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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o paine alba imbogatita nutritional
cu adaos de faina de leguminoase germinate, fara
aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere a aces-
teia. Péinea alba conform inventiei ca produs finit in
cantitate de 100 kg se obtine din 68,4 kg faina de grau
de calitate foarte buna cu continut redus de a amilaza,
7,6 kg mix de legumiloase germinate compus din 40%
linte rosie, 30% naut si 30% fasole pestritd, 2,2 kg
drojdie comprimata din specia Saccharomyces cre-
visiae, 1,1 kg sare si 42,8 litri de apa, produsul final
avand un continut de 8,5% proteine, 0,93% lipide,
43,66% carbohidrati, 0,68% cenusa, 46,23% umiditate
si o valoare energetica de 217 kcal/100g. Procedeul de
obtinere al péinii albe conform inventiei constad in
coacerea in tava in mediu de abur, timp de 20...25 min.
la o temperaturd cuprinsd intre 250...260°C, a unui
aluat preparat din ingredientele de mai sus, framéantat
timp de 8...10 min, fermentat timp de 20...30 min la o
temperaturé de 30...32°C pana la o aciditate de 3,5...4°,

portionat in bucati cu greutatea de 0,360...0,370 kg
care se ageaza in tavi unse in prealabil, se lasa la
dospit timp de 40..45 min.la o temperaturd de
35...38°C, se cresteaza in 3 -4 locuri si se unge cu apa.
Procedeul de obtinere a mixului de leguminoase con-
form inventiei consta in Tnmuierea individuala a litei
rosie, nautului si falolei pestrite in apa la temperatura
de 13...14°C, se barboteazd periodic timp de 4..6 h
pana la atingerea unei umiditéti de 30%, mentinerea
boabelor timp de 18...20 h fara apa, inmuierea in apa
alternand cu cea fara apa pana la atingerea unei
umiditati de 46...48%, germinarea leguminoaselor timp
de 4 zile cu afanare la temperaturi de 21...25°C, liofili-
zarea péna la o umiditate de 8,5...10,5%, urmata de
macinare, cernere si amestecarea acestora in urma-
toarele proportii: 40% linte rosie, 30% naut si 30%
fasole pestrita.
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PAINE ALBA iMBOGATITA NUTRITIONAL PRIN ADAOS DE FAINA DIN
LEGUMINOASE GERMINATE CU ACTIVITATE ENZIMATICA RIDICATA SI
PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

DESCRIERE

Inventia se referd la un produs de panificatie, imbogétit nutritional, din categoria paine alba
cu adaos de faina de leguminoase germinate, in compozifia cdruia intrd doar ingrediente naturale,
fara adaos de aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere al acestuia.

Produsele din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de sortimente, obtinute
prin coacerea unui aluat dospit, preparat din fiind albd de grau in amestec cu alte fainuri de
leguminoase germinate. Dezavantajul consta in faptul c&, majoritatea sortimentelor de paine de
acest tip utilizeazd, in functie de calitatea fainii, diferiti amelioratori de naturd chimicd sau
biochimica Tn reteta de fabricatie pentru imbundtétirea calita{ii produsului finit.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd acest dezavantaj si largeste gama produselor de tip
paine alba cu adaos de fiina de leguminoase germinate, prin aceea ca, utilizeazd in procesul de
fabricatie al pdinii un mix de leguminoase germinate obtinut dupd o metoda care sd inducd o
activitate enzimaticd ridicatd in acesta fapt ce permite obtinerea unui produs natural, de calitate
superioar3 din faind de griu rafinat de calitate puternic sau foarte bund pentru panificatie cu un
continut redus de a amilaza, fird adaos de alti amelioratori in procesul tehnologic de panificatie.

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia consta in obtinerea unei pdini imbundtagite din
punct de vedere tehnologic si nutritional prin utilizarea unui mix optim de leguminoase germinate,
in procent de 10% in reteta de fabricatie, care include 40% linte rosie, 30% ndut si 30% fasole
pestritd, obtinut Tn conditii controlate, dupd o metoda care s& inducd o activitate enzimatici marita
si sd valorifice potentialul nutritional al acestuia,mentinut la o valoare ridicatd prin liofilizare,
pentru a permite obtinerea unei pdini de calitate superioard din faind de grau rafinat de calitate
puternica sau foarte bund pentru panificaie cu un continut redus de o amilaza, fard adaos de
amelioratori pentru panificatie.

Realizarea produsului, conform inventiei de fatd, prevede doud etape: obtinerea mixului
din leguminoase germinate si obtinerea péinii cu adaos de leguminoase germinate. Mixul din
leguminoase germinate se obtine prin inmuierea boabelor de leguminoase printr-o metoda de
inmuiere n care perioadele de inmuiere sub apd a leguminoaselor alterneaza cu perioade lungi de
inmuiere fard apd a acestora pana la o umiditate a acestora de 46...48%, urmata de o germinare
timp de 4 zile a leguminoaselor la o temperatura care creste de la 13...14°C in primele zile de
germinare, pand la 21...25°C in ultimele doua zile de germinare pentru a favoriza formarea
enzimelor amilolitice In masa de boabe. Leguminoasele germinate sunt liofilizate panad la o
umiditate cuprinsd intre 8,5 si 10,5%, mé&cinate, cernute si amestecate Tn urmétoarele proportii:
40% linte rosie, 30% ndut si 30% fasole pestritd. Pdinea alba cu adaos de mix din faina germinata
de linte rosie, ndut §i fasole pestritd se obtine prin coacerea unui aluat fermentat obtinut prin
metoda bifazica care cuprinde maia si aluat, preparate din mixul de leguminoase germinate in
proportie de 10% si 90% faind de grau tip 650 de calitate puternicd sau foarte bunad pentru
panificatie cu un continut redus de a amilaza, drojdie, sare si apd conform capacititii de hidratare
a fdinii compozit obtinute din f&ina 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: 68,4 kg fiind alba de grau de calitate puternica sau foarte buna pentru panificatie cu
un continut redus de a amilaza, 7,6 kg mix de leguminoase germinate intr-o proportie de 40% linte
rogie, 30% ndut, 30% fasole pestritd, 2,2 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
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adauga si 41,8 L apa corespunzatoare capacitatii de hidratare a fainii compozit (mix fdind de griu-
faind de leguminoase germinate) de 55%.

Obtinerea mixului de leguminoase germinate se face prin amestecarea intr-un amestecétor
cu palete si melc transportor prin céntirire precisa a fainii de linte rosie germinaté, fainii de naut
germinata si fiinii de fasole pestritd germinata in proportie de 40%, 30% si 30%. Pentru obtinerea
fainii din leguminoase germinate, boabele de linte rosie, naut, fasole pestritd sunt individual
inmuiate, germinate timp de 5 zile, liofilizate pana la o umiditate cuprinsa intre 8,5 si 10,5%.
fnmuierea leguminoaselor se realizeaza printr-o metoda de inmuiere in care perioadele de inmuiere
sub apa a leguminoaselor alterneazi cu perioade lungi de inmuiere fira apa a acestora. intr-o prima
perioadd de inmuiere sub apa a leguminoaselor, acestea sunt imersate sub apa la temperatura de
13...14°C, prin barbotare periodica cu aer, timp de 4...6 h, pana la atingerea unei umiditai a
boabelor de aproximativ 30%. Dupd aceastd prima etapd de inmuiere, se elimind impuritatile
usoare, iar leguminoasele se mentin in repaus férd apa, timp de 18...20 h, cu absortie periodicé de
dioxid de carbon. Urmeaza o perioadd de inmuiere sub apa cu periodica de aer la temperatura de
13...14°C, in care se introduce 1% solutie hidroxid de calciu n cantitate de 25 mg/L timp de 3...4
h pentru spélare, dezinfectare si indepértare alcaloizi, pand cand umiditatea boabelor atinge
valoarea de 38%, dupa care se face spalarea cu apd. Urmeaza o perioadd de pauzd de 18...20 h,
pana la realizarea germinatiei uniforme in masa de leguminoase. Finalizarea etapei de inmuiere
are loc sub apa cu barbotare de aer, la temperatura de 16...18°C, timp de 3....4 h, pand la atingerea
umiditatii de 46...48%. Dupd evacuarea apei are loc germinarea leguminoaselor, cu afénare
periodicd, la interval de .... ore, timp de 4 zile, [a o temperaturd care creste de la 13...14°C in
primele zile de germinare péna la 21...25°C in ultimele 2 zile de germinare pentru a favoriza
formarea enzimelor amilolitice In masa de leguminoase. Dupa germinare, leguminoasele sunt
liofilizate sub vid, la temperatura de -50°C si presiunea de 10 Pa, timp de 24-...36 h, pan ajung la
o umiditate de maximum 10,5%,. Leguminoasele liofilizate sunt micinate si cernute prin sita
metalicd cu dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm. Dupa obtinere, leguminoasele sunt amestecate in
proportie de 40% fdind de linte rosie germinatd, 30% faind de ndut germinata si 30% faind de
fasole pestritd germinatd. Mixul din leguminoase germinate este utilizat in proportie de 10%,
raportat la fdina de gru pentru obtinerea de paine alba la tava.

Procesul tehnologic de obtinere a pdinii albe cu mix de leguminoase germinate de linte
rogie, naut, fasole pestritd se desfisoard prin metoda bifazica de obtinere a aluatului.

Prepararea maielei se realizeaza in cuva malaxorului din mixul de leguminoase germinate
(7,6 kg), in proportie de 40% linte rosie, 30% naut, 30% fasole pestritd, 34,2 kg faina de grau (50%
fatd de total faind mix griu-leguminoase germinate prelucratd), cernutd in prealabil prin site
metalice (site nr. [8-20 care au 7-8 fire/cm), 20,9 L apa (50% din apa calculatd dupa capacitatea
de hidratare a fdinii compozit — fiind de gradu-mix de leguminoase germinate pentru obtinerea a
100 kg produs finit), 2,2 kg drojdie comprimata din specia Saccharmomyces cerevisiae conform
reetei de fabricatie. Se fraimanta ingredientele timp de 5...6 min pana la omogenizarea completa.
Maiaua astfel obtinutd se lasé la fermentat timp de 120...150 min, la temperatura de 30...32°C,
péni la o aciditate de 3...3,5 grade.

Peste maiaua fermentatd se adaugd in malaxor restul de 34,2 kg fdind de gréu tip 650
prevazutd in reteta de fabricatie, apd 20,9 L, sarea dizolvata si filtratd (1,1 kg conform retetei de
fabricatie). Ingredientele mentionate se framanta timp de 8...10 min, pana la obtinerea unui aluat
omogen, dupa care se lasa la fermentat timp de 20...30 min, la o temperatura de 30...32°C, pand
ajung la o aciditate de 3,5...4 grade. La 10 min de la inceputul fermentérii aluatul se refrimanta |
minut. Dupd fermentare, aluatul se divizeaza in bucati cu greutatea de 0,360...0,370 kg, se aseaza
in tavi unse n prealabil si se lasa la dospire finala, timp de 40...45 min, la temperatura de 35...38°C
si umiditatea relativa a aerului de 65...70%. Coacerea poduselor spoite si crestate de 3-4 ori in
prealabil se realizeaza in mediu de abur, la temperatura de 250...260°C, timp de 20...25 min. La
scoaterea din cuptor, produsele se umezesc (spoiesc) din nou. Dupa coacere, produsele se transfera
de pe tévi pe rastele pentru ricire, care are loc la temperatura camerei, timp de aproximativ 60...120
min. Ambalarea, se realizeaza in folie de polietilend microperforata, individual. Pdinile ambalate,
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in greutate de 0,300 kg, se depoziteaza in incaperi curate, aerisite, cu temperatura de maximum
20°C.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un produs natural Tmbogatit
nutritional. Pdinea alba cu adaos de faina din leguminoase germinate de linte rosie, ndut si fasole
pestritd contine 43,66 g/100g carbohidrati, 8,5 g/100g proteine, 0,93 g/100g lipide, 0,68% cenusa
si are o umiditate de 46,23%. Produsul prezinta o valoare energetica de 217 kcal/100g (921 kJ/100
g produs).

Aplicarea inventiei conduce la obfinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui produs natural, fard adaos de amelioratori in reteta de fabricatie datoritd
utilizarii unui mix de leguminoase germinate in procent de 10% la prepararea aluatului, obtinut
din 40% linte rosie, 30% naut si 30% fasole pestrit, cu activitate enzimatica ridicatd datoritd
procesului de germinare a leguminoaselor (timp de 4 zile, la o temperatura ce creste de la 13...14°C
in primele zile de germinare, pana la 21...25°C in ultimele doua zile de germinare) care favorizeaza
formarea enzimelor existente in cantitatea cea mai mare in linte rosie si liofilizare, ceea ce permite
obtinerea unui produs de calitate superioara daca acesta are ca baza o fiina de grau cu activitate a
amilazicd redusd si de calitate puternica sau foarte buna pentru panificatie;

- obtinerea unui produs dintr-un aluat cu proprietdti reologice superioare, cu o
extensibilitate crescutd si o rezistentd a aluatului scazutd, fapt recomandat in cazul fainurilor de
calitate puternica sau foarte bund pentru panificatie, datorita utilizarii mixului de leguminoase cu
activitate enzimatica ridicatd in procesul de panficatie;

- obtinerea unei paini cu o prospetime prelungita datoritd dextrinelor care se acumuleazé
in miez dar si unei gelatinizari mai bune a amidonului care retrogradeazi mai greu datoritd
activitdtii amilolitice ridicate a mixului de leguminoase germinate utilizat in procesul de fabricatie
a produsului;

- obtinerea unui produs cu volum mai mare, elasticitate si porozitate a miezului
imbundtitite, aromd mai intensd, datorita utilizarii mixului de leguminoase germinate in procent
de 10% la prepararea aluatului;

- Tmbunititirea caracteristicilor nutritionale ale pdinii prin cresterea continutului de
vitamine B1, B2 §i Be, sdruri minerale, proteine de calitate superioard etc. prin utilizarea mixului
de leguminoase germinate cu un continut redus de substante antinutritive datoritd procesului de
inmuiere, germinare dar si a procedeului bifazic utilizat la prepararea aluatului;

- mirirea valoarii biologice a proteinelor deficitare din paine, in special in lizing, triptofan
si treonind, prin utilizarea mixului de leguminoase germinate in procent de 10% in reteta de
fabricatie astfel: lizind de aproximativ 4 ori (de la 0,147g/100g la 0,6 g/100g), treonina de 3 ori
(de 12 0,145 g/100g la 0,44 g/100g), triptofan de 2 ori (de la 0,06 g/100g 1a 0,12 g/100g);

- cresterea biodisponibilitdtii elementelor minerale din pine datorita reducerii continutului
de fitafi in timpul germindrii i ferment&rii aluatului, obtindndu-se un produs care prin consumul
sdu de 300 g portia asigurd 30% din doza zilnicd recomandatd de fier, 33% din doza zilnica
recomandatd de magneziu pentru copii si adulti si 12% din doza zilnica recomandata de calciu
avand in compozitia sa 41,63 mg/100 g magneziu, 33,95 mg/100 g calciu si 1,82 mg/100 g fier.

Procedeul de obtinere a pdinii albe imbogitite nutritional prin adaos de fdina din
leguminoase germinate cu activitate enzimatica ridicata, conform inventiei, poate fi reprodus facil
la nivel industrial cu aceleagi caracteristici i performante ori de cite ori este necesar fapt ce
reprezintd un argument in vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate industriala.
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PAINE ALBA IMBOGATITA NUTRITIONAL PRIN ADAOS DE FAINA DIN
LEGUMINOASE GERMINATE CU ACTIVITATE ENZIMATICA RIDICATA $I
PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

REVENDICARI

I. Procedeu de obtinere a a unui produs alimentar de tip pdine imbogétitd nutritional,
caracterizat prin aceea cd, aluatul se obtine din 68,4 kg fiina albd de grau de calitate puternica
sau foarte bund pentru panificatie cu un continut redus de o amilaza, 7,6 kg mix de leguminoase
germinate intr-o proportie de 40% linte rosie, 30% naut, 30% fasole pestritd, 2,2 kg drojdie
comprimata din specia Saccharomyces cerevisiae si 1,1 kg sare prin metoda bifazica si anume
maia-aluat, maiaua obfindndu-se prin framantarea timp de 5...6 min pand la omogenizarea
completd a mixului de leguminoase germinate, 50% faind de grau, 50% apd, 100% drojdie din
cantitatea prevézutd in reteta de fabricatie care se lasa la fermentat timp de 120...150 min, la
temperatura de 30...32°C, pand la o aciditate de 3...3,5 grade, peste care pentru obtinerea aluatului
fermentat se adauga restul ingredientelor prevézute in reteta de fabricatie care se framanta timp de
8...10 min, se las3 la fermentat timp de 20...30 min, la o temperaturd de 30...32°C, pand la o
aciditate de 3,5...4 grade, se divizeaza in buciti cu greutatea de 0,360...0,370 kg, se ageaza in tavi
unse in prealabil si se lasa la dospire finald timp de 40...45 min, la temperatura de 35...38°C si
umiditatea relativa a aerului de 65...70%, se cresteazd in 3...4 locuri, se spoieste cu apa, se coace
in mediu de abur, la temperatura de 250...260°C, timp de 20...25 minute, se spoieste, se raceste
timp de 60...120 min, se ambaleaza individual in folie de polietilend microperforatd si se
depoziteazd la temperatura de maximum 20°C in incéperi curate, aerisite, lipsite de mirosuri
stréine.

2. Procedeu de obtinere a mixului de leguminoase germinate utilizat in procedeul de
obtinere, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd, leguminoasele de tipul linte rosie,
néut, fasole pestritd sunt inmuiate individual, cu o prima etapa de inmuiere sub apa cu temperatura
de 13...14°C a leguminoaselor, prin barbotare periodicd de aer, timp de 4...6 h, pana la atingerea
unei umiditdti a boabelor de aproximativ 30%, cu indepdrtare impuritati usoare, mentinerea
leguminoaselor fird apa timp de 18...20 h cu absorbtie periodica de dioxid de carbon, inmuierea
sub apd cu adaos de 1% solutie hidroxid de calciu in cantitate de 25 mg/L pentru spélare,
dezinfectare, indepartare alcaloizi, cu periodicé de aer, la temperatura de 13...14°C, timp de 3...4
h, pand la o umiditate de 38%, spalarea cu apa a leguminoaselor, mentinerea fird apa timp de
18...20 h, pana la realizarea germinatiei uniforme, mentinerea sub api a leguminoaselor timp de
3...4 h, latemperatura de 16...18°C, pana la atingerea umiditatii de 46...48%, germinarea boabelor
cu afénare periodicd, la interval de 1-2xx ore, timp de 4 zile, la o temperaturd ce creste de la
13...14°C in primele zile de germinare, pana la 21...25°C in ultimele doua zile de germinare pentru
a favoriza formarea enzimelor amilolitice in masa de leguminoase, liofilizarea pana la o umiditate
de maximum 10,5%, timp de 24...36 h, sub vid, la temperatura de -50°C si presiunea de 10 Pa,
mécinare, cernere prin sita metalicd cu dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm si amestecare in
proportie de 40% fiina de linte rosie germinatd, 30% faind de niut germinatd si 30% faina 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
cd, are un confinut de: proteine 8,5%, lipide 0,93%, carbohidrati 43,66%, cenusa 0,68%, umiditate
46,23% si o valoare energetica de 217 kcal/100g.
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