricatie si drojdie comprimati conform retetei de fabricatie.
Se framantd ingredientele timp de 5...7 minute si se lasd la fermentat timp de 150...180
minute, la temperatura de 30...32°C pani cind maiaua are 2,5...3,5 grade de aciditate.

Peste maiaua fermentatd se adauga in malaxor restul de 70% din cantitatea de faina de
grau tip 480 prevazutd conform retetei de fabricatie, cernutd prin site metalice (site nr.
18...20 care au 7...8 fire/cm), faina din pielite de struguri din soiul Merlot, conform retetei
de fabricatiei, cernute in prealabil prin sita cu dimensiunea ochiurilor de 200 pm, sarea
dizolvatd i filtratd. Ingredientele precizate se framantd timp de 8...10 minute, pind la
obtinerea unui aluat omogen, bine legat, consistent, elastic si care s se desprindi usor de
bratul malaxorului si de peretele cuvei in care s-a framantat. Dupa framantare, aluatul se las3
la fermentat timp de 30...40 minute, la temperaturd de 30...32°C, pana cind atinge 2,5...3,0
grade de aciditate. Aluatul fermentat este divizat manual in buc#ti mari, apoi in bucati
corespunzitoare greutdtii produsului finit, care se premodeleaza, pentru inchiderea porilor
formati la divizare si refinerea gazelor produse de drojdie. Dupa premodelare, urmeaza
dospirea intermediard, timp de 5...6 minute, la temperatura de 30...32°C, pentru refacerea
structurii glutenice. Modelarea finald, se realizeazi sub formi rotundi, cu diametrul de

8...8,5 cm, aluatul modelat fiind agezat in tavi drepte de franzelarie, unde se lasi la dospirea
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finala, timp de 35...40 minute, in dospitor, la temperatura de 30...32°C si la umiditatea
relativa a aerului de 75...80%. Inainte de coacere, semifabricatele se spoiesc cu apa.
Coacerea, se realizeazd la temperatura de 230...240°C, timp de 10...15 minute, cu
mentinerea aburului in cuptor pe toatd durata coacerii. La scoaterea din cuptor, produsele, se
umecteazd din nou cu apa. Dupi coacere, chiflele se transferd de pe tdvi pe rastele pentru
ricire, care are loc la temperatura camerei, timp de aproximativ 20 minute. Ambalarea, se
face n folie de polietilend microperforatd, individual. Depozitarea, se face in incdperi curate,
aerisite, cu temperatura de maximum 20°C.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, are un continut in proteine cu 1,06%
mai mare fata de chifla din faind de grau tip 480, un continut de lipide cu 24,04% mai mare,
un continut de fibre de 7,82 ori mai mare si un continut de substante minerale cu 64,72% mai
mare. In compozitia produsului, proteinele sunt in proportic de 8,92%, lipidele 1,11%,
glucidele 59,91%, fibrele 2,56% si substantele minerale 0,65%. Produsul, prezintd o valoare
energetica de 292,58 kcal/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- cresterea continutului de fibre si a calitdtii acestora datoritd valorii ridicate a
raportului dintre fibrele insolubile si cele solubile prezente in fdina din pielite de struguri din
soiul Merlot;

- potential prebiotic a produsului datoritd continutului de beta-glucani, polizharide
nedigestibile, din pielitele de struguri;

- cresterea biodisponibilitdtii macronutientilor, a functionalitétii fibrelor din reteta de
fabricatie datoritd polifenolilor asociati, contribuind la cresterea microbiotei intestinale;

- cresterea confinutului de antociani, resveratrol si alti compusi fenolici in produs, care
previn efectul radicalilor liberi;

- obtinerea unui sortiment de paine cu o valoare nutritivd imbunattitd, prin cresterea
valorii biologice a lipidelor, ca urmare a utilizarii fiinii din pielite de struguri, bogati in acizi
grasi polinesaturati, deficitari in painea obtinuta doar din fiina de grau tip 480;

- cresterea continutului de elemente minerale din paine ca urmare a utilizérii fainii din
pielite de struguri, bogati in K, P, Ca, Mg, Fe, Cu, Mn, Zn, in reteta de fabricatie;

- obtinerea unui sortiment de paine cu un continut crescut de vitamine (E, A, C, PP,
B1, B2, B5, B6, B9, B-caroten) si compusi fenolici (proantocianide, flavonoide, acizi fenolici,
stilbene), antioxidanti naturali cu activitate antiradicald puternicd, datoritd fainii din seminte
de struguri;

- prelungirea termenului de valabilitate a chiflelor datoriti continutului de compusi
fenolici antioxidanti din produs.

Procedeul de obtinere a unui produs cerealier din categoria specialititilor de
panificatie, de tip chifld, cu valoare nutritivd imbunititita, conform inventiei, poate fi
reprodus cu aceleasi caracteristici §i performante ori de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produs alimentar din categoria specialitatilor de panificatie, de tip chifla
imbunatititd nutritional, caracterizat prin aceea cii 100 g de produs (1 chifld) confine: 8,92
g proteine, 1,11 g lipide, 59.91 g glucide, 2,56 g fibre si 0,65 g substante minerale si are o
valoare energeticd de 292,58 kcal/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea ci este obtinut dintr-un mix de fiinuri care contine, pentru 100 kg, urmitoarele: 94 kg
f4ina de grau tip 480, 6 kg faina din pielite de struguri din soiul Merlot, la care se adauga 13
kg drojdie comprimati de tip Saccharmomyces cerevisiae, 9 kg sare de bucatirie si api in
procent de 58,90%, raportate la 100 kg fdin& compozit, in scopul obfinerii aluatului, preparat
prin metoda indirectd, care cuprinde doud faze tehnologice, maiaua fluida si aluat, care este
apoi fermentat, divizat, modelat, dospit si copt.

3. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cid prepararca maielei fluide se face introducind in cuva malaxorului 30% din
cantitatea totald de fdiind de gréu, cernutd prin site care au 7...8 fire/cm, apa in procent de
58,90%, raportatd la cantitatea de mix de fiinuri si drojdie comprimati. Se framanta
ingredientele, timp de 5...7 minute, se lasd la fermentat, timp de 150...180 minute, la
temperatura de 30...32°C, pand cind maiaua are 2,5...3,5 grade de aciditate. Peste maiaua
fermentatd se adaugd restul de 70% din cantitatea de faina de grau cernuta prin site care au
7...8 fire/cm, fdina din pielite de struguri, cernutd in prealabil prin sita cu dimensiunea
ochiurilor de 200 um, sarea de buc#tirie dizolvatd si filtratd. Se friméantd ingredientele
precizate, timp de 8...10 minute, pana la obtinerea unui aluat omogen, care si se desprinda
usor de bratul malaxorului si de peretele cuvei. Dupa friméantare, aluatul se lasa la fermentat,
timp de 30...40 minute, la o temperaturd de 30...32°C, pani cind atinge 2,5...3,0 grade de
aciditate. Aluatul fermentat este divizat in buciti, se premodeleazd, urmeazd dospirea
intermediard, timp de 5...6 minute, la o temperaturd de 30...32°C, modelarea sub forma
rotundd, cu diametrul de 8...8,5 cm, dospirea finald, timp de 35...40 minute, la temperatura
de 30...32°C si la umiditatea relativa a aerului de 75...80% si coacerea, la temperatura de

230...240°C, timp de 10...15 minute, cu mentinerea aburului in cuptor pe toati durata
coacerii.
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