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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozifie de aluat pentru
obtinerea unui produs de panificatie cu valoare nutritio-
nala imbogatita. Compozitia, conform inventiei, este
constituitd in procente masice din 38...39% faina alba
din grau, 6...7% faina neagra de grau suport pentru
cultura de bacterii lactice si drojdii de aroma, 36...37%
apa tehnologica, 4,5...4,6% gluten, 4,1...4,3% drojdie,
3,4...3,6% esteri de stanoli vegetali, 2,2...2,3% seminte
de floarea soarelui,1,3...1,4% faina fermentaté de grau,

1,2...1,3% sare iodatd, respectiv, maia naturala deshi-
dratata din grau, 0,73...0,74% fibre solubile de cicoare,
respectiv, fibre din grau, precum si 0,0062% bacterii
lactice si drojdii de aroma sub forma de cultura starter
liofilizata, avand un continut de fibre de 8,4 g, proteine
de 12 g si o valoare energetica de 253 kcal la 100 g
produs.
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COMPOZITIE PENTRU OBTINEREA UNUI PRODUS DE PANIFICATIE
DIN FAINA ALBA DE GRAU, IMBUNATATIT NUTRITIONAL

Inventia se refera la compozitie pentru obtinerea unui produs de panificatie
din faina alba de grau, imbunatatit nutritional datoritd continutului mare de fibre si
proteine si datoritd adaosului de stanoli vegetali cu proprietati dovedite de reducere

a colesterolului sanguin.

Este cunoscut ca in ultima perioada de timp orientarea consumatorilor catre o
dietd sanatoasa implicd si selectarea produselor de panificatie dupa criterii

nutritionale.

Este cunoscut ca in tara noastra faina de grau ocupa cea mai mare pondere
in produsele de panificatie, iar produsele de panificatie din faina alba de grau sunt
preferate din punct de vedere al gustului si palatabilitatii.

Este cunoscut ca péinea din faind alba de grau contine o cantitate mica de
fibre si proteine si o cantitate semnificativa de glucide.

Este cunoscut faptul cé fibrele stimuleazd masticatia, fluxul salivar si secretia
de suc gastric, determina senzatia de satietate prin umplerea stomacului, cresc
volumul bolului fecal scédzand presiunea intraluminala colonica, asigura un tranzit
intestinal normal, asigura substratul pentru fermentatia colonica. Fibrele solubile
intarzie evacuarea gastrica, incetinesc rata de digestie si de absorbtie, reduc LDL-
colesterolul, leaga acizii biliari fecali si cresc excretia de colesterol derivat din
acestia, reduc absorbtia de grasimi alimentare si de colesterol prin legare de acizii
biliari si de grasimi.
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Este cunoscut ca esterii de stanoli vegetali conduc la scaderea/reducerea
colesterolului sanguin. Colesterolul crescut reprezintd un factor de risc pentru
dezvoltarea bolilor cardiace coronariene.

Este cunoscut faptul cé alimentele cu continut crescut de proteine induc
satietate cu aport caloric mic, determina o termogeneza importanta, proteinele avand
propria lor oxidare si fiind putin stocate.

Este cunoscut faptul ca produsele de panificatie (paini si specialitati de
panificatie) sunt un bun suport pentru compusi bioactivi intrucat sunt consumate

zilnic in cantitati semnificative.

Este cunoscut ca inglobarea compusilor bioactivi in eompozitia painilor si
produselor de panificatie functionale ridica provocari tehnice atat din punct de vedere
al mentinerii functionalitatii lor cat si din punct de vedere al mentinerii calitatilor

senzoriale ale produsului finit cu care consumatorii sunt obisnuiti.

Problema tehnicé pe care o rezolva inventia consta in obtinerea unui produs
de panificatie din faina albd de grau, cu continut ridicat de proteind si fibre, cu
proprietatea de a reduce colesterolul sanguin.

Problema este rezolvata prin folosirea unor ingrediente functionale care aduc
un aport de fibre solubile si insolubile, proteine vegetale si stanoli vegetali, inglobate
in compozitie in proportiile stabilite astfel incat sa se obtind un produs de panificatie
cu valoare nutritionala imbunatatita: ,bogat in fibre”, ,bogat in proteine”, cu ,continut
redus de glucide” si care reduce colesterolul sanguin.

Produsul de panificatie din faind albd de grau imbunéatatit nutritional, conform
inventiei, este realizat din: 38-39% faind alba de grau 480, 6-7% faina neagra de
grau 1250, 36-37% apa tehnologica, 4.5-4.6% gluten, 4.1-4.3% drojdie, 3.4-3.5%
esteri de stanoli vegetali, 2.2-2.3% seminte de floarea soarelui, 1.3-1.4% faina
fermentata de grau, 1.2-1.3% sare iodata, 1.1-1.2% maia naturald deshidratata din
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grau, 0.73-0.74% fibre solubile din cicoare, 0.73-0.74% fibre din grau, 0.0062%
bacterii lactice si drojdii de aroma sub forma de cultura starter liofilizata.

Procentul de esteri de stanoli vegetali asigurd 2g stanoli vegetali in 80 g
produs de panificatie ca portie zilnica, necesari pentru a obtine efectul de reducere a
colesterolului, conform REG (CE) NR. 983/2009.

Prezenta fibrelor solubile si insolubile din grau, cicoare, seminte, asigura un
continut bogat in fibre pentru produsul de panificatie: 8.49/100g. Astfel, o portie
zilnica de 80 g asigura 27% din consumul de referinta al unui adult obisnuit (8400
kj/2000 kcal, conform REG (CE) 1169/2011 si 25g fibra, conform ,Ghid pentru o
alimentatie séanatoasa, Ed. PERFORMANTICA, lasi, 2006).

Din totalul de 8.4g fibre, 3.4g sunt fibre solubile si 5 g sunt fibre insolubile.
Fibrele solubile reduc LDL colesterolul*, potentand efectul de reducere a
colesterolului dat de adaosul de steroli vegetali.(* conform ,,Ghid pentru o alimentatie
sanatoasa, Ed. PERFORMANTICA, lasi, 2006).

Continutul mare de proteina al fainurilor si semintelor folosite, precum si
adaosul de proteind din grau conduc la un procent mare de proteina in produsul finit:
129/100 g ceea ce asigura 19.2% din consumul de referinta al unui adult obisnuit
(8400 kj/2000 kcal, 50 g proteine conform REG (CE) 1169/2011 ).

Produsul de panificatie cu compozitia descrisa anterior are un continut de
glucide de 31.69/100 g. Astfel o portie zilnica de 80 g asigurd 9.7% din consumul
de referintd al unui adult obisnuit (8400 kj/2000 kcal, 260g glucide, conform REG
(CE) 1169/2011), cu 20% mai putin decat o péaine alba simple.

Produsul de panificatie conform inventiei este imbunatatit nutritional fiind o
sursa valoroasa de biocompusi deoarece:
-conform REG (CE) 1169/2011 indeplineste conceptul de ,bogat in proteine” ,bogat

in fibre”,” continut redus de glucide”

g
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-conform REG (CE) NR. 983/2009 indeplineste conditile pentru a fi considerat ca
reduce colesterolul sanguin. Colesterolul crescut este un factor de risc pentru boala

coronariand.

Prin aplicarea inventiei se obtin urmatoarele avantaje:
-dezvoltarea pietei de produse functionale romanesti destinate persoanelor cu

diferite deficiente de nutritie si sdnatate si cresterea calitatii vietii acestora;

-se ofera consumatorilor posibilitatea de a consuma o péine alba ,bogata in fibre”,
.bogata in proteine” vegetale, cu ,continut redus de glucide” si care” reduce

colesterolul sanguin”.

Exemplu de realizare a inventiei:
Se prelucreaza prin metoda directa un aluat de panificatie, in vederea obtinerii
unei paini toast din faina alba de grau, in gramaj de 240 g ( trei portii de 80 g,
fiecare portie contine min 2 g stanoli vegetali, doza zilnicd necesara pentru

reducerea colesterolului sanguin).

Se folosesc urmatoarele materii prime si auxiliare:
- 38% faina alba de grau cu continut de cenusa raportat la substanta uscata de 48%
cu continut de gluten umed de min 28%;
- 6.2% faina neagra de grau cu continut de cenusa raportat la substanta uscata de
1,25%, continut de gluten umed de min. 23%, continut de fibre min:11%
- 4.5% gluten de grau cu continut de proteina de min 83% si capacitate de hidratare
de min 160%,
- 4.2% drojdie comprimata de panificatie,
- 3.56% esteri de stanoli vegetali care asigura un continut 2g stanoli vegetali in 80 g
produs de panificatie ca portie zilnica, necesari pentru a obtine efectul de reducere a
colesterolului,
- 2.2% seminte floarea soarelui, cu continut de fibre de min: 8.5% si proteine de:
20.7%

- 1.2% sare iodata,

N
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- 1.1% maia naturala deshidratata din grau, cu aciditate 90-110 ml Na OH 0.1N,

- 0.73 % fibre solubile din cicoare, cu continut de inulina-fibra solubila de min 90%

- 0.73 % fibre din grau, cu continut de fibre de min 97%

-0.0062% bacterii lactice si drojdii de aroma sub forma de culturi starter liofilizate,

- 36.3% apa tehnologica.

Pentru obtinerea produsului se efectueaza urmatoarele operatii:

1.Prepararea a doua aluaturi acre consistente, unul de aciditate si unul de aroma:

Aluatul A1 de aciditate:

Faza | Faza ll Total

Faind de grau cu continut | 1.55 % Faind de grau cu continut | 1.556 % 3.1%

de cenusa raportat la de cenusd raportat la

substanta uscata de 1.25 substanta uscata de 1.25

% %

Apa tehnologica 0.85% Apa tehnologica 0.85% 1.7%

Cultura starter de bacterii | 0.00155% | Cultura starter de bacterii | 0.00155% | 0.0031%

lactice lactice

- - Aluatul preparat in faza | 2.4 % -

Total - - - 4.8%
Faza |

- Se omogenizeaza faina cu cultura starter prin amestecare lenta ( 40
rot/min);

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 32°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanté de 34°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 10.6 grade aciditate pentru 100g aluat;

Faza ll

- Se omogenizeaza faina cu cultura starter prin amestecare lenta ( 40

rot/min);

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 32°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 34°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 21.5 grade aciditate pentru 100g aluat;

Aluatul A2 de aroma:

N
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Fazal Faza Il Total

Faina de grau cu continut | 1.55% Faina de grdu cu| 1.55% 3.1%

de cenusad raportat la continut de cenusa

substanta uscata de 1.25 raportat la substanta

% uscata de 1.25 %

Apa tehnologica 0.85% Apa tehnologica 0.85% 1.7%

Cultura starter de bacterii | 0.00155% | Cultura starter de bacterii | 0.00155% | 0.0031%

lactice si drojdii de aroma lactice si drojdii de

selectata aroma selectata

- - Aluatul preparat in fazal | 2.4% -

Total - - - 4.8%
Faza |

- Se omogenizeaza faina cu cultura starter, prin amestecare lenta (40
rot/min); '

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 20°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min);

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 26°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 7.4 grade aciditate pentru 100g aluat.

Faza ll

- Se omogenizeaza faina cu cultura starter, prin amestecare lenta ( 40
rot/min);

- Se adauga apa tehnologica pregatita la temperatura de 20°C si dozata
si se framanta intensiv pana la omogenizare ( 80 rot/min),

- Se fermenteaza aluatul acru consistent timp de 18 ore la temperatura
constanta de 26°C si umiditate relativa 65%. Se obtine un aluat acru
consistent cu 11.4 grade aciditate pentru 100g aluat;

2. Se prepara aluatul pentru painea toast prin framantare directa:

Se dozeazd materile prime si semifabricatele ( aluaturile acre
consistente) conform retetei.

Se framanta intensiv aluatul de paine toast dupa tehnologia directa, 5 min
in treapta | si 8 min in treapta Il

Se masoara temperatura aluatului obtinut; s-a obtinut 26,2 °C.
3. Se fermenteaza aluatul in cuva malaxorului timp de 15-20 rin.
4. Se prelucreaza aluatul obtinut prin divizare la 600 g astfel incat o felie de produs
finit sa cantareasca 20 g,

5.Se prelucreaza aluatul divizat prin modelare rotund, urmata de pre dospire 10 min.

6 = g
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6. Se modeleaza sub forma de fitil cu o lungime de 27cm.

7. Se dospesc bucatile de aluat la o temperatura de 32°C si o umiditate relativa a
aerului de 65-68% timp de 60 min.

8. Se coc bucatile de aluat la o temperatura de 230-245°C timp de 45 min.

9. Se racesc péinile obtinute timp de 2 h si se feliaza .

10. Se fac portii de cate 4 felii si se ambaleaza in folie OPP pe orizontala, 3 portii de
cate 4 felii, 240 g/pachet.

Din punct de vedere organoleptic produsul obtinut conform inventiei este caracterizat

astfel:
Caracteristici Conditii de admisibilitate METODE DE
ANALIZA
SR 91/2007
Aspect ; - forma paralelipipedica,
- dimensiunea feliei de toast 9 x 9 cm.
Coaja : - subtire , elastica , alb galbuie, fara crestaturi.
Miez : - elastic cu porozitate uniforma, de culoare alb
gilbuie, cu pori deschisi, elastic, usor umed la SR 91/2007
pipdit, cu seminte uniform dispersate in miez.
Gust si miros : - plécut, caracteristic ingredientelor
folosite, fard miros sau gust strain .
Semne de alterari microbiene | - nu se admit .

Din punct de vedere nutritional produsul obtinut conform inventiei este caracterizat
astfel(Valori pentru 100 g produs):
Valoare energetica: 1062 kj/253 kcal
Grasimi 6.9g
Din care acizi grasi saturati 0.77g
Glucide 31.6 g
Din care zaharuri 3.7 g
Fibre 8.4 g
Proteine 12 g
Sare 1.37 ¢

Pe baza valorilor nutritionale, (Reg 1169/2011 si Reg 983/2009), produsul poate fi

_ L

caracterizat astfel:
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-,bogat in fibre”

-,bogat in proteine”

-,continut redus de glucide”
-,reduce colesterolul sanguin”
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REVENDICARI

Compozitie de aluat pentru obtinerea unui produs de panificatie din faina alba de
grau, imbunatatit nutritional datorita continutului mare de fibre si proteine,
continutului redus de glucide si datorita adaosului de stanoli vegetali sub forma de
esteri cu proprietati dovedite de reducere a colesterolului sanguin, caracterizat prin
aceea ca este constituita din:

38-39% faina alba de grau 480, 6-7% faina neagra de grau 1250 ca suport pentru
cultura de bacterii lactice si drojdii de aroma, 36-37% apa tehnologica, 4.5-4.6%
gluten, 4.1-4.3% drojdie, 3.4-3.6% esteri de stanoli vegetali, 2.2-2.3 seminte de
floarea soarelui, 1.3-1.4% faina fermentata de grau, 1.2-1.3% sare iodata, 1.2-1.3%
maia naturala deshidratata din grau, 0.73-0.74% fibre solubile din cicoare, 0.73-
0.74% fibre din grau, 0.0062% bacterii lactice si drojdii de aroma sub forma de
cultura starter liofilizata.
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