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OFICIUL DE STAT PENTRU INVENTU §I ﬁé

Cerere de brevet de inventie
DESCRIEREA INVENTIEI Nt Q& 0l 00 615

Data depozit ....3.0.-09:. 2000

Titlul inventiei: ,,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Baton hipoglucidic cu
potential antioxidant” destinat preventiei si dietoterapiei diabetului zaharat si obezitétii.

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezinta una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corecta trebuie
sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzétoare si cu o valoare biologica si
energetica la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale organismului.
Pédinea 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, fara indoiald, de mare valoare atat pentru
pentru alimentatia umana, cét si pentru economie. Se crede cd a avut originea in timpuri
preistorice, initial produsd sub forméa de paine nedospitd sau partial dospita si apoi, dospita (De
Vuyst si colab., 2017). De-a lungul timpului, pdinea dospitd (preparatd din aluat dospit), a
céstigat un rol central 1n dieta societitilor tirdnesti. Aceasta a fost preferatd fatd de produsele
din cereale fara drojdie, deoarece transformarile senzoriale si nutritionale, care au avut loc prin
fermentatia empirica, au fost apreciate de populatia rurala (Cappelle et al., 2013). In ultimii ani,
o multitudine de cercetéri au fost efectuate cu privire la procesul de preparare al pdinii, pentru
a imbunatati calitatea painii si a oferi beneficii pentru sindtatea consumatorilor. Maiaua
naturald este o culturd de drojdie sélbatica si bacterii lactice, care asigurd dospirea aluatului si
producerea de acizi (in special acid lactic) si arom3. Maiaua naturald este activd metabolic si
poate fi reactivatd. A fost utild in imbunatatirea texturii si a palatabilitdtii 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 si a
produselor de panificatie, 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 fding, care
au un rol cheie in formarea microbiotei din aluat (Gédnzle, 2014).

Fermentarea aluatului cu maia naturala determind imbunatatirea calitétilor senzoriale si
nutritive ale pdinii si produselor de panificatie. Maiaua dezactiveazd acidul fitic care este
responsabil de blocarea asimilarii mineralelor in organism, in proportie de 62%, fata 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 biodisponibilititii elementelor minerale in
organismul uman. Totodatd, fermentarea aluatului poate scidea rdspunsul glicemic al pdinii,
imbunatatind proprietitile complexului de fibre dietetice si s& poate sd creascd aportul de
minerale, vitamine si compusi fitochimici. Metabolismul microbian in timpul fermentatiei cu
aluat acid poate sa produca, de asemenea, noi compusi activi din punct de vedere nutritional,
cum ar fi derivati ai peptidelor si aminoacizilor cu diferite functionalitdti, si exo-polizaharide
potential prebiotice (Gobbetti si altii, 2014).

Nutrifionistul 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 Sanitate umani a
Facultdgii 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, constatidndu-se beneficiile consumului acesteia din urma. Astfel, s-a
constatat faptul cd pdinea realizatd cu maia naturala (intr-un proces de fermentatie cu durati
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 painii de gru integral”, inventatori: CEBOTARI Mihai, MD; PURICI
Georgeta, MD. Inventia se referd la industria alimentard, in particular la o compozitie si un
procedeu de preparare a pdinii de grdu integral si poate fi utilizatd la intreprinderile de
panificatie. Esenta inventiei constd in aceea cd compozifia contine grau decorticat, drojdii
comprimate, sare, faza lichida. In calitate de fazi lichida se utilizeazd zerul, totodata pentru
prepararea aluatului ingredientele sunt incluse in urmitoarea 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 frdmantdrii si 14sat s& fermenteze. Dupa finisarea fermentarii aluatul se divizeaza in
semifabricate si se directioneaza la dospire si coacere, totodatd decorticarea se efectueaza prin
inldturarea a 30...45% din invelisul de rod al bobului de grau cu continut de 18...21% gluten.
Rezultatul constd in reducerea timpului de fabricare si mirirea duratei de pastrare a pdinii de
grau integral.

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

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui sortiment de baton
hipoglucidic cu potential antioxidant, valoare nutritivd ridicatd si, totodatd, cu proprietti
senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzitoare, destinat preventiei si dietoterapiei diabetului
zaharat si obezitatii.

Problema este rezolvaté prin obfinerea unei compozitii originale, fundamentata stiintific,
constituitd din maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind, faina alba de grau tip
650, fiind integrala de griu, fdind de orz, fiind de topinambur, fiind din deseuri de mere, soi
Jonathan, lapte dulce, apd platd “Bucovina”, mix de seminte (floarea—soarelui, dovleac, in,
susan alb), mix de seminte susan alb si negru, ulei de masline extra virgin, sare de mare, in care
sunt valorificate atit calitdtile senzoriale si nutritionale ale acestor ingrediente, cét si
sinergismul compusilor bioactivi. v

Compozitia produsului si solutiile tehnologice propuse au avut in vedere scdderea
indicelui glicemic, pe de o parte si cresterea capacitatii antioxidante, pe de alta parte. Reducerea
indicelui glicemic s-a realizat prin introducerea in compozitia produselor a ingredientelor
naturale mai sus mentionate, in proportii bine definite, fundamentate stiintific si prin aplicarea
tehnologiei bifazice, care sd permita conservarea, in concentratii cit mai mari, a compusilor
bioactivi din acestea. Un amestec complex de fibre dietetice si glucide lente (provenite in
special din fiina integrala de griu, fiina de orz, fiina de topinambur, fiina din deseuri de mere,
mix de seminte) si fermentarea aluatului, utilizind maiaua naturald, imbogatitd in compusi
fenolici si inulind, conduc la obtinerea unui produs hipoglucidic si si vor determina scédderea
rezistenfei la insulind (si, implicit, a secretiei de insulind) a acestuia, atunci cénd este
consummat.

Potentialul antioxidant al produsului ,,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant™ a fost
obfinut prin utilizarea maielei naturale, imbogatite in compusi fenolici si inulind, a fainii de

[’évf( “le < :AL/

LA
Mot |

lodaurf) 2 Cﬁc{aﬁawﬁf asran e
—H7



RO 135627 A2
27

topinambur si a fainii din deseuri de mere. Cercetdri efectuate pe plan international, au ardtat
ca procesul de fermentare cu maia naturald determind scaderea indicelui glicemic in cazul péinii
integrale de orz (Liljeberg si Bjorck, 1998), a painii albe de grau (De Angelis si altii, 2006) si
a pdinilor din orez, cu continut variat de fibre (Juntunen si altii, 2003). Se presupune cd
digestibilitatea amidonului este mai lents, datoritd prezentei in compozitia painii a acizilor
organici, in special a acidului lactic, formati in timpul in timpul fermentdrii aluatului cu maia
naturald. Acidul acetic si acidul propionic par sd prelungeascd durata de timp, dupa care
continutul gastric este golit si trasvazat in intestinul subtire (Liljeberg si altii, 1998). Cercetérile
intreprinse pe plan international sustin cd modificérile chimice care au loc in timpul fermentarii
aluatului cu maia naturald, diminueaza gradul de gelatinizare al amidonului. De asemenea, in
timpul fermentarii aluatului cu maia naturala, are loc si proteoliza dependenta de pH (Ganzle si
altii, 2008). Acest lucru produce o cantitate semnificativad 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 scaderii indicelui glicemic al painii rezultate (Solomon
si Blannin, 2007).

Compozitia pentru produsul ,,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant” conform
inventiei, cuprinde 41...42% preferment, 38...40% f3ind integrala de grau, 32-34% lapte dulce,
4-5 % faina de orz, 2-3% mix de seminte (floarea—soarelui, dovleac, in, susan alb), 1,5..2,5%
faina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), 1...2% faina din deseuri de mere, soi
Jonathan, 1..2% ulei de masline extra virgin, 0,5...1% sare de mare si 0,3...0,5% mix de seminte
susan alb si negru, procentele fiind exprimate in greutate.

Deoarece, in general, materiile prime din care se prepard painea si produsele de panificatie
sunt inodore, aromele care apar in produsul finit se datoreazd enzimelor din cereale,
metabolismului bacterian si procesului de coacere. lar bacteriile acido-lactice care triiesc in
simbiozd cu drojdia sdlbatica, din maiaua naturald imbogatita in compusi fenolici si inulin, au
un efect semnificativ in aceasta directie. Lactobacillus ajutd la formarea multiplelor arome
volatile si a precursorilor din care rezultd aromele finale, datorate coacerii. De aceea, produsul
»Baton hipoglucidic cu potential antioxidant” preparat cu maia naturald imbogatitd in compusi
fenolici si inulind, este mai gustos decét cel cu drojdie pura, pentru cd in el se dezvoltd mai
multe arome.

Prin aplicarea inventiei, se ob{in urmétoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment de baton hipoglucidic, avand calitati senzoriale imbunétatite (miez
elastic si dens, texturd corespunzatoare, aroma plicutd, intensa);

-obtinerea unui sortiment de baton hipoglucidic, avand calidti nutritionale superioare (cresterea
biodisponibilitatii elementelor minerale, datoritd drojdiilor cu activitate fitazicd mare, care
hidrolizeaza fitatii de calciu, magneziu si zinc) si potential antioxidant

- cresterea durabilitdtii 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 calitati senzoriale superioare, valoare nutritionald ridicata, indice
glicemic scazut si potential antioxidant

- preventia si dietoterapia obezitatii 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 2,13 kg produs ,,Baton hipoglucidici cu potential antioxidant” (25 buc.
batoane cu masa nominala de 0,085 kg), se utilizeaza:
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<1 (53 (<] 1 41 1<) 1 OO USROS PRUP 0,870 kg
- faind integrald de grau tip 2200 ......ccoovvivirieiieiice s 0,835 kg
- faind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus).............ccocnvvercnccncnncns 0,025 kg
- faind din deseuri de mere, SOI JONALAAN .........ccovvveviiviiniiieniiriciieicr 0,025 kg
B £ 111 F: 0 (S ) v PN 0,100 kg
- mix de seminte (floarea—soarelui, dovleac, in, susan alb) .........cccecevervrercverernennnn. 0,060 kg
- mix de seminte susan alb $i NEGIU ...c.ccveverereriiiiiiiiiienie s 0,008 kg
S 1PLE AUICE 1,790 1iinieeeeereeeiee e ettt e e st st e e s e e e rae b 0,700 kg
- ulei de MASIine eXtra VIFZin ....cooccoviieriniriereeereinrrce ettt st ettt s s 0,030 kg
= SAME QO IMATE ..evvieeiiiiieierieereceeiee e esr et ebeear b e s e e en e se e st et esteeneesraeneenneaneenesrscarens 0,012 kg
Prefermentul se prepard din urmétoarele ingrediente:

- maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind ..o 0,160 kg
S APAPIALE ..o s et r e et e e sree e st e et e neees 0,330 kg
- faind albd de rau tip 650 ...covviiiiririecrr e e s 0,380 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant”, se efectueaza
urmdtoarele operatii tehnologice:
Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregétire materii prime $i materiale auxiliare
Preparare maia naturald imbogatitd in compusi fenolici si inulind
Preparare preferment
Framaéntare aluat
Fermentare aluat
Divizare aluat si modelare intermediara
Modelare finala
Dospire finala
Finisare
Coacere
Récire
Ambalare
Marcare
Depozitare

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare i a ambalajelor se executi cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainurilor de grau (faina alba de grau tip 650, fiina integrala de grau tip 2200),
fainii de orz, fainii din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), fainii din deseuri de
mere, soi Jonathan, mixului de seminte (floarea—soarelui, dovleac, in, susan alb), mixului de
seminte susan alb si negru, a uleiului de masline extra virgin si a sdrii de mare se realizeaza in
spatii spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C
si umiditatea relativa a aerului de maxim 80%. Apa plata se depoziteaza in spatii inchise, curate,
uscate, bine aerisite, ferite de inghet. Laptele dulce se pastreazi in conditii frigorifice (3-4°C).
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Pregitire materii prime si materiale auxiliare

Dozarea fainurilor de grau (fiind alba de grau tip 650, fdina integrald de grau tip 2200),
fainii tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), fdinii din deseuri de mere, soi Jonathan,
maielei naturale imbogatite in compusi fenolici si inulind, mixului de seminte (floarea—soarelui,
dovleac, in, susan alb), mixului de seminte susan alb si negru, a laptelui dulce, a apei plate, a
uleiului de masline extra virgin si a sérii de mare se realizeaza, conform retetei de fabricatie, cu
ajutorul unui cantar.

Preparare maia naturali imbogititi in compusi fenolici si inulini

Maiaua naturald imbogétitd in compusi fenolici si inulind se realizeaza in doud etape, dupa
cum urmeaza:
- fermentarea unui amestec de fdind de grau tip 650, faind de secard si apd platd “Bucovina”, la
temperatura camerei, pe o perioadad de 12 zile si obtinerea maielei naturale (tabel 1)
- fermentarea unei culturi obtinute din maia naturala, faind albd de grau tip 650, fdind din
tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) si apa platd “Bucovina” in conditii de
refrigerare (3-8°C), timp de 30 zile. Hrénirea culturii s-a realizat in raport 1:3:3 = maia
naturald:apa platd “Bucovina”:mix fdind albd de grau tip 650 si faind din tuberculi de
topinambur (Helianthus tuberosus), o daté la trei zile, pe o perioada de 30 zile (tabel2).

Tabel 1. Obtinerea maielei naturale

Ziua I (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteci 100 g
apd platd “Bucovina”, 50g faina de secard, 50g fdina alba de grau tip 650

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

Ziua 2 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), prevadzut cu capac se dozeaza si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 1, 75g apa platd “Bucovina”, 25¢g féina secard si 50g faina alba de grdu tip
650

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

Ziua 2 (seara)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amestecd 75 g din
cultura obtinuta in ziua 2 (dimineatd), 75g apd plata “Bucovina”, 25g faini secara si 50g fiina alba
de grdu tip 650

- 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 amesteca 75 g din
cultura obtinutd in ziua 2 (seara), 75g apa platd “Bucovina”, 25g fdind secard si 50g fdind albd 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), prevazut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinutd in ziua 3 (dimineatd), 75g apa plata “Bucovina”, 25¢g fdind secard si 50g fdini alba
de grau tip 650

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

Ziua 4 (dimineata)
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- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinut3 in ziua 3 (seara), 75g apa platd “Bucovina”, 25¢g faina secara si 50g fain 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 sticl (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 4 (dimineatd), 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 5 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75 g din
cultura obtinuta in ziua 4 (seara), 75g api platd “Bucovina”, 25¢g faina secard si 50g faina alba 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 dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 5 (dimineatd), 75g apé platd “Bucovina”, 25¢g fiina secara si 50g faina alba
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 dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinuta in ziua 5 (seara), 75g apa platd “Bucovina”, 25g faina secara si 50g faina alba de
grau tip 650

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

Ziua 6 (scara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinuta in ziua 6 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”, 25g fiini secara 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 dozeazi si se amesteca 75 g din
cultura obtinuté in ziua 6 (seara), 75g apa platd “Bucovina” si 75 g fdina 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 dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinutd in ziua 7 (dimineatd), 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 8 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75 g din
cultura obtinutd in ziua 7 (seara), 75g apa plata “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 8 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amestecd 75 g din
cultura obtinuta in ziua 8 (dimineatd), 75g apé 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), prevdzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 8 (seara), 75g apd platd “Bucovinasi 75 g faina alba de griu tip 650
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- 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), prevazut 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)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 9 (seara), 75g apd platd “Bucovinasi 75 g fiind albd 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 sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75 g din
cultura obtinutd in ziua 10 (dimineatd), 75g apd 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 11 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 10 (seara), 75g apa platd “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 sticld (capacitate 720 mL), prevdzut cu capac, care contine cultura obtinuta in ziua /1
(dimineata) se scoate din frigider si se mentine o oré la temperatura camerei; Apoi, se omogenizeaza
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 apa platad “Bucovina” si 200 g faina albad de grau tip 650.

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

Ziua 12 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazd si se amestecd 50 g din
cultura din ziua precedentd, 200 g apd platd “Bucovina” si 200 g fdina alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine la temperatura camerei (pand clnd volumul amestecului se tripleazi).

Dupd acest interval de timp, 40 g din cultura obtinutd se amesteca cu 120g apé 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 hrdneste in raport 1:3:3 = maia naturald:apd platd
“Bucovina”:faind alba de grau tip 650, o dati la trei zile.

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

Ziua 1

- Intr-un borcan de sticl (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci
40 g maia naturald, 120 g apd platd “Bucovina”, 108 g fdind 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.

Ziua 4

- Intr-un borcan de sticl (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca
40 g din cultura obtinuta, 120 g api platd “Bucovina”, 108 g faina alba de grau tip 650, 12
g fadina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus),

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

Ziua 7
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- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci
40 g din cultura obtinutd, 120 g apa platd “Bucovina”, 108 g fdind alba de griu 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 repeta pan 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 hréneste in raport 1:3:3 = maia naturald:apa platd “Bucovina”:fdind
alba de grau tip 650, o data la trei zile.

Preparare preferment

Operatia tehnologicd “Prepararea preferment” cuprinde urmatoarele etape:

- Dozarea si omogenizarea intr-un vas din plastic a urmatoarelor ingrediente, conform retetei
de fabricatie: maia imbogétitd Tmbogatita in compusi fenolici si inuling, apa platd “Bucovina”,
faina alba 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 atat cu substante azotoase (peptide si
aminoacizi), cat si cu glucide (glucoza si fructoza rezultate hidroliza inulinei sub actiunea
invertazei si glucide fermentescibile: maltozad si dextrine). Amidonul este hidrolizat sub
actiunea o si f amilazei, care se gasesc in faina de calitate superioard, (adici faina care a rezultat
din grau sdndtos, deci neatacat de mucegai, de ddunatori si fard boabe incoltite). Peptidele si
aminoacizii rezultd prin degradarea proteinelor din fdina de gru, 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 activitétii bacteriilor, poate fi considerat ca
unul din factorii ce conditioneazi convietuirea lor in aluat (metabioza). Relatiile de simbioza
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 ca
drojdiile in procesul de respiratie, utilizeaza oxigenul crednd astfel conditii favorabile pentru
bacteriile lactice, care sunt facultativ anaerobe. La rdndul lor, bacteriile lactice, produc acizi,
care mentin 1n aluat un pH acid, favorizand desfasurarea normald a fermentatiei alcoolice.

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

Frimaintare aluat

Framdntarea aluatului se efectueaza lent, (viteza I a malaxorului) timp 4-5 minute i
rapid (viteza Il a malaxorului), timp de 8-9 minute. Operatia de friméntare are drept scop
obtinerea omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat cu structurd i proprietati
vascoelastice specifice. Aluatul trebuie si fie omogen, bine format, uscat la pipait, se desprinde
usor de bratul malaxorului si peretele cuvei. Dupd frdmaéntare, aluatul se lasd la odihnd 3 — 4
minute pentru echilibrarea tensiunilor interne create. Apoi se realizeaza reframantarea aluatului
circa 40 - 60 secunde.
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Fermentare aluat

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

v Degazarea aluatului (daca 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 semnificativa a rezistentei aluatului (cAnd aluatul este impéturit, reteaua de
gluten este intinsa si apoi aliniatd, ceea ce determind fortifierea aluatului).

A
1

Divizare aluat si modelare intermediari

Aluatul se divizeaza in bucéti cu msa de 105g, care apoi se modeleaza rotund, manual, pe
masa de lucru. Bucitile de aluat premodelate se lasd pe masa de lucru 3— 4 minute, pentru
odihna si relaxare.

Modelare finali
Operatia se realizeazd manual si constd in modelarea prin infisurare a aluatului. Aluatul
modelat se ageaza in tavi adecvate.

Dospire finala

Scopul principal al fermentdrii (dospirii) finale este afinarea bucitii de aluat prin
acumularea dioxidului de carbon care se formeazd in fermentatia alcoolicd produsé de drojdii.
Dioxidul de carbon format dislocd miceliile de gluten lipite la modelare si formeaza o structura
poroasa.

Dospirea finald se realizeazd in dospitor, timp de 50-60 minute, la temperatura de 35°C,
umiditatea relativa a aerului 75 %.

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 metabiozi si simbioza. Capacitatea drojdiilor de a asimila acizii lactic si acetic, formati in
urma activitatii bacteriilor, poate fi considerat ca unul din factorii ce condi{ioneaza convietuirea
lor in aluat (metabioza). Relatiile de simbiozd constau in faptul ¢ drojdiile favorizeaza
dezvoltarea bacteriilor prin punerea la dispozitia acestora a vitaminelor, care sunt factori de
crestere pentru ele, precum si datoritd faptului ci drojdiile n 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 in aluat un pH acid, tavorizand
desfasurarea normala a fermentatiei alcoolice (Bordei, 2004). Astfel, pe parcursul fermentirii
aluatului se inregistreaza o scadere a pH-ului acestuia. Pe parcursul fermentarii aluatul preparat
cu maia naturald imbogétitd in compusi fenolici si inulind a variat in intervalul 5,16 —4,32.

Finisare
Operatia constd in adaosul semintelor de susan alb si negru, pe suprafata semifabricatelor.
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Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit (,,Baton
hipoglucidic cu potential antioxidant). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produselor
finite se realizeazd timp de circa 20 minute, intr-un cuptor “MONDIAL FORNI-ITALIA®, la
temperatura de 220 °C.

Ricire
Dupi coacere, produsul ,.Baton hipoglucidic cu potential antioxidant”, se lasi sa se
rdceasca timp de 2 ore.

Ambalare
Produsul ,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant”, se ambaleazd in pungi de
polipropilena.

Marcare
Marcarea produsului ,,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant”, se realizeazd prin
etichetare, conform legislatiei in vigoare.

Depozitare

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

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant”
realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmaitoarea compozitie:

- Umiditate MI€Z, 20, MAX. ....oeiivrviriiiiriieeieereseeeeeesreeeesssineresesreneesssssersessesnes 36,5
= CeNUSE, Y0, IMHN. ..ottt i it e ettt aeaneeeens 1,60
= Proteine, %6, MiN. ...iiiiiii i e e et e e 11,0
€1 T3 11 T 7 3 111 ). S 3,5

- Glucide disponibile, Yo max. ........ccooeiiiiiiiiiiii 39,0
- Fibre totale, Yo, MU, ..o e et riraeeeeens 9,0

- Polifenoli totali, mg GAE/100g, MiN. .c..cccoerevireeiirieinrereere e e eanes 95

- Capacitate antioxidantd, mg Trolox/100g, min. .............ccoiiiieniininnn, 105

Produsul ,,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant™ are o valoare energetica de 247
kcal/100g si este benefic in alimentagia persoanelor care suferd de diabet si/sau obezitate, sau
prezinta risc de a dezvolta aceste maladii.

Aaltroma
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REVENDICARE

1. Compozitie pentru produsul ,,Baton hipoglucidic cu potential antioxidant™, caracterizata prin
aceea ci, este constituitd din: 41...42% preferment, 38...40% fdini integrald de grdu, 32-34%
lapte dulce, 4-5 % faind de orz, 2-3% mix de seminte (floarea—soarelui, dovleac, in, susan alb),
1,5..2,5% fdind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), 1...2% fdina din deseuri de
mere, soi Jonathan, 1..2% ulei de masline extra virgin, 0,5...1% sare de mare si 0,3...0,5% mix
de seminte susan alb si negru, procentele fiind exprimate in greutate.
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