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Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru un
produs de panificatie de tip péaine aglutenica pentru
alimentatia persoanelor care suferd de boala celiaca.
Compozitia, conform inventiei, este constituitéd in pro-
cente masice din: 26...29% prospatura (care cuprinde
11..12% féina de orez, 5..6% faina de naut (Cicer
arietinum), 1,5..2% faina de ciufa (Cyperus
esculentus), 0,15...0,2% cultura starter de Lactobacillus

sanfranciscensis, 0,15...0,2% drojdie, 8...9% apa),
26...27% faina de orez, 13...14% faina de naut, 4..5%
faina de ciufa, 50...52% apa, 0,8...0,9% sare, produsul
avand un continut de minimum 8% proteine, maximum
2% lipide, respectiv, 45% glucide, minimum 2,5% fibre
totale si 0 valoare energetica de 228 kcal/100 g.

Revendicari: 1

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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Titlul inventiei: ,,Pdine aglutenica pe bazi de fiina de orez, gram si ciufa”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Paine aglutenica pe bazd de
faina de orez, gram si ciufd” benefic in alimentatia persoanelor care sufera de boala celiaca, dar
si a consumatorilor interesati de produse mai sdndtoase.

Stadiul tehnicii

Boala celiacd sau alte tulburari legate de gluten, cum ar fi alergia la gréu si sensibilitatea
la gluten non-celiac cauzeaza probleme majore de sénatate pentru persoanele care ingereaza o
cantitate micd de gluten (Conte si colab., 2019). Pe langd persoanele care sunt fortate sa
consume produse fara gluten, cererea pentru aceste produse a crescut si pentru persoanele care
doresc si urmeze o dietd sdnitoasi. In acest sens, este necesard extinderea si diversificarea
produselor de panificatie aglutenice atdt in ceea ce priveste progresul in ingrediente, cat si in
formulari (Falguera si colab., 2012). in general, produsele de panificatie aglutenice de tip paine
se caracterizeaza prin continut ridicat de amidon, continut scazut de fibre si duritate crescuta a
miezului (Demirkesen si colab., 2020). Rezultatele stiintifice comunicate si publicate de-
alungul anilor arata ca exista tot mai multe cercetdri pentru a gasi formulari intre diferite fainuri
aglutenice si ingrediente pentru a obtine produse similare cu produsele care contin grau.
Avand in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare aglutenice de tip
pdine cu valoare nutritiva imbundtdtitd, precum §i cererea continud a consumatorilor pentru
produse mai sandtoase si mai variate, este de un real interes.

Faina de orez este cea mai folosita fdiné in dezvoltarea produselor aglutenice (Gobbetti si
colab., 2018). Orezul are proprietati hipoalergenice si gust unice, precum si un nivel scazut de
prolamina. In ciuda numeroaselor calitati ale fdinii de orez, este necesard utilizarea de surse
aglutenice alternative pentru a imbogati continutul de nutrienti in produsele aglutenice. Astfel,
fainuirile de leguminoase sunt folosite datoritd proprietatilor lor nutritionale. In aceasta
categorie intrd si faina gram (Cicer arietinum; alte denumiri: Bengal gram sau naut maro sau
chana dal), care contine aproximativ 17-22% proteine; 6,48% grasime; 3,82% fibre brute si
50% carbohidrati (Wani si colab., 2019).

O alté sursa de materie de prima pentru produsele aglutenice este reprezentatd de ciufé
(Cyperus esculentus L.; alte denumiri: alune tiger sau alune tigrate, . tiger nut™ in engleza) — un
tubercul bogat in carbohidrati, grasime (23-31 g/100 g), fibre (8-15 g/100 g) si unele minerale
(K, P, Ca) si vitamine E si C (Aguilar si colab., 2015a).

Faina gram cu un continut bogat in proteine si proprietati de emulsionare poate fi utilizata
in combinatie cu faina de alune tiger ca o alternativa la utilizarea de emulgatori si grasime in
painea aglutenica. Interactiunea dintre proteine si grasime este responsabild pentru reducerea
sau eliminarea utilizarii emulgatorilor in reteta pdinii aglutenice. asa cum au aratat Aguilar si
colab. (2015b) pentru amestecul format din fainurile de naut si ciufa.

in prezent exista o multitudine de aditivi pentru panificatie, cum ar fi emulgatori si
enzime, care pot imbunatati in mod eficient in special textura si durata de valabilitate a painilor
de pe piatd. Majoritatea acestor substante sunt fie aditivi numerotati E, fie produsi cu ajutorul
unor organisme modificate genetic, ceea ce nu concordd cu preferintele actuale ale
consumatorilor, care prefera produse de buna calitate, fard aditivi chimici si fara organisme
modificate genetic. O alternativd la utilizarea acestor aditivi este reprezentatd de folosirea
aluaturilor acide.
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Lactobacillus sanfranciscensis este o specie de bacterii lactice. Principalele activitati
metabolice apartindnd L. sanfranciscensis in timpul fermentérii aluaturilor acide se referd la:
formare de exopolizaharide, acidificare, productie de CO,, proteolizd, sintezd de compusi
volatili pentru conferirea aromei, precum si proprietati antimicrobiene (activitate antifungica si
intarziere invechire paine). in plus, fermentatia cu L. sanfranciscensis conduce la reducerea
continutului de fitati si a rdspunsului glicemic in produsele de tip paine (Yazar si Tavman,
2012).

in concluzie, eliminarea aditivilor pentru consumatorii celiaci prin utilizarea de culturi
starter in procesul tehnologic de fabricare al painii aglutenice, si nu numai, precum si utilizarea
de surse aglutenice cu valoare nutritiva ridicata, cu scopul imbunatétirii calitatii si sigurantei
consumatorului, este de un real interes.
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Problema tehnicd pe care o rezolva inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnica pe care o rezolvd inventia este realizarea unui produs de panificatie de
tip paine, utilizdnd un amestec format din fainuri de orez, gram si ciufa, prin metoda indirects
de preparare a aluatului (trifazicd) utilizand o cultura starter de Lactobacillus sanfranciscensis,
destinat persoanelor care suferd de celiachie (intolerantd la gluten), dar si celor care sunt
interesati de o dieta sdnatoasa.

Aceastd metodd constd in mai multe faze, pe parcursul carora se obtin mai intdi unele
semifabricate intermediare (prospatura si maia), din care apoi se prepara aluatul final. Scopul
prepardrii acestor semifabricate intermediare este, pe de o parte, inmultirea celulelor de drojdie
care sd aféneze prin fermentare in mod corespunzéitor aluatul, iar pe de alta parte, obtinerea
unor produse secundare de fermentatie, in special acizi, care imbunatitesc proprietitile
aluatului si ale produsului finit: proprietati senzoriale si de mentinere a prospetimii.

Problema este rezolvata prin utilizarea a doud surse de fainuri aglutenice (fdind gram si
fiina ciufd) cu proprietiti nutritionale imbunatitite comparativ cu fiina de orez. In cele ce
urmeaza, sunt prezentate caracteristicile celor 3 fainuri:

//aﬂccm a. 7
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Obtinere fiini de orez prin méicinare orez cu bob rotund (origine: Myanmar) la o moara
de orez (in cadrul IBA-Bucuresti, VEB Miihlenbau Nossen, Germania). Faina de orez obtinuta
are urmdatoarea compozitie:

S UMIAIEALE, 20, MAX.  ceeeiiieieeeiisieee e e et rtese st eesesneeeenreesareeeeesnsseeessesensssssesnnsanes 12
SCONUSA, 0, MIN. oottt e st st et saess st s ente b eae s asneenas 0,4
S ProteiNg, %0, MIN.  cooiiiiiieeiieceret e nre sttt ettt st et e besee s e saeesaessesane s esssentossene 7
Shpide, %0, MAX. e s st s saes 0,7
- fIbre totale, %0, MIN. oottt e e et e ebeeeebs s ersbeensbeesrnsanneens 0,3
SP,mE 100 ©, MIN. ettt sae s s et 80
- Mg, mE/T00 8, MIN. (i 30
K, MET00 € MIN. ettt st see s ne e eane 85
- Ca, ME/100 Z, MIN. ittt ettt sane s saeses 1
Fe, M@/100 €, MIN. ottt se e e et sa e st e enaesrene 0,5
Fiina gram (furnizor: Doves Farm, Anglia) are urmatoarele caracteristici:
- UMIItAte, 0, MAX.  coeeirriieeireeiieeeseeereeeereeerresetreestessrsseesbesssssssnsosneessssssssensrsees 12
S CENUSA, %0, MIN. cooiiiiiieieeceetesreereere st et erre s b e reesees e sees e satsseessessasaeensessnsas 2
S PrOtEINE, %0, MIN. cooeriirieieteeeee et ete s eeee et esseesesrees e seeses e essassassasssessassesaeene 20
Slipide, %0, MAX. ettt ettt et b e e e e e e e ensens 6
O 1o (=l 0 17:1 (I 2 1 111 TR 7
SPomg/ 100 g, MIN. et s s n e st e e 500
Mg, MmE/T00 Z, MIN. oottt ettt estes e saeeseensesressesseesressesseesseoneas 150
K, MEIT00 g MIN. ettt esn s e sanene 900
-Ca, ME/100 g, MIN. ettt e 110
- Fe, m@/100 g, MIN. oottt ettt r e enren 4
Fiina ciufi (furnizor: Biorganik, Budapesta, Ungaria) are urmétoarele caracteristici:
1 0 16 [ L (o 2 Y 1 o T - SR 12
S CENUSA, %0, MIN.  Looiiieeeieicseeterereere e eeereesaes e esessaessessas e este s e ssessensasesssans 2
= PrOtEINE, %0, MIN. cioiiriirireeiceeeeeerteereeeeseee st eseeseeeseernesneoseosaeseensessesseensessassesasons 4
SHpide, %0, MAX. e e et re e e et ra e sre e e e b e se e sne e nnans 25
o T1o) (ol 011 [T 1 11 1 OO 30
SPomE/T00 8, MIN. et bas 160
Mg, ME/T00 @, MIN. oottt ettt et et ieeeeesaesessat e st enesanesbesaeeneensan 70
SKomg/T100 g MINL e 500
-Ca, mE/100 8, MIN. ottt ettt b b snes 12
-Fe,mg/100 8, MIN. ettt st e e et e eva e srae e e b e esaaessaesenans 0,5

in special, problema este rezolvata prin utilizarea culturii starter de Lactobacillus
sanfranciscensis. Specificatiile pentru cultura starter de Lactobacillus sanfranciscensis
(denumire produs: Culturd liofilizatd pentru aplicatii de panificatie, Millbo s.p.a, Italia;
denumire comerciald: 2010 Aurum SF) sunt:

SUMIdItate, %0, MAX. ettt ene s 10

- drojdii si mucegaiuri, UFC/g, MaX. ..c.ccoivveniiviiieniineniiienieieensieseee e sreesesseeseenes 100

- coliformi totali, UFC/g, MaX. ettt vaer e 10
-Salmonella e absent
SASPECE et s e sttt a e b aaans pudra
-conditii de depozitare e 04 °C
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Compozitia si reteta pdinii aglutenice propuse este originald, fundamentata stiintific, fiind
constituitd din fiind de orez, faind gram, fdind ciufd, dar si prospéturd obtinutd din culturd starter
de Lactobacillus sanfranciscensis.

Compozitia pentru produsul ,,Pdine aglutenica pe bazi de fainad de orez, gram si ciufd”
conform inventiei, cuprinde 26...29% prospaturd, 26...27% faind orez, 13...14% fdind gram,
4..5% faind ciufa, 50...52% apd, 0,8...0,9% sare, procentele fiind exprimate in greutate.
Prospatura conform inventiei, cuprinde 11...12% faina orez, 5...6% fdinad gram, 1,5...2% fdind
ciufa, 0,15...0,2% culturi starter de Lactobacillus sanfranciscensis, 0,15...0,2% drojdie, 8...9%
apd, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urméitoarele avantaje: _
- obtinerea unui produs de panificatie de tip pdine avand calititi senzoriale corespunzitoare si
continut ridicat in proteine si elemente minerale (fosfor, magneziu, potasiu, calciu, fier)
comparativ cu produsul standard din 100% faind de orez, fiind benefic in alimentatia
persoanelor care suferd de boala celiaca
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetérii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
produse aglutenice (pdine) cu calitdti senzoriale si valoare nutritionald imbunatatite, fard
adaosuri de aditivi

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se da in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a 3 buciti (a cate 450 g fiecare) produs ,,Pdine aglutenicd pe baza de
faina de orez, gram si ciufa”, se utilizeaza:
Pentru prospitura:

- culturd starter de L. SANfrANCISCERNSIS  ..oovveecereenieceerierinreeenieesiastesessassessessenens 25¢g
SfAINAAE OrEZ et st 150 g
SfAINA Gram et 75¢
SfAINA CIUTA s 25¢g
-drojdie e 25¢g
SAPA e s s ra s e aae s s aaas 112,5 mL
Pentru maia pre-fermentata:

SfAINA e OTEZ e 180 g
-fAINA Gram et 9 g
-fAINA CIUTA e 30g
SSATE e e eee e e 12g
SADPA et e s be e srae e teas 350 mL
Pentru aluat:

-fAINAde 0rez 0 e 180 g
-fAINA Gram et et 90 g
-fAINA CIUfA e 30g
SAPA et e s st e ereaens 350 mL

Pentru obtinerea produsului ,,Paine aglutenica pe baza de faina de orez, gram si ciufa”, se
parcurg urmatoarele etape:
I. Obtinere prospatura
I1. Obtinere maia pre-fermentati
I11. Obtinere produs ,,Piine aglutenicé pe bazé de faina de orez, gram si ciufa”

I. Obtinerea prospaturii cuprinde urmatoarele operatii tehnologice (figura 1):
e Receptie cantitativa si calitativd materii prime

Tos
_Aa /"‘7%4—«'0 /ﬁ(,@_/
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Depozitare materii prime
Dozare

Amestecare

Mentinere

Receptie cantitativa si calitativi materii prime

Receptia calitativd si cantitativd a materiilor prime se executd cantitativ si calitativ la
primirea acestora in unitate, in conformitate cu standardele in vigoare.
Depozitare materii prime

Depozitarea materiilor prime se realizeaza in conditii corespunzatoare, in conformitate cu
standardele in vigoare.
Dozare

Dozarea fdinurilor de orez, gram si ciufd, drojdie, apa, precum si a culturii starter de L.
sanfranciscensis, se realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Amestecare
In cuva unui malaxor (tip Diosna Original, Dierks & Sohne, Maschinenfabrik,

Osnabriick, Germania) prevdzut cu amestecétor in forméa de L, se omogenizeaza fiinurile (orez,
gram si ciufd) si cultura starter timp de 10 min. Apoi, in cuva malaxorului se adaugi drojdia
sub forma de suspensie, obtinutd din amestecarea drojdiei cu apd, pentru a beneficia de o
repartizare cat mai uniforma a celulelor de drojdie in amestec, cu scopul asigurdrii unei
fermentatii omogene a semifabricatelor. Se continud cu addugarea apei, treptat, sub
omogenizare, timp de 5 min. Temperatura prospaturii este de 21 °C. Se asaza prospétura intr-
un recipient si se acopera cu un capac.

Mentinere
Se mentine prospétura la +4°C, timp de 24 de ore. La final, pH prospétura masurat: max.

5 si aciditate, max. 5°.
EDEDEDE(

RECEPTIE CANTITATIVA SICALITATIVA MATERI PRIME

}

DEPOZITARE MATERII PRIME

I : I | !
‘ Duozae | ‘ Dozure ‘ Dozare [ Dozare ‘ ‘ Dozare |

Amestecale

Mentinere

Figura 1. Flux tehnologic de obtinere al prospaturii.

Cultura starter L.
senfrenciscensis

AR

Alalrtasa :
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I. Obtinerea maielei pre-fermentate cuprinde urmétoarele operatii tehnologice (figura 2):
Dozare
Amestecare
Mentinere

Dozare
Dozarea fainurilor de orez, gram si ciufa, sare si apd se realizeazd conform retetei de
fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Amestecare

Se amesteca prospdtura rezultatd de la etapa | impreund cu fiinurile (orez, gram si ciufa)
si sarea dizolvatd in prealabil in apd, intr-un malaxor (tip Diosna Original, Dierks & Sohne,
Maschinenfabrik, Osnabriick, Germania; pentru sarje mari, se foloseste un malaxor de
capacitate mai mare de tipul STARmix s.r.l., Bakery and pastry equipment, model PL
60TVARE, Marano, Italia) timp de 3 min (lent, treapta | a malaxorului) si, respectiv, 8 min
(rapid, treapta Il a malaxorului) pentru formarea maielei. Temperatura maielei este de 31 °C.

Mentinere
Se mentine maiaua la temperatura camerei, timp de 30 minute.

A

h 4 VL A A 4

Dozare Dozare Dozare Dozare \ Dozare Dozare

h 4

Amestecare

A4

Mentinere

Y
Maia pre-fermentata

Figura 2. Flux tehnologic de obtinere al maielei pre-fermentate,

III. Obtinere produs ,,Pdine aglutenicd pe bazd de fdind de orez, gram si ciufa” cuprinde
urmatoarele operatii tehnologice (figura 3):
Receptie Pungi, Etichete

Depozitare Pungi, Etichete

Dozare

Amestecare |

Dospire 1

Amestecare Il

Odihna

Dozare in tavi

Dospire 11

Coacere

Racire

jn

w2 rrasa /ﬁ(&,
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e Ambalare
e Marcare
e Depozitare

Receptie Pungi, Etichete .
Receptia pungilor si a etichetelor se efectueaza cantitativ si calitativ la primirea acestora
in unitate, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare Pungi, Etichete
Depozitarea pungilor si a etichetelor se realizeazd in conditii corespunzitoare, in
conformitate cu standardele in vigoare.

Dozare
Dozarea fainurilor de orez, gram si ciufd si apd se realizeaza conform retetei de fabricatie
cu ajutorul unui cantar.

Amestecare I

Se amestecd maiaua pre-fermentata rezultatd din etapa Il impreuna cu fdinurile (orez, gram
si ciufd) si apd, intr-un malaxor (tip Diosna Original, Dierks & Sthne, Maschinenfabrik,
Osnabriick, Germania; pentru sarje mari, se foloseste un malaxor de capacitate mai mare de
tipul STARmix s.r.l., Bakery and pastry equipment, model PL 60TVARE, Marano, Italia) timp
de 3 min (lent, treapta [ a malaxorului) si, respectiv, 8 min (rapid, treapta I a malaxorului)
pentru formarea aluatului. Temperatura maielei este de 26 °C.

Dospire 1
Prima dospire a aluatului are loc timp de 60 min la 40 °C, umiditate relativd 80%, intr-un
dospitor (tip M.C.E. Meccanica, model DAT TECH 1, Buttapietra, Italia).

Amestecare II
Se amestecd compozitia din nou pentru a opri fermentarea.

Odihna
Se lasi aluatul la odihnd 10 min la temperatura camerei.

Dozare in tivi
Se dozeazi aluatul in tavi.

Dospire 11
A doua dospire a aluatului are loc timp de 20 min la 40 °C, umiditate relativa 80%, intr-
un dospitor (tip M.C.E. Meccanica, model DAT TECH 1, Buttapietra, Italia).

Coacere
Coacerea are loc la 220 °C, timp de 38 min intr-un cuptor (Mondial Forni, Verona, Italia),

unde se aplicd abur pentru primele 10 secunde.

Ricire
Raécirea are loc la temperatura camerei timp de 2 ore.

KAk
/ 7
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Ambalare
Produsul ,,Paine aglutenica pe bazi de faina de orez, gram si ciufd” se ambaleza in pungi
tip LDPE sigilate prin termosudare, cu un continut net de 450 g + 3%.

Marecare
Marcarea se face prin etichetare, cu urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului: ,,Paine aglutenica pe baza de faina de orez, gram si ciufa”
- denumirea si adresa firmei producdtoare
- masa netd a unitétii de ambalaj
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului
- valoarea energetica a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- data fabricatiei si data durabilititii minimale a produsului sau data expirérii produsului

Depozitare

Produsul ,,Paine aglutenicd pe bazd de faind de orez, gram si ciufa” se depoziteazé in
incdperi uscate, curate, bine aerisite, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala si de razele
soarelui, fard mirosuri strdine. Temperatura de depozitare trebuie sa fie de max. 22 °C, iar
umiditatea relativa a aerului trebuie sa fie 60-65%. Asezarea produselor in depozite se va face
pe loturi.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Paine aglutenica pe baza de faina de orez,
gram si ciufa” realizat conform inventiei prezentate, are urméatoarea compozitie:

- UMIAILAtE, 20, MAX.  cooiiriiiceeee et eeetteeceree s e ete e ee sttt e esasraeesssnseesssbessssnnressssannrenn 45
S CENUSA, 20, IMITL.  oieieciecivre et ereeete e e e e e e e s e e e e esrrassaessaarssasseassessnerssan 1,1
= Proteing, %o, MIM. oottt s e e et re e e s s reessee s e s saenseereesnnensean 8
S lipide, %0, MAX. e e e s e e e e e e e e ne e ne s 2
- glUCIdE, 20, MAX. oottt et et e ne e sres 45
- fibre to1ale, Y0, MITL  oevriieiieecee e sessbbtte e s sessnsresesasssssstannesssons 2.5

Produsul ,,Paine aglutenicid pe bazd de faind de orez, gram si ciufd” are o valoare
energeticd de 228 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care suferd de boala
celiacd, dar si pentru consumatorii interesati de produse mai sanitoase.
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Figura 3. Flux tehnologic de obtinere al produsului ,,Pdine aglutenica pe baza de faina de orez, gram
si ciufa”.

A"

_Aartama /«{6«6/



RO 137271 A2

24
REVENDICARE

1. Compozitie pentru produsul ,,Pdine aglutenicad pe bazd de fdind de orez, gram si ciufa”
caracterizatd prin aceea ca, cuprinde 26...29% prospatura, 26...27% fdina orez, 13...14% fdina
gram, 4...5% fdina ciufd, 50...52% apa, 0,8...0,9% sare, procentele fiind exprimate in greutate.
Prospétura cuprinde 11...12% fdind orez, 5...6% fdind gram, 1,5...2% fdind ciufd, 0,15...0,2%
culturd starter de Lactobacillus sanfranciscensis, 0,15...0,2% drojdie, 8...9% api, procentele fiind
exprimate in greutate.
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