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Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Pdine hipoglucidicd cu
potential antioxidant” destinat preventiei si dietoterapiei diabetului zaharat si obezititii.

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd trebuie
sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzétoare si cu o valoare biologica si
energeticd la nivelul cerut de desfisurarea normald a proceselor metabolice ale organismului.
Péainea este unul dintre cele mai importante produse de origine cerealierd. A fost din cele mai
vechi timpuri, un aliment de bazi la nivel mondial si, fard indoiald, de mare valoare atét
pentru pentru alimentatia umand, cat si pentru economie. Se crede cd a avut originea in
timpuri preistorice, initial produsd sub forma de paine nedospitd sau partial dospitd si apoi,
dospitd (De Vuyst si colab., 2017). De-a lungul timpului, pdinea dospita (preparatd din aluat
dospit), a castigat un rol central in dieta societdtilor tirdnesti. Aceasta a fost preferata fatd de
produsele din cereale fard drojdie, deoarece transformdrile senzoriale si nutritionale, care au
avut loc prin fermentatia empirica, au fost apreciate de populatia rurald (Cappelle et al.,
2013). in ultimii ani, o multitudine de cercetiri au fost efectuate cu privire la procesul de
preparare al pdinii, pentru a imbunatéti calitatea painii si a oferi beneficii pentru sinitatea
consumatorilor. Maiaua naturald este o culturd de drojdie sdlbaticd si bacterii lactice, care
asigurd dospirea aluatului si producerea de acizi (in special acid lactic) si arom&d. Maiaua
naturald este activd metabolic si poate fi reactivatd. A fost utild in imbunatatirea texturii si a
palatabilitétii produselor cereale. Aluatul de griu este utilizat in peste 30% din produsele de
panificatie italiene (Chawla si Nagal, 2015).

Utilizarea maielei naturale influenteaza semnificativ calitatea calitatea pdinii, ca urmare
doi factori principali implicati in procesul de fermentare a aluatului. In primul rind, prezenta
bacteriilor lactice si a activitatii metabolice a acestora si, in al doilea rind, timpul de
fermentare, care permite activarea enzimelor endogene din fiin3, care au un rol cheie in
formarea microbiotei din aluat (Génzle, 2014).

Fermentarea aluatului cu maia naturald determind imbunétitirea calitatilor senzoriale si
nutritive ale pdinii. Maiaua dezactiveazd acidul fitic care este responsabil de blocarea
asimildrii mineralelor in organism, in proportie de 62%, fatd de drojdia de panificatie care
reuseste acest lucru doar in propor;ie de 38% Astfel, prin consumul péinii preparate cu maia,
Totodata, fermentarea aluatului poate scadea raspunsul glicemic al pdinii, lmbunatatmd
proprietdtile complexului de fibre dietetice si sd poate sd creascd aportul de minerale,
vitamine si compusi fitochimici. Metabolismul microbian in timpul fermentatiei cu aluat acid
poate s producd, de asemenea, noi compusi activi din punct de vedere nutritional, cum ar fi
derivati ai peptidelor si aminoacizilor cu diferite functionalititi, si exo-polizaharide potential
prebiotice (Gobbetti si altii, 2014).

Nutritionistul francez Michel Montignac a redescoperit binefacerile pdinii artizanale
dospitd cu maia si preparatd in stil traditional, si a transformat-o intr-un element esential de
dietd, cu un indice glicemic de 34
(http://www.uoguelph.ca/news/2008/07/sourdough_bread.html).
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fn cadrul unui studiu efectuat de prof. Terry Graham la Catedra de Sinitate umani a
Facultitii Guelph din Ontario, pe un grup de subiecti supraponderali cu varste cuprinse intre
50 si 60 de ani, s-au comparat efectele consumdrii la micul dejun a péinii crescute cu drojdie
si a celei crescute cu maia, constatdndu-se beneficiile consumului acesteia din urma. Astfel, s-
a constatat faptul ci painea realizatd cu maia natural3 (intr-un proces de fermentatie cu durata
mai mare) se digerd mai lent in organismul uman, ceea ce determind un impact glicemic mai
redus asupra organismului uman (http://www.sourdough.co.uk/sourdough-and-blood-sugar-
response-and-diabetes/

Se cunoaste Brevetul de Inventie MD 1709 C2 2001.08.31 cu titlul "Compozitie si
procedeu de preparare a pdinii de grau integral", inventatorii CEBOTARI Mihai, MD;
PURICI Georgeta, MD. Inventia se referd la industria alimentara, in particular la o compozitie
si un procedeu de preparare a pdinii de grau integral si poate fi utilizatd la intreprinderile de
panificatie. Esenta inventiei constd in aceea ca compozitia contine grau decorticat, drojdii
comprimate, sare, fazd lichida. fn calitate de fazi lichida se utilizeaza zerul, totodati pentru
prepararea aluatului ingredientele sunt incluse in urmatoarea componenta, kg: grau decorticat
- 100; drojdii comprimate - 2,25...3,00; sare - 1,80...2,00; zer - 2,00...30,00. Procedeul
prevede umectarea, decorticarea, inmuierea graului in apd, maruntirea lui si prepararea
aluatului din masa de grau maruntita. in aluatul preparat se include sarea, drojdiile si zerul.
Aluatul preparat este supus frdmantarii i ldsat sd fermenteze. Dupd finisarea fermentarii
aluatul se divizeazd in semifabricate si se directioneazd la dospire si coacere, totodatd
decorticarea se efectueaza prin inlédturarea a 30...45% din invelisul de rod al bobului de grau
cu conginut de 18...21% gluten. Rezultatul constd in reducerea timpului de fabricare si
mdrirea duratei de péstrare a painii de grau integral.

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnica pe care o rezolvd inventia este realizarea unui sortiment de péine
hipoglucidicd cu potential antioxidant, valoare nutritiva ridicatd si, totodata, cu proprietati
senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzitoare, destinat preventiei si dietoterapiei diabetului
zaharat si obezitatii.

Problema este rezolvaté prin obtinerea unei compozitii originale, fundamentata stiintific,
constituitd din maia naturald imbogatita in compusi fenolici si inulind, fdind alba de grau tip
650, fiina integrald de grau, fiina de canepd, faind de topinambur, fiind din deseuri de mere,
soi Jonathan, seminte decorticate de canepd, seminte de in, tirate de ovaz si sare de mare, in
care sunt valorificate atat calitdtile senzoriale si nutritionale ale acestor ingrediente, cét si
sinergismul compusilor bioactivi. Compozitia produsului si solutiile tehnologice propuse au
avut 1n vedere sciderea indicelui glicemic, pe de o parte si cresterea capacitdtii antioxidante,
pe de altd parte. Reducerea indicelui glicemic s-a realizat prin introducerea in compozitia
produselor a ingredientelor naturale mai sus mentionate, in proportii bine definite,
Sfundamentate stiintific si prin aplicarea tehnologiei bifazice, care sd permitd conservarea, in
concentratii cat mai mari, a compusilor bioactivi din acestea. Un amestec complex de fibre
dietetice, glucide lente (provenite in special din fdina integrald de grdu, fdina de topinambur,
faina de cdnepad, fdaina din deseuri de mere, tardte de ovdz) §i proteine vegetale (provenite
fdina de cdnepa si semintele decorticate de cdnepd) si fermentarea aluatului, utilizdnd maiaua
naturald, Tmbogétitd in compusi fenolici si inulind, conduc la obtinerea unor produse
hipoglucidice si si vor determina scdderea rezistentei la insulindg (si, implicit, a secretiei de
insulind) a acestora, atunci cand sunt consumate. Cercetdri efectuate pe plan international, au
ardtat cd procesul de fermentare cu maia naturald determind sciderea indicelui glicemic in
cazul péinii integrale de orz (Liljeberg si Bjorck, 1998), a péinii albe de grau (De Angelis si
altii, 2006) si a painilor din orez, cu continut variat de fibre (Juntunen si altii, 2003). Se
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presupune ci digestibilitatea amidonului este mai lentd, datoritd prezentei in compozitia péinii
a acizilor organici, in special a acidului lactic, formati in timpul in timpul fermentarii aluatului
cu maia naturald. Acidul acetic si acidul propionic par sd prelungeascd durata de timp, dupd
care continutul gastric este golit si trasvazat in intestinul subtire (Liljeberg si altii, 1998).
Cercetérile intreprinse pe plan international sustin cd modificdrile chimice care au loc in
timpul fermentirii aluatului cu maia naturala, diminueazd gradul de gelatinizare al
amidonului. De asemenea, in timpul fermentarii aluatului cu maia naturald, are loc si
proteoliza dependentd de pH (Ganzle si altii, 2008). Acest lucru produce o cantitate
semnificativd de peptide si aminoacizi in aluatul cu maia naturald, care poate juca un rol in
reglarea metabolismului glucozei (Nilsson si altii, 2007). Cresterea continutului de compusi
fenolici liberi formati in timpul fermentarii aluatului cu maia naturald, poate avea un impact
asupra scdderii indicelui glicemic al painii rezultate (Solomon si Blannin, 2007).

Potentialul antioxidant al pdinii a fost determinat prin utilizarea maielei naturale,
imbogitite in compusi fenolici si inulind, a fiinii de topinambur si a altor ingrediente
valoroase din punct vedere nutritional si al continutului in polifenoli totali (faind de cénepa,
faind din deseuri de mere, tarate de ovaz, seminte decorticate de cdnepa).

Compozitia pentru produsul ,,Pdine hipoglucidicd cu potential antioxidant” conform
inventiei, cuprinde 37...39% preferment, 44...46% {fiina integrald de griu, 1...2% fdina din
tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), 0,6...1% faind de cinepa, 0,8...1,5% tarite de
oviz, 0,8...1,5% faina din deseuri de mere, soi Jonathan, 0,4...1% seminte de in, 0,4...1%
seminte decorticate de canepd, 0,5...1% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.

Deoarece, in general, materiile prime din care se prepard pdinea sunt inodore, aromele
care apar in produsul finit se datoreazd enzimelor din cereale, metabolismului bacterian si
procesului de coacere. lar bacteriile acido-lactice care trdiesc in simbioza cu drojdia sdlbatica,
din maiaua naturald mbogatitd in compusi fenolici si inulind, au un efect semnificativ in
aceastd directie. Lactobacillus ajutd la formarea multiplelor arome volatile si a precursorilor
din care rezultd aromele finale, datorate coacerii. De aceea, ,Péinea hipoglucidicd cu
potential antioxidant” preparatd cu maia naturald imbogétitd in compusi fenolici si inuling,
este mai gustoasd decat cea cu drojdie purd, pentru ci in ea se dezvoltd mai multe arome decét
in cealalta.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment de pdine hipoglucidica, avand calitédti senzoriale imbunététite
(miez elastic si dens, textura corespunzatoare, aroma placutd, intensd);

-obtinerea unui sortiment de pdine hipoglucidicd, avand calidti nutritionale superioare
(cresterea biodisponibilitdtii elementelor minerale, datoritd drojdiilor cu activitate fitazica
mare, care hidrolizeazi fitatii de calciu, magneziu si zinc)

- obtinerea unui sortiment de pdine hipoglucidica, cu potential antioxidant

- cresterea durabilitatii minimale a produselor de panificatie, datoritd continutului de acid
lactic natural

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
produse de panificatie cu calitéti senzoriale superioare, valoare nutrifionala ridicata, indice
glicemic scdzut si potential antioxidant

- preventia si dietoterapia obezitdtii si diabetului zaharat, din cadrul populatiei

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se da in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a 2,24 kg produs ,,Pdine hipoglucidicd cu potential antioxidant” (4 buc.
pdine cu masa nominal3 de 560g), se utilizeazi:
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) (51 (<4 111<) 1 A O ST SO OU PO TU PO UORPRRORPIRURRTON 0,870 kg
- faind integrald de grau tip 2200 ...c.ooveorerieiiniiiieeee et 1,030 kg
- faind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus)...........coconeeecvrevevucnieneens. 0,030 kg
- fAINE A€ CANEPA ..o 0,015 kg
= BAFATE A€ OVAZ .eovveeeiiireieeitectiee et e sb e e s et st st sresancne e resaa 0,020 kg
- féind din deseuri de mere, SOi JORALAAN .........c.coeovienicinininiiinieecinceee s 0,020 kg
= SEMINEE A IN L oentni it 0,010 kg
- seminte decorticate de CANEPA.......ccevvereieerveiiiiieeree st st rerreseeetaesseaesnse s e eeneee e 0,010 kg
1o 1 o) 1 7 PP 0,670 kg
= SAME A€ IMATE ...cviveriiriciiett ittt n et sar e saee b e b s e s cnesaesraeseneas 0,012 kg
Prefermentul se prepard din urmétoarele ingrediente:

- maia naturald imbogatita in compusi fenolici si inulind ... 0,160 kg
S APA PLALE ..ot e bbbt saae e 0,330 kg
- faind alba de grau tip 650 ..coeiriireiieec e e 0,380 kg

Pentru obtinerea produsului ,,P4ine hipoglucidica cu potential antioxidant”, se efectueaza
urmétoarele operatii tehnologice:
Receptie calitativd si cantitativd materii prime, materiale auxiliare i ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregitire materii prime si materiale auxiliare
Preparare maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind
Preparare preferment
Framantare aluat
Fermentare aluat
Divizare aluat si modelare intermediard
Modelare finald
Dospire finald
Coacere
Récire
Ambalare
Marcare

Receptie calitativi si cantitativi materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executd cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainurilor de grau (fidind albd de grau tip 650, fdind integrald de grau tip
2200), fainii tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), fainii de cénepd, fdinii din
deseuri de mere, soi Jonathan, semintelor de in, semintelor decorticate de canepa si a sarii de
mare se realizeazd n spatii spafii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la
temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativi a aerului de maxim 80%. Apa plati se
depoziteazd in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet.

Pregitire materii prime si materiale auxiliare
Dozarea féinurilor de grau (fdind alba de grau tip 650, faina integrald de grau tip 2200),

fdinii tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), fainii de cinepd, fiinii din deseuri de
mere, soi Jonathan, maielei naturale Tmbogatite in compusi fenolici si inulina, semintelor de
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in, semintelor decorticate de cdnepd, apei plate si a sarii de mare se realizeaza conform retetei
de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Preparare maia naturala imbogétita in compusi fenolici si inulina

Maiaua naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind se realizeazd in doud etape,
dupd cum urmeaza:
- fermentarea unui amestec de fiind de grau tip 650, faind de secara si apd platd “Bucovina”,
la temperatura camerei, pe o perioada de 12 zile si obtinerea maielei naturale (tabel 1)
- fermentarea unei culturi obtinute din maia naturald, faina albd de gréu tip 650, fiina din
tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) si apd platd “Bucovina” in conditii de
refrigerare (3-8°C), timp de 30 zile. Hranirea culturii s-a realizat in raport 1:3:3 = maia
naturald:apd platd “Bucovina”:mix faind albd de grdu tip 650 si faind din tuberculi de
topinambur (Helianthus tuberosus), o dati la trei zile, pe o perioada de 30 zile (tabel2).

Tabel 1. Obtinerea maielei naturale

Ziua 1 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd
100 g apa plata “Bucovina”, 50g fdind de secard, 50g fiina alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 24 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 2 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinuta in ziua 1, 75g apa platd “Bucovina”, 25g fdina secara si 50g faina alba
de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C

Ziua 2 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinuta in ziua 2 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”, 25g faind secara si 50g
fdind albid de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 3 (dimineata)

- fntr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75
g din cultura obtinuta in ziua 2 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g fiind secard si 50g
fdina alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 3 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteca 75
g din cultura obtinut in ziua 3 (dimineatd), 75g apé platd “Bucovina”, 25g faina secard si 50g
faind albad de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C

Ziua 4 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteca 75
g din cultura obtinutd in ziua 3 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g fiinad secard si 50g
fdind alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 4 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaza si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua 4 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”, 25g fdina secara si 50g
faina alba de gréu tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C
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Ziua 5 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteca 75
g din cultura obtinuti in ziua 4 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g fdina secard si 50g
fdind albd de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 5 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteca 75
g din cultura obtinuti in ziua 5 (dimineatd), 75g apd platd “Bucovina”, 25g faind secard si 50g
fdinad albd de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C

Ziua 6 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazd si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua 5 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g faind secard si 50g
fdind alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 6 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza §i se amesteci 75
g din cultura obtinutd in ziua 6 (dimineatd), 75g apa plata “Bucovina”, 25g fdind secard si 50g
fdina albd de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C

Ziua 7 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticlad (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaza si se amestecd 75
g din cultura obtinut3 in ziua 6 (seara), 75g apa platd “Bucovina” si 75 g faina albd de grau tip
650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C

Ziua 7 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinuta in ziua 7 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina” si 75 g fdind alba de
gréu tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 8 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevdzut cu capac se dozeaza si se amestecd 75
g din cultura obtinuta in ziua 7 (seara), 75g apa platd “Bucovina” si 75 g faina albd de grdu tip
650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperatura de 25 —27°C

Ziua 8 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua 8 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g faind alba de
grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C

Ziua 9 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaza si se amesteci 75
g din cultura obtinuta in ziua 8 (seara), 75g apa platd “Bucovinasi 75 g fdina alba de grau tip
650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 9 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevdzut cu capac se dozeaza si se amesteca 75
g din cultura obtinuta in ziua 9 (dimineatd), 75g apa plata “Bucovina”si 75 g faini alba de
grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C
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Ziua 10 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaza si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua 9 (seara), 75g apa platd “Bucovinasi 75 g faina alba de grau tip
650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 10 (seara)

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteci 75
g din cultura obtinutd in ziua 10 (dimineat), 75g apa platd “Bucovina’si 75 g faina albi de
grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C

Ziua 11 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinut3 in ziua 10 (seara), 75g apa plata “Bucovina”si 75 g fdind albd de grau
tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, in conditii de refrigerare 4-8 °C

- Borcanul de sticla (capacitate 720 mL), prevdzut cu capac, care confine cultura obginutd in
ziua 11 (dimineata) se scoate din frigider si se mentine o ord la temperatura camerei; Apoi, se
omogenizeaza cu ajutorul unei linguri din inox continutul.

- Intr-un borcan de sticl (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 50
g din aceastd culturd, 200 g apd platd “Bucovina” si 200 g fdind albd de grau tip 650.

- Amestecul se mentine timp de 10-12 h, la temperatura camerei (pand cénd volumul
amestecului se tripleazi)

Ziua 12 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazd si se amestecd 50
g din cultura din ziua precedentd, 200 g apa plata “Bucovina” si 200 g fdind albd de grau tip
650

- Amestecul se mentine la temperatura camerei (pdnd cand volumul amestecului se tripleazi).

Dupd acest interval de timp, 40 g din cultura obtinutd se amestecd cu 120g apd platd
“Bucovina”si 120 g fdina alba de grau tip 650. Amestecul obtinut constituie maiaua naturald
si se mentine in conditii de refrigerare (3-8°C) si se hraneste in raport 1:3:3 = maia
naturald:apd platd “Bucovina”:fdina alba de griu tip 650, o dati la trei zile.

Tabel 2. Obtinerea ,,Maielei naturale imbogatite in compusi fenolici si inulind”

Ziua 1

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 40
g maia naturald, 120 g apa platd “Bucovina”, 108 g fdini alba de grau tip 650, 12 g fdina din
tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus).

- Cultura se mentine in conditii de refrigerare (3-8°C), timp de 3 zile.

Ziua 4

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteca 40
g din cultura obtinuta, 120 g apa plata “Bucovina”, 108 g fdind alba de griu tip 650, 12 g
faind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus),

- Cultura se mentine in conditii de refrigerare (3-8°C), timp de 3 zile.

Ziva 7

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteci 40
g din cultura obtinuta, 120 g apa platd “Bucovina”, 108 g fdind alba de grau tip 650, 12 g
fdind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus),

- Cultura se mentine in conditii de refrigerare (3-8°C), timp de 3 zile.

Procedura de "hranire” a culturii, descrisd mai sus, se repetd pand in ziua 30, o dati la trei
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zile. Cultura se mentine in conditii de refrigerare (3-8°C). Amestecul obtinut constituie
, Maiaua naturala imbogdtita in compusi fenolici si inulind” si se mentine in conditii de
refrigerare (3-8°C) si se hréneste in raport 1:3:3 = maia naturala:apa platd “Bucovina”:fdina
alba de grau tip 650, o data la trei zile.

Preparare preferment

Operatia tehnologica “Prepararea preferment” cuprinde urmatoarele etape:

- Dozarea si omogenizarea intr-un vas din plastic a urmatoarelor ingrediente, conform retetei
de fabricatie: maia imbogatitd imbogétitd in compusi fenolici si inuling, apa platd “Bucovina”,
fdina albd de grau tip 650

- Mentinerea amestecului la temperatura 24 — 25°C, timp de 9 ore

in acest timpul procesului de obtinere al prefermentului drojdiile din maiaua naturala
imbogititd in compusi fenolici si inulind, se hrdnesc atdt cu substante azotoase (peptide si
aminoacizi), cat si cu glucide (glucoza si fructoza rezultate hidroliza inulinei sub actiunea
invertazei si glucide fermentescibile: maltozd si dextrine). Amidonul este hidrolizat sub
actiunea a si B amilazei, care se gésesc in fdina de calitate superioard, (adicd faina care a
rezultat din grdu sdnitos, deci neatacat de mucegai, de ddundtori si fard boabe incoltite).
Peptidele si aminoacizii rezulta prin degradarea proteinelor din fiina de grau, sub actiunea
enzimelor proteolitice. Intre celulele de drojdie si cele ale bacteriilor lactice se pot stabili
relatii de concurentd pentru glucidele fermentescibile, de metabioza si simbioza. Capacitatea
drojdiilor de a asimila acizii lactic si acetic, formati in urma activitatii bacteriilor, poate fi
considerat ca unul din factorii ce conditioneaza convietuirea lor in aluat (metabioza). Relatiile
de simbiozd constau in faptul ca drojdiile favorizeaza dezvoltarea bacteriilor prin punerea la
dispozitia acestora a vitaminelor, care sunt factori de crestere pentru ele. precum si datoritad
faptului ca drojdiile in procesul de respiratie, utilizeazd oxigenul crednd astfel conditii
favorabile pentru bacteriile lactice, care sunt facultativ anaerobe. La rdndul lor, bacteriile
lactice, produc acizi, care mentin in aluat un pH acid, favorizind desfasurarea normalad a
fermentatiei alcoolice.

Prefermentul realizat cu maia naturald Tmbogatitd in compusi fenolici si inuling, are un
pH = 3,98.

Frimintare aluat

Framdntarea aluatului se efectueazi lent, (viteza I a malaxorului) timp 4-5 minute si
rapid (viteza [I a malaxorului), timp de 8-9 minute. Operatia de fraimantare are drept scop
obtinerea omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat cu structurd si
proprietati vascoelastice specifice. Aluatul trebuie sa fie omogen, bine format, uscat la pipdit,
se desprinde usor de bratul malaxorului si peretele cuvei. Dupa frimantare, aluatul se las3 la
odihnd 3 — 4 minute pentru echilibrarea tensiunilor interne create. Apoi se realizeaza
refrimantarea aluatului circa 40 - 60 secunde.

Fermentare aluat

Fermentarea aluatului se realizeazd la temperatura 27 - 29°C, timp de 2,5 ore. Pe
parcursul fermentérii, la fiecare 45 de minute, aluatului se “intinde” si se “impaturd” pe masa
de lucru, tapetatd cu faind (tehnica “stretch and fold”). Aplicdnd aluatului tehnica “stretch
and fold” se obtin urmatoarele avantaje:

v Degazarea aluatului (dacd dioxidul de carbon generat de drojdie prin procesul de
fermentare nu este periodic eliberat, fermentarea va avea de suferit)

v’ Egalizarea temperaturii din aluat
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v" Cresterea semnificativi a rezistentei aluatului (cind aluatul este impaturit, reteaua de
gluten este intinsa si apoi aliniata, ceea ce determina fortifierea aluatului).

Divizare aluat si modelare intermediara

Aluatul se divizeazd in bucdti cu msa de 600g, care apoi se modeleazd rotund, manual,
pe masa de lucru. Bucitile de aluat premodelate se lasd pe masa de lucru 4- 5 minute, pentru
odihna si relaxare.

Modelare finala
Operatia se realizeaza manual si constd in modelarea prin infasurare a aluatului. Aluatul
modelat se aseazd in tavd de aluminiu.

Dospire finala

Scopul principal al fermentarii (dospirii) finale este afinarea bucatii de aluat prin
acumularea dioxidului de carbon care se formeaza in fermentatia alcoolica produsa de drojdii.
Dioxidul de carbon format dislocd miceliile de gluten lipite la modelare si formeazd o
structurd poroasa.

Dospirea finala se realizeaza in dospitor, timp de 110 — 120 minute, la temperatura de
35°C, umiditatea relativad a aerului 70 %.

Microbiota de fermentare a aluatului este formata din drojdii si bacterii lactice. Ele provin din
microbiota proprie a féinii si din cea de insdmantare, reprezentata in acest caz de preferment.

in timpul fermentarii semifabricatelor, activitatea drojdiilor si bacteriilor consta intr-un
proces de multiplicare, de inmultire si intr-un proces de fermentare. Intre celulele de drojdie
si cele ale bacteriilor lactice se pot stabili relatii de concurentd pentru glucidele
fermentescibile, de metabioza si simbiozd. Capacitatea drojdiilor de a asimila acizii lactic si
acetic, formati in urma activitatii bacteriilor, poate fi considerat ca unul din factorii ce
conditioneaza convietuirea lor in aluat (metabioza). Relatiile de simbioza constau in faptul ca
drojdiile favorizeaza dezvoltarea bacteriilor prin punerea la dispozitia acestora a vitaminelor,
care sunt factori de crestere pentru ele, precum si datoritd faptului cd drojdiile in procesul de
respiratie, utilizeaza oxigenul creand astfel conditii favorabile pentru bacteriile lactice, care
sunt facultativ anaerobe. La randul lor, bacteriile lactice, produc acizi, care mentin in aluat un
pH acid, favorizdnd desfasurarea normala a fermentatiei alcoolice (Bordei, 2004). Astfel, pe
parcursul fermentarii aluatului se inregistreazad o scadere a pH-ului acestuia. Pe parcursul
fermentérii aluatul preparat cu maia naturala imbogatitd in compusi fenolici si inulind a variat
in intervalul 5,09 — 4,19.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit (,,Pdine
hipoglucidicd cu potential antioxidant”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea
produselor finite se realizeaza timp de 23-25 minute, intr-un cuptor “MONDIAL FORNI-
ITALIA®, la temperatura de 220 °C.

Ricire

Dupa coacere, produsul ,,Pdine hipoglucidicd cu potential antioxidant”, se lasd si se
riceasca timp de 2 ore, la temperatura camerei.

Ambalare

Produsul ,,Pdine hipoglucidicd cu potential antioxidant”, se ambaleazd in pungi de
polipropilena.
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Marecare
Marcarea produsului ,,Pdine hipoglucidicd cu potential antioxidant”, se realizeazd prin
etichetare, conform legislaiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Pdine hipoglucidica cu potential antioxidant”, se realizeazd in
incdperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fard mirosuri strdine.
Temperatura de depozitare trebuie sa fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,Pdine hipoglucidicd cu potential
antioxidant” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmitoarea compozitie:

- Umiditate MIEZ, %0, MAX. ..oovivevverrrriiresieiiiirerrreeeesssisarrerreeesessssssssnnssssersenssess 45
- CenUSA, Y0, MM, Lttt it ee et eere et e araaere e et rneaenaeeneas 1,2
- Proteine, Yo, MiN. ..o e 9,0
S GrASIME, Y0 MAX. oiiiiiiiittiiiii et e e ettt svrrrrrens 2,5
- GlUCIAE, 20 MAX. rtriii e e e e e, 43,5
- Fibre totale, %o, Min. ...t i e s 3,0
- Polifenoli totali, mg GAE/100g, Min. ......cccovveniviinenenicenire e 95
- Capacitate antioxidantd, mg Trolox/100g ........cocevevriviiiiiiiiiiiienne. 100

Produsul ,,Pdine hipoglucidicd cu potential antioxidant™ are o valoare energeticd de 216
kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care suferd de diabet si/sau obezitate, sau
prezinti risc de a dezvolta aceste maladii.
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REVENDICARE

1. Compozitie pentru produsul ,,Pdine hipoglucidicd cu potential antioxidant”, caracterizata
prin aceea ci, este constituitd din: 37...39% preferment, 45...45% faina integrald de grau, 1...2%
faind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), 0,6...1% fdind de canepa, 0,8...1,5%
tardte de ovidz, 0,8...1,5% fdind din deseuri de mere, soi Jonathan, 0,4..1% seminte de in,
0,4...1% seminte decorticate de canepd, 0,5...1% sare de mare, procentele fiind exprimate in
greutate.
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