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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o paine alba cu valoare proteica
maritd prin adaos de leguminoase germinate si la un
procedeu de obtinere a acesteia. Péinea alba conform
inventiei ca produs finit in cantitate de 100 kg se obtine
din urmatoarele materii prime si auxiliare: 60, 8 kg faina
alba de grau de calitate foarte buna, 15,2 kg mix de
leguminoase germinate contindnd 35% lupin alb dulce,
35% soia si 30% fasole pestritéd, 2,1 kg drojdie com-
primata din specia Saccharomyces cerevisiae s$i 39,5 |
de apa corespunzatoare hidratarii fainii compozit de
52%, produsul final avand un continut de 10,12%
proteine, 1,77% lipide, 40,85% carbohidrati, 0,87%
cenusa din care 44,57 mg/100g Mg, 32,0 mg/100g Ca,
2,05 mg/100g Fe, umiditate 46,39% si o valoare
energetica de 220 kcal/100g. Procedeul de obtinere al
péinii conform inventiei consta intr-o metoda trifazica
care consta in prospatura, maia si aluat, prospatura
obtindndu-se prin framéntarea timp de 5...6 min. a
mixului de leguminoase germinate cu 20% féina de
grau, 25% apa si 50% drojdie din cantitatea prevazuta

in retetd, care se lasa la fermentat 2..3 h, la tem-
peratura de 24...26°C, pana la atingerea unei aciditati
de 6...6,5 grade, peste care se adauga in malaxor 50%
faina de grau, 50% drojdie si 45% apa si se framéanta
timp de 5...6 min., se lasa apoi la fermentat timp de
90...120 min. la temperatura de 26...28°C, peste care,
pentru obtinerea aluatului fermentat se adauga si restul
ingredientelor si se framénta timp de 8...10 min., dupa
care se lasa la fermentat 10...15 min. la temperatura de
30...32°C, iar aluatul rezultat se portioneazé, se aseaza
in tavi, se dospeste si se coace timp de 25...30 min. la
230...240°C. Procedeul de obtinere a mixului conform
inventiei consta Tn inmuierea individuala a legumelor cu
apa la temperatura de 12...13°C pana la o umidificare
de 46...48%, liofilizare la -50°C si presiune de 10 Pa,
macinare, cernere si amestecare 35% faina de lupin alb
dulce, 35% faina de soia si 30% faina de fasole pestrita.
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PAINE ALBA FUNCTIONALA CU O VALOARE PROTEICA MARITA PRIN ADAOS
DE LEGUMINOASE GERMINATE SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

DESCRIERE

Inventia se referd la un produs de panificatie, functional, cu o valoare proteicd marita, din
categoria pdine albd, cu adaos de fiin# de leguminoase germinate in compozitia céruia intrd doar
ingrediente naturale, fara adaos de aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere a acestuia.

Produsele de panificatie din aceasta categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de
sortimente, obtinute cu adaos de fdina de leguminoase germinate in diferite proportii la prepararea
aluatului din f&ind alba de grau, drojdie si apa. Dezavantajele acestor produse constau in faptul c& o
mare parte din acestea, datoritd procedeului de obtinere a leguminoaselor germinate si a proportiilor
care se utilizeazd in mix nu valorificd in mod optim potentialul nutritional si enzimatic care se
sintetizeazd in timpul procesului de obtinere a leguminoaselor germinate.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor de
panficatie de tip péine alb3, cu adaos de leguminoase germinate prin aceea cd, este obfinut din
faina alba de grau, fiind de leguminoase germinate in proportie de 20% raportat la fdina de grau
(cu un continut de 35% lupin alb dulce, 35% soia si 30% fasole pestritd), drojdie, apa. Painea
prezintd caracteristici tehnologice superioare si o valoarea proteicd mdrita datoritd continutului
ridicat de proteine cu o valoare biologicd ridicatd si de enzime din mixul de leguminoase germinate
utilizat in reteta de fabricatie.

Problema tehnicé pe care o rezolva inventia consta in obtinerea unei paini imbunétatite din
punct de vedere tehnologic si nutritional prin utilizarea unui mix de leguminoase germinate,
constituit din 35% lupin alb dulce, 35% soia si 30% fasole pestrita intr-un procent ridicat (20%)
in reteta de fabricatie, obtinut in conditii controlate care s& valorifice potentialul nutritional dar si
enzimatic ce se sintetizeazd in timpul procesului de germinare §i care este mentinut in cantitéti
ridicate prin liofilizare, pentru a permite obtinerea unei pdini din faina de grau rafinat de calitate
puternicé sau foarte bund pentru panificatie cu un continut redus de o amilaza de calitate superioara
imbundtafitd nutritional, fird adaos de aditivi alimentari.

Realizarea produsului, conform inventiei de fata, prevede doua etape: obtinerea mixului
din leguminoase germinate si obtinerea painii cu adaos de leguminoase germinate. Mixul din
leguminoase germinate se obtine prin inmuierea boabelor de leguminoase printr-o metoda prin
stropire cu apé, dupd o prima etap# de imersare a acestora timp de 6 h pentru spélare, dezinfectare
si eliminare alcaloizi prin barbotare cu aer, pana la o umiditate de 46...48%, germinare timp de 5
zile la temperatura de 12...13°C cu o stropire continud cu apa si o recirculare a aerului in proportie
de 50%, liofilizare, m&cinare, cernere si amestecarea acestora in urmétoarele proportii: 35% lupin
alb dulce, 35% soia si 30% fasole pestritd. Pdinea albd cu adaos de mix din fdinad germinata de
lupin alb dulce, soia si fasole pestritd se obtine prin coacerea unui aluat fermentat, obtinut prin
metoda trifazicd, care cuprinde prospatura, maiaua si aluatul preparat din mixul de leguminoase
germinate in proportie de 20% si 80% faind de grau tip 650 de calitate puternicé sau foarte buna
pentru panificatie cu un continut redus de a amilaza, drojdie, sare si apd conform capacititii de
hidratare a fainii compozit obtinute din fdind de grau si mixul de leguminoase germinate.

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

Exemplu. Pentru obtinerea a 100 kg produs finit sunt necesare urmétoarele materii prime
si auxiliare: 60,8 kg faina albd de grau de calitate puternicé sau foarte bund pentru panificatie cu
un continut redus de a amilazd, 15,2 kg mix de leguminoase germinate intr-o proportie de 35%
lupin alb dulce, 35% soia, 30% fasole pestritd, 2,1 kg drojdie comprimatd din specia
Saccharomyces cerevisiae si 1,1 kg sare. In reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg produs
finit se mai adauga si 39,5 L apa corespunzitoare unei capacitti de hidratare a fainii compozit
(mix fdina de grau-faind de leguminoase germinate) de 52%. '
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Obtinerea mixului de leguminoase germinate se face prin amestecarea intr-un amestecétor
cu palete si melc transportor prin cantérire precisd a fainii de lupin alb dulce germinat, féinii de soia
germinata si fainii de fasole pestritd germinaté in proportie de 35%, 35% si 30%. Pentru obtinerea
fainii din leguminoase germinate, boabele de lupin alb dulce, soia, fasole pestritd sunt individual
inmuiate, germinate timp de $ zile, liofilizate pana la o umiditate cuprinsa intre 10 si 11%, mécinate
si cernute prin sita metalicd cu dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm. Inmuierea leguminoaselor se
realizeazd printr-o metodd de inmuiere prin stropire cu apd care umidificd leguminoasele supuse
germindrii. Intr-o primi etapa, leguminoasele sunt imersate timp de 6 h in apa cu temperatura de
12...13°C pentru spalarea, eliminarea impuritafilor, dezinfectarea si indepartarea alcoloizilor din
leguminoase care pot cauza toxicitate. Pentru aceasta, se adaugd 1% solutie hidroxid de sodiu in
cantitate de 35 mg/L si se barboteazd cu aer periodic masa de leguminoase pentru aerare i
favorizarea elimindrii impurit&tilor usoare din masa de boabe. Dupé clétirea intensé a leguminoaselor
pana acestea nu mai spumeazd, urmeazd menfinerea boabelor de leguminoase intr-un vas de
inmuiere cu stropirea periodica a acestora astfel incét apa pulverizatd deasupra vasului de iTnmuiere
sd se scurgd in mod continuu pe la partea inferioard a acestuia. Pentru a evita asfixierea boabelor de
leguminoase, periodic, are loc aerarea acestora. Leguminoasele se inmoaie prin pulverizarea apei cu
o temperaturd de 12...13°C péand cand boabele ating o umiditate de 46...48%. Dupd inmuiere,
leguminoasele se supun germindrii timp de S zile, la temperatura de 12...13°C cu o stropire continua
cu api si o recirculare a aerului in proportie de 50%. In timpul inmuierii si germindrii are loc periodic
afénarea masei de leguminoase. Uscarea leguminoaselor, pand la o umiditate de 10...11%, are loc
prin liofilizare sub vid la temperatura de -50°C, presiunea de 10 Pa, timp de 24...36 h. Leguminoasele
liofilizate sunt mécinate si cernute prin sita metalicd cu dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm. Dupa
obtinere, leguminoasele sunt amestecate in proportie de 35% faina de lupin alb dulce germinat, 35%
faina de soia germinata si 30% faina de fasole pestritd germinatd. Mixul din leguminoase germinate
este utilizat in proportie de 20% raportat la faina de grau pentru obtinerea de péine albé la tava.

Procesul tehnologic de obtinere a péinii albe cu un mix de leguminoase germinate din lupin
alb dulce, soia si fasole pestrita se desfésoara prin metoda trifazica de obtinere a aluatului.

Prepararea prospaturii se realizeaza in cuva malaxorului din mixul de leguminoase germinate
(15,2 kg) in proportie de 35% lupin alb dulce, 35% soia, 30% fasole pestritd, 12,16 kg faina de grau
tip 650 (20% fata de total fiind prelucratd), cernutd in prealabil prin site metalice (site nr. 18-20 care
au 7-8 fire/cm), 9.87 L apa (25% din apa calculata dupa capacitatea de hidratare a fainii compozit —
fdind de grau/mix de leguminoase germinate pentru obtinerea a 100 kg produs finit), 50% drojdie
comprimatd din specia Saccharmomyces cerevisiae (1,05 kg) conform retetei de fabricatie. Se
framantd ingredientele timp de 5...6 min si se lasé la fermentat timp de 2...3 h, la temperatura de
24...26°C, pana la atingerea aciditatii finale de 6...6,5 grade. Peste prospatura fermentat, se adauga
in malaxor 50% din cantitatea de faina prevazuta in reteta de fabricatie (30,4 kg cernuté in prealabil
prin site metalice), 45% din apa calculati dupa capacitatea de hidratare a fainii compozit — faina de
grau/mix de leguminoase germinate pentru obtinerea a 100 kg produs finit (17,7 L) si restul de
drojdie comprimata din specia Saccharomyces cerevisiae (1,05 kg). Se fraimanta ingredientele timp
de 5...6 min si se las3 la fermentat timp de 90...120 min, la temperatura de 26...28°C, obtindndu-
se astfel maiaua fermentata.

Peste maiaua fermentatd se adaugéd n malaxor restul de faina de gréu tip 650 (18,24 kg-
30% din cantitatea total de faina prevazuta in reteta de fabricatie) cernuta prin site metalice (site
nr. 18-20 care au 7-8 fire/cm), sarea dizolvata si filtratd (1,1 kg) si 11,93 L apa (restul de apa
prevazutd in reteta de fabricatie). Ingredientele mentionate se fraimanta timp de 8...10 min péna la
obtinerea unui aluat consistent care se lasa apoi la fermentat timp de 10...15 min, la o temperatura
de 30...32°C. Dupa fermentare, aluatul se divizeaza in bucati cu masa de 0,360...0,370 kg si se
modeleazd in format lung. Bucitile de aluat modelate sunt agezate in tavi, unse in prealabil si l3sate
pentru dospirea finala timp de 30...35 min in dospitor, la o temperatura de 35...38°C si o umditate
relativd a aerului cuprinsi intre 60...70%. inainte de coacere, bucitile de aluat sunt crestate pe
suprafata superioard in 3...4 locuri, spoite cu apd, dupa care sunt introduse in cuptor unde se coc

timp de 25...30 min, la o temperaturd de 230...240°C. La scoaterea din cuptor produsele se umezese -+~
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(spoiesc) din nou. Dupa coacere, produsele se scot din tavi si se ageaza pe rastele pentru racire,
care are loc la temperatura camerei, timp de aproximativ 60...120 min, pand la temperatura de
18...20°C. Produsele racite, cu o greutate de aproximativ 0,300 kg, sunt ambalate individual in
folie de polietilend microperforatd si depozitate la temperatura de maximum 20°C in incéperi
curate, aerisite, lipsite de mirosuri striine.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un continut
de proteine de calitate superioara si cu o valoare biologicd maritd. Pdinea albé cu adaos de faina
din leguminoase germinate de lupin alb dulce, soia, fasole pestritd contine 40,85 g/100g
carbohidrati, 10,12 g/100g proteine, 1,77 g/100g lipide, 0,87% cenusd si are o umiditate de
46,39%. Produsul prezintd o valoare energetica de 220 kcal/100g (932 kJ/100 g produs).

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- mdrirea valorii nutritive a painii albe ca urmare a utilizarii unui mix de leguminoase
germinate bogat in substante nutritive, si anume lupin alb dulce, soia, fasole pestritd in reteta de
fabricatie, cu substante antinutritive reduse datoritd procesului de inmuiere si germinare dar si
duratei lungi de fermentare utilizata la prepararea aluatului fapt ce diminueaza prezenta fitatilor,
antivitaminelor, inhibitorilor proteici, hemaglutininelor din compozitia leguminoaselor;

- mérirea valorii proteice a pdinii prin cresterea cantitativd (cu aproximativ 25%) si
calitativd a proteinelor din pdine ca urmare a incorpordrii mixului din leguminoase germinate in
proportie de 20% in reteta de fabricatie a pdinii;

- mérirea valorii biologice a proteinelor pdinii datoritd adaosului unui mix de leguminoase
bogate in proteine valoroase si anume lupin alb dulce, soia si fasole pestritd a caror calitate creste
si mai mult in urma procesului de germinare;

- cresterea coeficientului de asimilare a aminoacizilor din pdine, comparativ cu pdinea alba
obtinutd doar din fdind de grau deficitara in special in lizing, triptofan si treonind, ca urmare a
echilibrérii aminoacizilor esentiali din prezentul produs datorita adaosului mixului de leguminoase
germinate, astfel: lizina de aproximativ 7,5 ori (de la 0,147g/100g la 1,1 g/100g), treonina de 5.3
ori (de la 0,145 g/100g la 0,78 g/100g), triptofan de 3,5 ori (de la 0,06 g/100g la 0,21 g/100g);

- cresterea continutului de substante minerale din pdine cu aproximativ 74%, care prezinta
un mare coeficient de asimilare ca urmare a activarii fitazei in timpul germindrii ce actioneza
asupra formelor legate de fitati a acestora dar si datoritd procesului lung de fermentare utilizat la
prepararea aluatului; prin consumul a 300 g de produs se asigurd 34% din doza zilnica recomandata
de fier, 35% din doza zilnicd recomandata de magneziu si 20% din doza zilnica recomandata de
calciu, pdinea avind in compozitia sa 44,57 mg/100 g magneziu, 53,7 mg/100 g calciu, 2,05
mg/100 g fier;

- cresterea continutului de vitamine By, B2 si Bs ca urmare a adaosului in reteta de fabricatie
de leguminoase germinate bogate in aceste vitamine a cdror continut creste si mai mult ca urmare
a procesului de germinare la care au fost supuse Tnainte de introducerea lor la prepararea aluatului;

- obtinerea unui produs natural, fard adaos de aditivi alimentari, datoritd activitatii
enzimatice din mixul de leguminoase germinate,menfinutd o perioada lungé de timp intr-o forma
stabild datoritd metodei de uscare prin liofilizare, utilizate in reteta de fabricatie a painii, care
permite obtinerea unui produs de calitate daca acesta este obtinut dintr-o fdina de grau cu activitate
a amilazica redusa si de calitate puternica sau foarte buna pentru panificatie;

Procedeul de obtinere a péinii albe functionale cu o valoare proteica marité prin adaos de
faina din leguminoase germinate, conform inventiei, poate fi reprodus facil la nivel industrial cu
aceleasi caracteristici i performante ori de cate ori este necesar fapt ce reprezintd un argument in
vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate industriala.
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PAINE ALBA FUNCTIONALA CU O VALOARE PROTEICA MARITA PRIN ADAOS
DE LEGUMINOASE GERMINATE SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs alimentar de tip pédine cu o valoare proteica
mdritd, caracterizat prin aceea ci, aluatul se obtine din 60,8 kg fiini alba de grau de calitate
puternici sau foarte bund pentru panificatie cu un continut redus de a amilaza, 15,2 kg mix de
leguminoase germinate intr-o proportie de 35% lupin alb dulce, 35% soia, 30% fasole pestrita,
2,1 kg drojdie comprimatd din specia Saccharomyces cerevisiae si 1,1 kg sare prin metoda
trifazici si anume prospaturd, maia si aluat, prospdtura obtinindu-se prin framéntarea timp de
5...6 min din mixul de leguminoase germinate, 20% faina de grau, 25% apa si 50% drojdie din
cantitatea prevazutd in reteta de fabricatie, care se lasd la fermentat timp de 2..3 h, la
temperatura de 24...26°C, pana la atingerea aciditatii finale de 6...6,5 grade, peste care pentru
obtinerea maielei se adaugd in malxor 50% faind de griu, 50% drojdie si 45% apa din cantitatea
prevazuti in reteta de fabricatie, care se framanta timp de 5...6 min si se lasd la fermentat la
temperatura de 26...28°C, timp de 90...120 min peste care, pentru obtinerea aluatului fermentat,
se adauga restul ingredientelor previzute in reteta de fabricatie, care se framanta timp de 8...10
min pana la obtinerea unui aluat consistent, care se lasi apoi la fermentat timp de 10...15 min, la
temperatura de 30...32°C, se divizeaza in buciti cu masa de 0,360...0,370 kg, se modeleaza lung,
se aseazd bucitile modelate in tdvi unse in prealabil, se lasd la dospit timp de 30...35 min, la o
temperaturd de 35...38°C si o umditate relativa a aerului de 60...70%, se cresteazd pe suprafata
superioard in 3...4 locuri, se spoiesc cu apd, se supun coacerii timp de 25..30 min, la o
temperaturd de 230...240°C, se spoiesc cu apd, se ricesc aproximativ 60...120 min, pand la
temperatura de 18...20°C, se ambaleazi la o greutate de aproximativ 0,300 kg individual, in folie
de polietilend microperforata si se depoziteazi la temperatura de maximum 20°C in incaperi
curate, aerisite, lipsite de mirosuri straine.

2. Procedeu de obtinere a mixului de leguminoase germinate utilizat in procedeul de
obtinere, conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea ci, leguminoasele de tipul lupin alb
dulce, soia, fasole pestritd sunt inmuiate individual prin stropire cu apd cu o temperaturd de
12...13°C, in vederea umidificarii acestora pana la 46...48% umiditate, cu afdnare periodica, dupa
o primd etapa de imersare a leguminoaselor, timp de 6 h, in apa cu adaos de 1% solutie hidroxid
de sodiu in cantitate de 35 mg/L apa, cu temperatura de 12...13°C, cu barbotare periodicd pentru
spalarea, eliminarea impuritafilor, dezinfectarea si indepartarea alcoloizilor din leguminoase care
pot cauza toxicitate, germinare timp de 5 zile cu afinare periodici la temperatura de 12...13°C,
cu o stropire continud cu apa si o recirculare a aerului in proportie de 50%, liofilizarea timp de
24...36 h sub vid, la temperatura de -50°C si presiunea de10 Pa, pani la o umiditate de 10...11%,
mdcinare, cernere prin sita metalici cu dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm si amestecare in
proportie de 35% fdina de lupin alb dulce germinat, 35% faina de soia germinatd si 30% féina de
fasole pestritd germinata.

3. Produsul obtinut prin procedeul definit la revendicarea 1, cu un adaos de mix de
leguminoase germinate obtinut prin procedeul definit la revendicarea 2, caracterizat prin aceea
¢, are un confinut de: proteine 10,12%, lipide 1,77%, carbohidrati 40,85%, 0,87% cenusa din
care 44,57 mg/100 g magneziu, 32,0 mg/100 g calciu, 2,05 mg/100 g fier, umiditate 46,39% si o
valoare energeticd de 220 kcal/100g.
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