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Titlul inventiei: ,,Minibagheta fortifiata cu faina din deseuri de morcovi”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,Minibagheta fortifiata cu
faind din deseuri de morcovi” benefic In alimentatia persoanelor care prezinta carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli
cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd reumatoida, boli
autoimune etc.).

Stadiul tehnicii
Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corecta trebuie

sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzatoare si cu o valoare biologica si
energeticd la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale organismului.
Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin din ce in ce mal
mai multi aditivi, schimbdrile 1n dieta zilnica si in stilul de viatd ale consumatorilor, constituie
factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate, sindrom metabolic etc.),
carentelor nutritionale $i a afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta, poliartritd
reumatoida, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate si publicate pe parcursul
catorva zeci de ani, legate de experimente de laborator §i observatii clinice, studii pe grupe de
populatii si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al nutritiei In prevenirea si
terapia adjuvanta In aceste maladii.

Avand 1n vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritivd ridicatd si capacitate antioxidanta, este de un real interes.

Morcovul este o leguma radacinoasd importanta, utilizatd si pentru pentru productia de
suc. Randamentul de obtinere al sucului este de circa 60-70%, deseurile reprezentand circa 30—
40% din masa morcovilor supusi procesarii (Sharma si altii, 2012). De remarcat este faptul ca,
circa 80% din continutul in -caroten al morcovilor supusi procesarii, se regasesc in deseurile
rezultate (Kumar si Kumar, 2011). Deseurile din morcovi sunt o sursd importantd de fibre
alimentare, carotenoizi, vitamine (vitamina C, vitamine din grupul B, vitamina E), polifenoli si
elemente minerale (calciu, cupru, magneziu, potasiu, fosfor, fier) (Nagarajaiah si Prakash,
2015). Carotenoizii, polifenolii si vitaminele prezente in morcovi, actioneazia ca agenti
antioxidanti, anticarcinogeni si de stimulare a imunitdtii. Totodatd, datoritd compozitiei
biochimice complexe, In cazul morcovilor, au fost raportate efecte hepatoprotectoare,
antihipertensive si de stimulare a vindecarii ranilor. (Jodo Carlos da Silva, 2014). De asemenea,
datoritd continutului 1In compusi bioactivi, deseurile de morcovi prezintd capacitate
antioxidanta.

Deseuri de morcovi, rezultate dupa extractia sucului



RO 136075 A2

In concluzie, deseurile de morcovi rezultate dupi extractia sucului, au o compozitie
biochimica complexa si prezintd potential antioxidant, iar valorificarea lor in scopul obtinerii
unui ingredient functional, care sa fie utilizate la fortifierea produselor alimentare, in conditii
de siguranta alimentara, este de un real interes.

"

Ingredient functional din deseuri de morcovi (pulbere)
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Problema tehnicd pe care o rezolva inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unui sortiment de minibagheta
fortifiatd cu un ingredient functional (pulbere) cu valoare nutrionald ridicatd si potential
antioxidant, obtinut prin valorificarea deseurilor de morcovi, rezultate dupa extractia sucului.
Aceasta baghetd are proprietati senzoriale (aspect, gust, miros) superioare, valoare nutrionald
ridicata si potential antioxidant.

Problema este rezolvatd prin obtinerea unei compozitii originale, fundamentate stiintific,
constituitd dintr-un ingredient functional (pulbere) obtinut din deseuri de morcovi, maia
naturald, faind integrald de gréau, faina alba de grau tip 650, faina de hriscd, seminte decorticate
de canepad, seminte de in, seminte de susan alb, apa platd “Bucovina” si sare de mare, in care
sunt valorificate atat calitdtile senzoriale si nutritionale ale acestor ingrediente, cat si
sinergismul compusilor bioactivi. Pentru obtinerea minibaghetei fortifiate s-a utilizat procedeul
bifazic, deoarece asigurd obtinerea unui produs cu porozitate si elasticitate superioare ale
miezului, gust si aroma placute, continut ridicat al fierului solubil. Pulberea obtinuta prin
valorificarea superioara a deseurilor de morcovi (faind din deseuri de morcovi), asigura
fortifierea baghetei cu compusi bioactivi (vitamina C, vitamina E, B-caroten, vitamina B3-
Niacind, polifenoli etc.), elemente minerale (potasiu, calciu, magneziu, fier, zinc), fibre
alimentare. Fibrele alimentare pe care le contine faina obtinutd din deseurile de morcovi au o
valoare deosebitd, deoarece sunt asociate cu antioxidanti naturali: polifenoli, vitamina C,
vitamina E (Eskicioglu, Kamiloglu, & Nilufer-Erdil, 2016). Saura-Calixto (2011) a raportat ca
fibrele dietetice si antioxidantii ar putea fi metabolizate impreund in colon si utilizate de
microbiota bacteriand pentru a oferi beneficii pentru sanatatea consumatorilor. De asemenea,
cercetdri efectuate pe plan international, au aratate ca fibrele alimentare asociate cu antioxidanti
pot inhiba oxidarea lipidelor si pot preveni afectiunile cardiovasculare, si de asemenea, pot
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inhiba cancerul colorectal (Jiménez-Escrig si colab., 2001; Sanchez-Tena et al., 2013).
Totodatd, este de remarcat este faptul ca adaosul fibrelor alimentare insotite de antioxidanti, in
compozitia produselor de panificatie determina atat cresterea valorii nutritionale, cat si cresterea
durabilitétii minimale a acestora ( Xu si colab., 2021). De asemenea, utilizarea maielei naturale
pentru fermentarea si dospirea finald, ii confera minibaghetei realizate, calititi senzoriale (miez
elastic si dens, texturd corespunzitoare, aroma placutd, intensd) si nutritionale superioare
care hidrolizeaza fitatii de calciu, magneziu si zinc) si ii creste durabilitatea minimald la 4 zile
(ca urmare a continutului de acid lactic natural). Celelalte ingrediente naturale utilizate (faina
integrald de grau, fiind de hrisca, seminte decorticate de canepa, seminte de in, seminte de susan
alb) asigurd, de asemenea, un aport de fibre alimentare, elemente minerale si proteine,
contribuind la cresterea valorii nutritionale a acestui produs de panificatie.

Compozitia pentru produsul ,,Minibagheta fortifiatd cu fdinad din deseuri de morcovi”
conform inventiei, cuprinde 37..39 % preferment, 36...38 % faina integrala de grau, 34..36%
apd platd “Bucovina”, 4,5...5,5 % fainad de hrigci, 4..5 % fdind din deseuri de morcovi, 1..2%
seminte de susan, 1,5...1,8 % seminte decorticate de canepi, 0,4...0,6% seminte de in, 1,3...1,5
% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment de minibagheta calitati senzoriale superioare si valoare nutritionala
ridicatd si capacitate antioxidantd, benefica In alimentatia persoanelor care prezintd carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
produse de panificatie cu calitdti senzoriale superioare, valoare nutritionala ridicatd si potential
antioxidant

- preventia si dietoterapia carentelor nutritionale si afectiunilor determinate de efectele nocive
ale radicalilor liberi

Exemplu concret de realizare a inventiei

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

Pentru obtinerea a 7 buc. produs ,,Minibagheta fortifiata cu faina din deseuri de morcovi”
(masa nominala 0,272 kg+ 3%), se utilizeaza:

- fAInd integrald de GrAU ......cccveviviieeceeeee e 0,715kg
- fAINA dE NIISCA .eeiiiiie et e e anens 0,100 kg



RO 136075 A2

- faind (pulbere) din deseuri de MOTCOVI .....icuvivieeiieieieere ettt 0,077 kg
= PIEEETINIENIE ...ttt ettt e be et s b et sa s 0,745 kg
- apa platd “BUCOVING” .....occiiiiiiiieiieeeetee ettt sbe st b s an s 0,670 kg
- seminte decorticate de CANEPA .........coveeririeeririiicteiiicre et 0,030 kg
= SEMINEE & I1 Lenviiniiiniiiiieiiietieecrt ettt ettt r e e et sat e b se e et enesnesanesnresnens 0,010 kg
- SEMINEE dE SUSAN AID ..eoueiiiiiiiiiciee ettt sr et et svesen e 0,035 kg
= SATE € IMATE ...eeereee ettt sete s e eb et e ea e e s emee st e eseeesmnesemeenassebaesabesnsens 0,025 kg

Prefermentul se prepara din urméatoarele ingrediente:

= MAIA NATUTALE ....eieiiiiiicrcieeie et e e es it e etteeraessbeeeseeesseesresaseesaseasneesnseessnesaseens 0,135 kg
S APAPLALA ..ottt et et se e e e e e ene 0,290 kg
- f2ind alba de Grau tip 650 ..oeeiiiiiiiecee e e e ae 0,320kg

Pentru obtinerea produsului ,,Minibagheta fortifiatd cu faind din deseuri de morcovi” se
parcurg urmatoarele etape:
I. Obtinerea fainii (pulberii) din deseuri de morcovi, rezultate dupa extractia sucului
I1. Obtinerea produsului ,,Minibagheta fortifiatd cu faind din deseuri de morcovi”

L. Obtinerea ,,Ingredientului functional din deseuri de morcovi” (pulbere), cuprinde urmatoarele
operatii tehnologice (figura 1):

Receptie materie prima si ambalaje

Congelare

Liofilizare

Ambalare |

Macinare

Ambalare 11

Etichetare

Depozitare

Receptie materie prima si ambalaje
Receptia materiei prime (deseuri rezultate din procesarea morcovi sub forma de suc) si a
ambalajelor se executd cantitativ si calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Congelare

Operatia consta prin congalarea la -17°C a deseurilor de morcovi si se realizeazd intr-un
congelator. Aceasta operatie se executd doar in cazul in care se utilizeaza un liofilizator de mica
capacitate, ca cel utilizat in experimentarile intreprinse in cadrul IBA Bucuresti.

Liofilizare

Deseurile de morcovi se supun procesului de liofilizare sub vid, la temperatura de -55°C in
liofilizator. In incinta acestuia, deseurile de morcovi se ageaza in strat uniform, cu o grosime de
0,5-0,6 cm, in tavi din inox. in experimentirile intreprinse, in cadrul IBA Bucuresti, s-a utilizat
un liofilizator de mica capacitate (-Heto PowerDry PL 3000, produs de firma Thermo Electron
Corporation). La nivel industrial, se utilizeaza liofilizatoare de mare capacitate. Liofilizarea
materialului vegetal se realizeaza pana la o umiditate de maxim7,8%.

1
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Ambalare I
Dupa liofilizare, deseurile de morcovi deshidratate prin liofilizare, se colecteazd de pe
tavile liofilizatorului si se ambaleaza in ambalaje din folie aluminizatd, inchise ermetic.

Maicinare

Deseurile de morcovi, in stare deshidratata, se macind utilizind o moard adecvata si se
transforma in pulbere. In experimentirile intreprinse, in cadrul IBA Bucuresti, s-a utilizat o
moard Retsch. La nivel industrial, macinarea deseurilor de morcovi in stare deshidratata, se
realizeaza cu o moara cu cutite de mare capacitate.

Ambalare I1
Pulberea din deseuri de morcovi se ambaleazd In ambalaje din folie aluminizata, inchise

ermetic.

Etichetare
Fticheta autocolantd care contine toate datele de identificare ale produsului ,,Ingredient
functional din deseuri de morcovi” se aplica pe ambalajul care il contine. Eticheta trebuie sa
contind urmatoarele informatii:
- Denumirea produsului: ,,Ingredient functional din deseuri de morcovi”
- Numele si datele de contact ale producétorului
- Ingrediente: pulbere din deseuri de morcovi, rezultate din industria sucurilor
- Conditii de pastrare: temperaturd de max. 20°C si umiditate relativa a aerului de 65 — 75%
- Numarul lotului si durabilitatea minimala:
- Masa nominala: 0,200 kg + 3%; 0,500kg + 3%, etc.

Depozitare
Depozitarea produsului ,,Ingredient functional din deseuri de morcovi” se realizeaza in

spatii curate si uscate, bine aerisite, fara animale rozitoare sau insecte, in ambalaje din folie
aluminizatd, inchise ermetic, ferite de lumina directd a soarelui, la o temperaturd de max. 20°C,
cu o umiditate relativa a aerului de 65 — 75%.

Spatiile de depozitare trebuie sd fie situate departe de surse care degajda mirosuri
patrunzitoare care pot afecta calitatea produsului ,,Ingredient functional din deseuri de
morcovi” si trebuie sa fie mentinute in stare de curdtenie, sa fie dezinfectate si deratizate.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul Ingredient functional din deseuri de
morcovi” obtinut prin tehnologia descrisa mai sus, are urmatoarea compozitie:

- UMIAItate 20, INAX. crereririeeeeiieiiiirireeeeeeiesesirssrereeeessssssssnrsrsessesesssssersesessssanns 7,8

S 075 s I 7N 14 V) T I 6,0

= Proteine, %o, INII. ..ooivvriiiiiiiii it ettt e e enaes 6,0

- Fibre totale, %0, MIN. ....o..oiiiii i e 45,0
- Vitamina C, mg/100g, MM, .. ..ottt a ettt aeaeans 18,5

- Vitamina B3, mg/100g, MIN. ....o.oiuiiiiiii it 1,50
- Vitamina E, mg/100g, MIN. .....oiiiiiniiiiiti ittt reeeieeaaianeananans 1,00

- 3 caroten, mg/100g, MIN. ....o.oiiiininti e 12,00
- Polifenoli totali, mg GAE/g, MIN. ...ccccoceiiiiiiiiiiniinire e s 3,50
- Capacitate antioxidantd, mg Trolox/g, min. ...........ccvviviiiiiiiiininininennen. 1,25



RO 136075 A2
5

Etichete Deseuri de morcovi Ambalaje din folie
aluminizata

v v v
RECEPTIE CANTITATIVA SI CALITATIVA

v
CONGELARE

v
LIOFILIZARE s Liofilizator, temperatura -55 °C

v
AMBALARE 1

v
MACINARE

v
AMBALARE I1

L 2
ETICHETARE

v
DEPOZITARE

Figura 1. Fluxul tehnologic de obtinere al produsului ,,Ingredient functional din deseuri de
morcovi”

II. Obtinerea produsului ,,Minibagheta fortifiatd cu fdina din deseuri de morcovi” cuprinde
urmatoarele operatii tehnologice (figura 2):

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Pregdtire materii prime $i materiale auxiliare

Preparare maia naturala

Preparare preferment

Framantare aluat

Fermentare aluat

Divizare aluat si modelare intermediara

Modelare finala

Dospire finald

Coacere

Racire

Ambalare

Marcare

Depozitare



RO 136075 A2

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

Depozitare materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje

Depozitarea fainurilor de grau (fiina alba de grau tip 650, faina integrald de grau), fainii
de hriscd, semintelor de in, semintelor de susan alb 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
umiditate relativa a aerului de maxim 80%. Apa platd se depoziteaza in spatii inchise, curate,
uscate, bine aerisite, ferite de inghet. Semintele decorticate de cnepa se pastreaza in conditii
de refrigerare (3-8°C) dupa deschiderea ambalajului. Faina (pulberea) din deseuri de morcovi
se pastreaza la Intuneric, in spatii racoroase, curate si uscate.

Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea féinurilor de grau (faina alba de grau tip 650, faina integrald de grau), fainii de
hrigca, a fainii (pulberii) din deseuri de morcovi, a seminetelor decorticate de canepd, a
semintelor de in, a semintelor de susan alb si a sarii de mare, se realizeaza, conform retetei de
fabricatie, cu ajutorul unui cantar. Dozarea apei plate “Bucovina” se realizeaza cu ajutorul unui
vas gradat sau prin cantdrire.

Preparare maia naturala
Maiaua naturald se realizeaza prin fermentarea unui amestec de faind de grau tip 650,

faina de secara si apa plata “Bucovina”, la temperatura camerei, pe o perioada de 12 zile (tabel
).

Tabel 1. Obtinerea maielei naturale

Ziua 1 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 100 g
apa plata “Bucovina”, 50g faina de secara, 50g faina 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 sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaza si se amestecd 75 g din
cultura obtinuta in ziua I, 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 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 plata “Bucovina”, 25g faina secara si 50g faina alba
de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturad 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 obtinutd in ziua 2 (seara), 75g apa platd “Bucovina”, 25g faina secara si 50g faind 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 dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinuta in ziua 3 (dimineatd), 75g apa plata “Bucovina”, 25g faind secara si 50g fdina alba
de grau tip 650

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

2
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Ziua 4 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinuta in ziua 3 (seara), 75g apa platd “Bucovina”, 25g fdina secard si 50g fdina 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 obtinuta in ziua 4 (dimineatd), 75g apa plata “Bucovina”, 25g fdind secard si 50g faind 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 amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 4 (seara), 75g apa platd “Bucovina”, 25g 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 amesteci 75 g din
cultura obtinuta in ziua 5 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”, 25g faind secard 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 secard si 50g faina 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”, 25g fdind secara si 50g faina alba
de grau tip 650

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

Ziua 7 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinuta 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 sticl (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinutd in ziua 7 (dimineatd), 75g apd platd “Bucovina” §i 75 g fdind alba de grau tip 650

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

Ziua 8 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (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 faind alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperatura 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 obtinuta in ziua 8 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g faina alba de grau tip 650

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

Ziua 9 (dimineata)
- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaza si se amestecd 75 g din
cultura obtinuta in ziua 8 (seara), 75g apa plata “Bucovina”si 75 g faind alba de grau 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 sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinutd in ziua 9 (dimineata), 75g apa plata “Bucovina”si 75 g faina alba de grau tip 650

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

Ziua 10 (dimineata) .

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 9 (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 10 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinutd in ziua 10 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g faina alba de grau tip 650
- Amestecul se mentine timp de 12 h, 1a 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 obtinutd in ziua 10 (seara), 75g apa plata “Bucovina”si 75 g faind alba de grau tip 650

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

- Borcanul de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac, care contine cultura obtinuta in ziua /1
(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 sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 50 g din
aceasta cultura, 200 g apa platd “Bucovina” si 200 g faina alba de grau tip 650.

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

Ziua 12 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amestecd 50 g din
cultura din ziua precedentd, 200 g apa plata “Bucovina” si 200 g faina alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine la temperatura camerei (pana cand volumul amestecului se tripleaza).

Dupa acest interval de timp, 40 g din cultura obtinuta se amesteca cu 120g apa plata “Bucovina’si
120 g faina albad 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”:faina albi de grau tip 650, o data la trei zile.

Preparare preferment

Operatia tehnologica “Preparare preferment” cuprinde urmatoarele etape:
- Dozarea §i omogenizarea intr-un recipient din sticld sau vas din plastic ale urmatoarelor
ingrediente, conform retetei de fabricatie: maia naturald, apa plata “Bucovina”, faina alba de
grau tip 650
- Mentinerea amestecului la temperatura 25-27°C, timp de 8-9 ore.

Framantare aluat

Framantarea aluatului constituit din preferment si celalte ingrediente (faina integrala de
griu, faind de hriscd, faina (pulbere) din deseuri de morcovi, seminte de in, seminte de susan
alb, semintele decorticate de canepd, sare de mare) se efectueazi lent, (viteza I a malaxorului)
timp 4-5 minute §i rapid (viteza II a malaxorului), timp de 8-9 minute. Operatia de fraiméntare
are drept scop omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat cu structurd gi
proprietati vascoelastice specifice. Aluatul trebuie s3 fie omogen, bine format, uscat la pipdit,
sa se desprinda usor de bratul malaxorului si peretele cuvei. Dupa friméantare, aluatul se lasa la

g



RO 136075 A2

odihnd 3 — 4 minute pentru echilibrarea tensiunilor interne create. Apoi se realizeaza
refrdmantarea aluatului circa 40 - 60 secunde.

Fermentare aluat

Fermentarea aluatului se realizeaza la temperatura 27 - 29°C, timp de 2,5 ore. Pe
parcursul fermentarii, la fiecare 45 de minute, aluatului se “intinde” si se “impatura” pe masa
dé lucru, tapetata cu faind (tehnica “stretch and fold”). Aplicand aluatului tehnica “stretch and
fold” se obtin urmétoarele 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 impaturit, reteaua de
gluten este intinsa si apoi aliniatd, ceea ce determind fortifierea aluatului).

Divizare aluat §i modelare intermediara

Aluatul se divizeazd in buciti cu msa de 325 g, care apoi se modeleaza rotund, manual,
pe masa de lucru. Bucitile de aluat premodelate se lasa pe masa de lucru 3— 4 minute, pentru
odihna si relaxare.

Modelare finala

Operatia se realizeazd manual sau mecanic (utilizind o masind de modelat pentru
panaficatie ) si constd in modelarea prin infasurare a aluatului. Aluatul modelat se agseaza in tavi
adecvate.

Dospire finala

Scopul principal al fermentirii (dospirii) finale este afinarea bucitii de aluat prin
acumularea dioxidului de carbon care se formeaza in fermentatia alcoolica produsa de drojdii.
Dioxidul de carbon format disloca miceliile de gluten lipite la modelare si formeaza o structura
poroasa.

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

Dupad dospirea finald, pe suprafata semifabricatelor se presard seminte de susan alb.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit ,,Minibaghetad
fortifiatd cu fdind din deseuri de morcovi”. Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea
produselor finite se realizeaza timp de circa 22-24 minute, intr-un cuptor “MONDIAL FORNI-
ITALIA%, latemperatura de 220 °C.

Racire
Dupa coacere, produsul ,,Minibagheta fortifiata cu faina din deseuri de morcovi” se lasa sa
se raceasca timp de 2 ore.

Ambalare

Produsul ,,Minibagheta fortifiata cu faind din deseuri de morcovi” se ambaleazd in pungi de
polipropilena.
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Marcare

Marcarea produsului ,,Minibagheta fortifiata cu faina din deseuri de morcovi” se realizeaza
prin etichetare, conform legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Minibaghetd fortifiatd cu fdind din deseuri de morcovi” se
realiZzeaza in incdperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fard mirosuri
striine. Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Minibagheta fortifiata cu fdind din deseuri de
morcovi” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Umiditate mi€z, %0, MAX. ...ccccveeeerieeririeeeireeesrreeereesseeesseesssneessseassssesassnesnnns 45

= CenUSA, Y0, INIIL ..ottt e et e e aie e ee e eteeanaeeenneeannns 1,6

- Proteine, %o, M. ......ovvriiiiinet i et e e e 7,5
SN €110 TR 7 11 F: . PP PRSI 1,9
- Glucide disponibile, Yo max. ..........cooviiiiiiiiiiiiiiii 43

- Fibre totale, %0, MIN. .....viiniiiiii e it e e e, 5,5
- Potasiu (K), mg/100g, MIN. ..ccooiriiieieerierteeeeeeee ettt st seee e e 150
- Calciu (Ca), m@/100g, MIN. ...ovciiriieiieieririereeiert ettt et seeeres s sneeeneesseenne 85
- Magneziu (Mg), mg/100g, MIN. .....cccoociiiiriiiiiiiiiieitniet e 60

- Fier (Fe), m@/100g, MiN.......coceeeiiriiiiirieiieeeeenie e eieesstneseeeeeseeeeeveesseeaseesareens 2,3
- Polifenoli totali, mg GAE/100g, MIN. .....c.cceerviriririreeeernnnireereeeesnneesseesvens 45,5
- Capacitate antioxidanta, mg Trolox/100g, Min. ......cccceceeeereveerernereeeneereenne 57,0

Produsul ,,Minibagheta fortifiata cu fdind din deseuri de morcovi” are o valoare energetica
de 209 kcal/100g si este benefic In alimentatia persoanelor care prezinta carente nutritionale si
afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Compozitie pentru produsul ,Minibagheta fortifiatd cu faind din deseuri de morcovi”,
caracterizati prin aceea ci, este constituita din: 37..39 % preferment, 36...38 % faina integrala
de grau, 34..36% apa plata “Bucovina”, 4,5...5,5 % faina de hriscd, 4..5 % faina din deseuri de
morcovi, 1..2% seminte de susan, 1,5...1,8 % seminte decorticate de canepi, 0,4...0,6% seminte
de in, 1,3...1,5 % sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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