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OFICIUL DE STAT PENTRU (NVENTU 51 MARCI 7
Cerere dg;revet de mventie

DESCRIEREA INVENTIEI Nr Illll'..ll'.l%‘.l% Q-

Data depozit 3”2“

Titlul inventiei: ,,Maia naturalia imbogatita in compusi fenolici si inulina”

Inventia se referd la o compozitie originald si fundamentatd stiintific pentru un agent
natural de fermentare a aluaturilor de panificatie, denumit ,,Maia naturald imbogititd in
compusi fenolici si inulind”.

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 desfasurarea normald a proceselor metabolice ale
organismului. Pdinea este unul dintre cele mai importante produse de origine cerealierd. A
fost din cele mai vechi timpuri, un aliment de baza la nivel mondial si, fard indoiald, de mare
valoare atdt pentru pentru alimentatia umand, cat si pentru economie. Se crede cd a avut
originea n timpuri preistorice, initial produsa sub forma de péine nedospita sau partial dospita
si apoi, dospitd (De Vuyst si colab., 2017). De-a lungul timpului, pdinea dospitd (preparata
din aluat dospit), a cdstigat un rol central in dieta societdtilor tdrénesti. Aceasta a fost preferatd
fatd de produsele din cereale fard drojdie, deoarece transformdrile senzoriale si nutritionale,
care au avut loc prin fermentatia empiric3, au fost apreciate de populatia rurald (Cappelle et
al., 2013). [n ultimii ani, o multitudine de cercetiri au fost efectuate cu privire la procesul de
preparare al pdinii, pentru a imbunatéti calitatea pdinii si a oferi beneficii pentru sanatatea
consumatorilor. Maiaua naturald este o culturd de drojdie silbaticd si bacterii lactice, care
asigurd dospirea aluatului si producerea de acizi (in special acid lactic) si aromd. Maiaua
naturald este activd metabolic si poate fi reactivatd. A fost utild in imbunétatirea texturii i a
palatabilitétii produselor cereale. Aluatul de grau este utilizat in peste 30% din produsele de
panificatie italiene (Chawla si Nagal, 2015).

Utilizarea maielei naturale influenteazd semnificativ calitatea calitatea pdinii, ca urmare
doi factori principali implicati in procesul de fermentare a aluatului. In primul rand, prezenta
bacteriilor lactice si a activititii metabolice a acestora si, in al doilea rand, timpul de
fermentare, care permite activarea enzimelor endogene din fdin3, care au un rol cheie in
formarea microbiotei din aluat (Ginzle, 2014).

Fermentarea aluatului cu maia naturald determind imbunétitirea calititilor 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 proportie de 38%. Astfel, prin consumul pdinii preparate cu maia,
se inregistreazd o crestere a biodisponibilitagii elementelor minerale in organismul uman.
Totodata, fermentarea aluatului poate scddea rdspunsul glicemic al pdinii, imbunétatind
proprietitile 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 sd producd, de asemenea, noi compusi activi din punct de vedere nutritional, cum ar fi
derivati ai peptidelor si aminoacizilor cu diferite functionalitéti, si exo-polizaharide potential
prebiotice (Gobbetti si altii, 2014).

Nutritionistul francez Michel Montignac a redescoperit binefacerile painii artizanale
dospitd cu maia §i 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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in 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 consumarii la micul dejun a pdinii crescute cu drojdie
si a celei crescute cu maia, constatdndu-se beneficiile consumului acesteia din urma. Astfel, s-
a constatat faptul ci pdinea realizati cu maia naturald (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 RO 126627 B1 (28.12.2012/BOPI: 12/2012) cu titlul
"Procedeu biotehnologic de obtinere a unui aluat acid uscat din fdind integrald de secard",
inventatori: Banu Iuliana, Aprodu Iuliana, Vasilean Ina, Barbu Vasilica. Inventia se referd la
un procedeu pentru obtinerea unui aluat acid uscat, utilizat pentru panificarea fainii de secara.
Procedeul conform inventiei constd din aceea cé fiina integrald de secard se amestecd intr-un
raport 1 : 2 cu apd, dupd care amestecul omogen este supus fermentatiei, in prezenta unor
culturi starter mixte de bacterii lactice, amestec de tulpini izolate din microflora epifitd a
gaului si secarei, si tulpini comerciale, uzuale in panificatie si industria laptelui, si drojdie de
panificatie, timp de 12 h, la o temperaturd de 30... 35°C, din care rezultd un aluat acid prospit,
care este mentinut la temperatura de 25°C, timp de 2 h, dupd care acesta este suplimentat cu
un amestec de maltoza, zaharoza, galactoza sau melasd, si a fost uscat prin liofilizare pana la o
umiditate finala de 2...4%, in vederea depozitirii.

Problema tehnica pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui agent natural de
fermentare a aluaturilor de panificatie caracterizat prin concentratii ridicate ale drojdiilor
sédlbatice, bacteriilor lactice, dar si ale polifenolilor si inulinei, care poate fi utilizat in
obtinerea unor produse de panificatie cu calitdti senzoriale superioare si valoare nutritionald
ridicata.

Problema este rezolvatd prin fermentarea unui amestec de fdind de grdu tip 650, faina de
secard, apd platd “Bucovina” si faind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus).
Procesul de obtinere a agentului de dospire natural s-a desfdsurat in doud etape sinergice,
dupd cum urmeaza:

- fermentarea unui amestec de fdina de grau tip 650, faina de secard si apd platd “Bucovina”,
la temperatura camerei, pe o perioadd de 12 zile si obtinerea maielei naturale

- fermentarea unei culturi obtinute din maia naturald, faina alba de gréu tip 650, fdind 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 grau tip 650 si faind din tuberculi de
topinambur (Helianthus tuberosus), o data la trei zile, pe o perioada de 30 zile.

Compozitia biochimicd complexd a fdinii obtinute din tuberculi de topinambur (inulind,
elemente minerale, vitamine hidrosolubile, compusi fenolici etc.) a avut un efect benefic
asupra dezvoltdrii drojdiilor si a bacteriilor lactice. Invertaza prezentd in celula drojdiilor
favorizeaza hidroliza inulinei, rezultand astfel glucoza si fructoza, care vor fi utilizate pentru
procesele metabolice, favorizdnd dezvoltarea drojdiilor (Verspreet si altii, 2013; Morreale si
altii, 2019). Potasiu si fosforul au un rol foarte important in cresterea li dezvoltarea drojdiilor.
Pe de altd parte, cercetdri recente au ardtat cd utilizarea drojdiei imbogitite in minerale, in
compozitia pdinii, produselor de panificatie si patiserie, poate contribui semnificativ la
prevenirea si/sau vindecarea carentelor in minerale ale organismului uman (carente in fier,
anemie feriprivd) si, totodatd, la cresterea calitatii vietii persoanelor care prezinta si afectiuni
grave, precum cancer si astm (Kyyaly, 2017).
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»Maia naturali imbogititd in compusi fenolici si inulind”

Agentul natural de fermentare a aluaturilor de panificatie care face obiectul prezentei
Cereri de brevet de inventie se remarca prin continutul in drojdii silbatice (2,9x10° UFC/g),
bacterii lactice (6,5 x10® UFC/g), polifenoli totali (248,43 mg GAE/100g), inulina (15,8%),
dar si prin capacitatea antioxidant3 (22,85 mg Echivalenti Trolox/100g).
in urma analizei microbiologice a ,Maielei naturale imbogititd in compusi fenolici si
inulind ”, au fost identificate:

v’ Saccharomyces cerevisiae, Zygosaccharomyces spp, Candida spherical (drojdii)
v’ Bacterii acido-lactice apartinand genurilor Lactobacillus

Drojdii crescute pe mediu DRBC* - ,,Maia naturali imbogatiti in compusi fenolici si inulinid”
(*DRBC (Dichloran-rose bengal chloramphenicol agar), cf. SR ISO 21527-1:2009)

Bacterii lactice - ,,Maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulini”

Produsul ,,Maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind” conform inventiei,
este constituit din 13...15% culturd vie de maia naturald fortifiatd cu compusi fenolici si
inulind, 37..39 % fdina albd de grdu tip 650, 4...6% fdind din tuberculi de topinambur
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(Helianthus tuberosus), 41...43%, apid platd “Bucovina”, procentele fiind exprimate in
greutate.

Prefermentul utilizat la prepararea produselor de panificatie cu aluat dospit, conform
inventiei, este constituit din 13-15% ,Maia naturald Tmbogititd in compusi fenolici si
inulind”, 31...33% ap4 platd “Bucovina”, 52...54% fdina alba de grau tip 650, procentele fiind
exprimate in greutate.

A fost testatd capacitatea de fermentare a agentului de agentului natural de fermentare a
aluaturilor de panificatie care face obiectul prezentei Cereri de brevet de inventie, ,,Maia
naturald imbogititd in compusi fenolici si inulind”. Astfel, a fost realizat prefermentul care a
fost utilizat la prepararea painii cu fdina de gréu tip 650 (tabel 1).

Tabel 1. Preferment preparat cu agentul natural de fermentare - ,,Maia naturali
imbogétiti in compusi fenolici si inulind”

Nr. Ingrediente/Parametri de Cantititi, in g
Crt. fermentare
1. Maia naturald imbogétita in 90
compusi fenolici si inulind
2. Apd platd “Bucovina” 200
3. Faind alba de grdu 650 330

- Tlmp fermentare = 9 h
Temperaturd = 24-25°C

in timpul procesului de obtinere al prefermentului drojdiile din maiaua naturald se
hrdnesc atdt cu substante azotoase (peptide si aminoacizi), cdt si cu glucide (glucozi si
fructozd rezultate hidroliza inulinei sub actiunea invertazei si glucide fermentescibile: maltoza
si dextrine). Amidonul este hidrolizat sub actiunea o si B amilazei, care se gisesc in faina de
calitate superioard, (adicé faina care a rezultat din griu sdndtos, deci neatacat de mucegai, de
dadundtori si fard boabe incoltite). Peptidele si aminoacizii rezultd prin degradarea proteinelor
din fiina de griu, 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 conditioneazi
convietuirea lor in aluat (metabioza). Relatiile de simbiozd constau in faptul ca drojdiile
favorizeazd dezvoltarea bacteriilor prin punerea la dispozitia acestora a vitaminelor, care sunt
factori de crestere pentru ele, precum si datorita faptului ¢ drojdiile in procesul de respiratie,
utilizeazd oxigenul crednd astfel conditii favorabile pentru bacteriile lactice, care sunt
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facultativ anaerobe. La randul lor, bacteriile lactice, produc acizi, care mentin in aluat un pH
acid, favorizand desfasurarea normala a fermentatiei alcoolice.

Deoarece materiile prime din care se prepard painea sunt inodore, aromele care apar in
produsul finit se datoreaza enzimelor din cereale, metabolismului bacterian si procesului de
coacere. lar bacteriile acido-lactice care trdiesc Tn simbiozd cu drojdia sélbaticd, prezentd in
cultura de maia naturala imbogatitd 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, pdinea preparatd cu agentul
natural de fermentare care face obiectul prezentei Cereri de brevet de inventie (,,Maia naturald
imbogétitd in compusi fenolici si inulind ) este mai gustoasd decét cea cu drojdie purd, pentru
cd in ea se dezvoltd mai multe arome decét in cealalta.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- obtinerea unor produse de panificatie avand calititi senzoriale imbunatitite (miez elastic si
dens, texturd corespunzitoare, aroma placutd, intensd);

-obtinerea unor produse de panificatie avdnd calitdti nutritionale superioare (cresterea
hidrolizeazi fitatii de calciu, magneziu si zinc)

- scaderea indicelui glicemic al produselor de panificatie

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

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvolitarea pietei romdnesti de
produse de panificatie cu calitdti senzoriale superioare, valoare nutritionala ridicata si indice
glicemic scizut

- preventia obezitdtii si diabetului zaharat, din cadrul populatiei

Exemplu concret de realizare a inventiei

Se dd in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea produsului ,,Maia naturald imbogititad in compusi fenolici si inulind” se
parcurg doud etape sinergice, dupa cum urmeazi:

Etapa 1 — Obtinerea maielei naturale, prin fermentarea unui amestec de fdind de grau tip
650, fdina de secard si apd platd “Bucovina”, la temperatura camerei, pe o perioada de 12 zile
(tabel 2).

Tabel 2. Obtinerea maielei naturale

Ziua 1 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaza si se amesteca
100 g apd platd “Bucovina”, 50g fdina de secard, 50g fiina albad de grau tip 650

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

Ziua 2 (dimineata)

- ntr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua I, 75g apa platd “Bucovina”, 25g fdind 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 dozeaza si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua 2 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”, 25g fiind secard si 50g
fiind albi de grau tip 650
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- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 3 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinuti in ziua 2 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g fdina secard si 50g
fdini albi de gréu 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 dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua 3 (dimineatd), 75g apa plata “Bucovina”, 25g fdind secara si 50g
fiina albd 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 sticl (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua 3 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g faind secard si 50g
faina alb3 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), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75
g din cultura obtinuta in ziua 4 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”, 25g fdind secard si 50g
faind albid de grau tip 650

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

Ziua 5 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticl (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75
g din cultura obtinuti in ziua 4 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g fiina secard si 50g
fdina albéd de gréu 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 dozeazi si se amesteca 75
g din cultura obtinuta in ziua 5 (dimineata), 75g apa plata “Bucovina”, 25g faina secara si 50g
faina alb3 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), previzut cu capac se dozeaza si se amestecd 75
g din cultura obfinutd in ziua 5 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g faind secard si 50g
faind 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 dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinuta in ziua 6 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”, 25¢g fdind secari si 50g
fdind alba 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 sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteca 75
g din cultura obtinutd in ziua 6 (seara), 75g apa platd “Bucovina” si 75 g faina alba 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), previzut cu capac se dozeaza si se amesteca 75
g din cultura obtinutd in ziua 7 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina” si 75 g fiind albi de
grau tip 650
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- 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), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinuta in ziua 7 (seara), 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 &8 (seara)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75
g din cultura obtinutd in ziua 8 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g fdina albd 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 sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75
g din cultura obtinuta in ziua 8 (seara), 75g apa platd “Bucovina’si 75 g fdind alba de grau tip
650

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

Ziua 9 (seara)

- fntr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75
g din cultura obtinutd in ziua 9 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g fdind alba de
grau tip 650

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

Ziua 10 (dimineata)

- ntr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75
g din cultura obtinutd in ziua 9 (seara), 75g apa platd “Bucovinasi 75 g fdind albd de gréu tip
650

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

Ziua 10 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amestecd 75
g din cultura obtinuta in ziua 10 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g faind alba de
griu tip 650

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

Ziua 11 (dimineata)

- intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75
g din cultura obtinuta in ziua 10 (seara), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g fdina alba de grdu
tip 650

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

- Borcanul de sticlad (capacitate 720 mL), prevdzut cu capac, care contine cultura obtinutd in
ziua 11 (dimineata) se scoate din frigider si se mentine o oré la temperatura camerei; Apoi, se
omogenizeazd cu ajutorul unei linguri din inox continutul.

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 50
g din aceastd culturd, 200 g api platd “Bucovina” si 200 g fdina albi de grau tip 650.

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

Ziua 12 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteca 50
g din cultura din ziua precedents, 200 g apa plata “Bucovina” si 200 g féind alba de gru tip
650

- Amestecul se mentine la temperatura camerei (pdnd cdnd volumul amestecului se tripleazd).
Dupd acest interval de timp, 40 g din cultura obtinutd se amestecd cu 120g apad platd
“Bucovina”si 120 g faina alba de griu tip 650. Amestecul obtinut constituie maiaua naturald
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si se mentine in conditii de refrigerare (3-8°C) si se hrdneste in raport 1:3:3 = maia
naturald:api platd “Bucovina”:faina alba de grau tip 650, o dati la trei zile.

Etapa 2 - Obtinerea ,,Maielei naturale imbogitite in compusi fenolici si inulind” prin
fermentarea unei culturi obtinute din maia naturald, faind albd de grau tip 650, faind din
tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) si apa platd “Bucovina” in conditii de
refrigerare (3-8°C), timp de 30 zile (tabel 3).

Tabel 3. Obtinerea ,,Maielei naturale imbogitite in compusi fenolici si inulina”

Ziua 1

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 40
g maia naturald, 120 g apd platd “Bucovina”, 108 g fadina albd 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 dozeazd si se amestecd 40
g din cultura obtinutd, 120 g apd platd “Bucovina”, 108 g fiind albd de grau 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.

Ziua7

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 40
g din cultura obtinutd, 120 g apd platd “Bucovina”, 108 g fiina albd de grau tip 650, 12 g
faina 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 datd la trei
zile. Cultura se mentine in conditii de refrigerare (3-8°C). Amestecul obtinut constituie
., Maiaua naturald imbogdtitd in compusi fenolici si inulind” si se mentine In conditii de
refrigerare (3-8°C) si se hraneste in raport 1:3:3 = maia naturald:apd platd “Bucovina”:fdinad
alba de grau tip 650, o data la trei zile.

Exemplu concret de testare a capacitdtii maielei naturale imbogdtite in compusi fenolici si
inulind, pentru realizarea unui sortiment de pdine cu fdind albd de gradu, tip 650.
Pentru prepararea a 2 kg produs (5 pdini cu masa nominala de 0,400g+3%) se utilizeaza:

B ¢] (53 <14 £ 1<) 1 OO UUPUUOPS P 0,620 kg
- faind albd de grau tip 650 ...cooiiiieireeee e 1,20 kg
= APA PlatE L. e 0,580 kg
= SAE A€ IMAIE ..eeveirieiieeiienrerir e st st et e et e r et see et e s e st e ate et esstasbesrtestsaaseesseessanssanss 0,009 kg
Prefermentul se prepard din urmétoarele ingrediente:

- maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind .............ccoooerviniiiiiiieiene 0,090 kg
S APA PLALE oottt e e ba e e e aaesba e beeteeasaeaeenreenteees 0,200 kg
- faind albd de grau tip 650 ......cccooiiiiiiii e 0,330 kg

Pentru obtinerea produsului “Pdine alba cu maia naturald imbogétita in compusi fenolici
X

si inulind” se efectueazd urmatoarele operatii tehnologice:
v" Preparare preferment

v" Frimantare aluat
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Fermentare aluat

Divizare aluat si modelare intermediara
Modelare finali

Dospire finala

Coacere

Racire

Ambalare

Marcare
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Preparare preferment

Operatia tehnologica “Preparare preferment” cuprinde urmatoarele etape:

- Dozarea si omogenizarea intr-un vas din plastic ale urmatoarelor ingrediente, conform
retetei de fabricatie: maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind , apd platd
“Bucovina”, fdina albd de grau tip 650

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

Frimantare aluat

Framdntarea aluatului se efectueaza lent, (viteza I a malaxorului) timp 4-5 minute si
rapid (viteza Il a malaxorului), timp de 8-9 minute. Operatia de frimantare are drept scop
obtinerea omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat cu structurd si
proprietdti vascoelastice specifice. Aluatul trebuie si fie omogen, bine format, uscat la pipdit,
se desprinde usor de bratul malaxorului si peretele cuvei. Dupa frimantare, aluatul se lasé 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 fermentirii, la fiecare 45 de minute, aluatului se “intinde” si se “impéaturd” pe masa
de lucru, tapetatd cu faini (tehnica “stretch and fold”). Aplicind aluatului tehnica “stretch
and fold” se obtin urmitoarele 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

v" Cresterea semnificativi a rezistentei aluatului (cAnd aluatul este impaturit, reteaua de
gluten este intinsa si apoi aliniatd, ceea ce determind fortifierea aluatului)

Divizare aluat si modelare intermediara

Aluatul se divizeazd in bucati cu msa de 460g, care apoi se modeleazd rotund, manual,
pe masa de lucru. Bucitile de aluat premodelate se lasd pe masa de lucru 4 — 5 minute, pentru
odihnd si relaxare.

Modelare finali
Operatia se realizeazd manual si constd in modelarea prin infasurare a aluatului. Aluatul
modelat se ageazi in tavd de aluminiu
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Dospire finali

Scopul principal al fermentirii (dospirii) finale este afinarea bucdtii 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 realizeazd in dospitor, timp de 110 — 120 minute, la temperatura de
37°C, umiditatea relativd a aerului 75 %.

Microbiota de fermentare a aluatului este formatd din drojdii si bacterii lactice. Ele
provin din microbiota proprie a fainii si din cea de insdmantare, reprezentatd in acest caz de
preferment.

in timpul fermentirii 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 simbioza. Capacitatea drojdiilor de a asimila acizii lactic si
acetic, formati in urma activititii 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 ca drojdiile in procesul de
respiratie, utilizeaza oxigenul crednd astfel conditii favorabile pentru bacteriile lactice, care
sunt facultativ anaerobe. La randul lor, bacteriile lactice, produc acizi, care mentin Tn aluat un
pH acid, favorizénd desfasurarea normald a fermentatiei alcoolice (Bordei, 2004). Astfel, pe
parcursul fermentarii aluatului se inregistreaza o sciadere a pH-ului acestuia.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit (“Péine albd cu
maia naturald Tmbogatitd in compusi fenolici si inulind”). Cocerea semifabricatului pentru
obtinerea produsului finit se realizeazd timp de 27 minute, intr-un cuptor “MONDIAL
FORNI-ITALIA®, la temperatura de 220 °C.

Ricire
Dupd coacere, produsul “Pdine albd cu maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si
inulind”, se lasa sa se raceascd timp de 2 ore.

Ambalare
Produsul “Pdine albd cu maia naturald imbogdtitd in compusi fenolici si inulind” se
ambaleazi in pungi de polipropilena.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Maia naturald imbogétitd in compusi fenolici si
inulind "realizat conform inventiei, are urmétoarea compozitie:

= UMIdItate %0, MAX. evueveveeereeeeeereeeesreesseeseeeeeeeseeseseseeseessseesseosesenes e 60

- Aciditate, rade .......oooiiiiiii e 7-10,5
- Polifenoli totali, mg GAE/100g, min. ...........coooiiiiiiiiiiiiiiiis 200
- Capacitate antioxidantd, mg Echivalenti Trolox/100g, min. .................. 18

= INULINA, %0 MIN. ¢ttt e e e e e e 12
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Din punct de vedere microbiologic, produsul ,,Maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si
inulind "realizat conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Drojdii, UFC/g, MIN. ..ooceeiiiiiiieieneciencneceeeiene e s eeneestesie e eressaeceneesssssaessssnass 1,5 x10°
- Bacterii lactice, UFC/Z, MIN. .....ccoovereerereeretieticeeecet e veve st saes s asanens 3 x108

Referinte bibliografice
Bordei D. (2004). Tehnologia modernd a panificatiei, Editura Agir, Bucuresti

De Vuyst, L., Van Kerrebroeck, S., Leroy, F., (2017), Microbial ecology and process
technology of sourdough fermentation, Adv. Appl. Microbiol.,100, publisher, place, ISSN
0065-2164, pp. 49-160.

Cappelle, S., Guylaine, L., Génzle, M., Gobbetti, M., (2013), History and social aspects of
sourdough. In: Gobbetti,M., Ginzle, M. (Eds.), Handbook on Sourdough Biotechnology,
Springer, ISBN 978-1-4614-5424-3 New York/USA.

Chawla S., Nagal S., (2015), Sourdough in Bread-Making: An Ancient Technology to Solve
Modern Issues, International Journal of Industrial Biotechnology and Biomaterials, Vol. 1:
Issue 1, Uttar Pradesh, India, ISSN: 2455-7323 pp. 1-10.

Ginzle, M.G., (2014), Enzymatic and bacterial conversions during sourdough fermentation,
Food Microbiol., 37, ISSN 0740-0020, pp. 2-10.

Gobbetti M., Rizzello C.G., Di Cagno R., De Angelis M., (2014), How the sourdough may
affect the functional feature of leavened baked goods, Food Microbiology, 37, ISSN 0740-
0020, pp. 30-40.

Kyyaly M.A., (2017), Mineral enriched yeast, a promising dietary resolution for minerals
deficiencies, International Journal of Global Science Research, Vol. 4, Issue 2, ISSN: 2348-
8344 (Online), pp. 575-576.

Verspreet J., Hemdane S., Dornez E., Cuyvers S., Delcour J.A., Courtin C.M. (2013).
Maximizing the concentrations of wheat grain fructans in bread by exploring strategies to

prevent their yeast (Saccharomyces cerevisiae)-mediated degradation, Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 61(6), 1397-1404.

http://www.uoguelph.ca/news/2008/07/sourdough_bread.html

http://www.sourdough.co.uk/sourdough-and-blood-sugar-response-and-diabetes/
Loidihte KA
ltics 0 )
Cilans M

Al fpen's

b



RO 135436 A2

REVENDICARE

1. Compozitie pentru produsul ,Maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind”
caracterizatd prin aceea ci, este constituita din: 13...15% culturd vie de maia naturala fortifiata
cu compusi fenolici si inuling, 37...39 % fdina alba de gréu tip 650, 4...6% fdina din tuberculi de
topinambur (Helianthus tuberosus), 41...43%, apa platd “Bucovina”, procentele fiind exprimate
n greutate.

2. Compozitie pentru prefermentul utilizat la prepararea produselor de panificatie cu aluat dospit,
caracterizatd prin aceea c, este constituitd din: 13-15% ,,Maia naturald imbogétitd in compusi
fenolici si inulind”, 31...33% apa platd “Bucovina”, 52...54% faind alba de grau tip 650.
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