(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

a1y RO 137315 A2
51) Int.Cl.
A21D 2/38 0%

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2021 00570
(22)  Data de depozit: 22/09/2021

(41) Data publicarii cererii:
30/03/2023 BOPI nr. 3/2023

(71) Solicitant:
+ UNIVERSITATEA " STEFAN CEL MARE "
DIN SUCEAVA, STR. UNIVERSITATI
NR.13, SUCEAVA, SV, RO

(72) Inventatori:
- CODINA GEORGIANA GABRIELA,
STR.PETRU RARES NR.22, BL.3, SC.B,
ET.2, AP.3, SUCEAVA, SV, RO;
* MIRONEASA SILVIA,
BD.GEORGE ENESCU NR.31, BL.T 49,
SC.C, AP.8, SUCEAVA, SV, RO;

+ ATUDOREI DENISA, STR.ZIMBRULUI,
NR.10, BL.10, SC.B, AP.94, SUCEAVA, SV,
RO;

+ MUSU ANDREEA, STR.PIETEI, BL.2,
SC.A, AP.8, RAMNICU SARAT, BZ, RO;

+ UNGUREANU-IUGA MADALINA, NR.2,
SAT ORTOAIA, COMUNA DORNA ARINI,
SV, RO;

+ OROIAN MIRCEA ADRIAN,
BD.GEORGE ENESCU, NR.31, BL.T49,
SC.A, AP.16, SUCEAVA, SV, RO

9 FAINA FUNCTIONALA DIN LEGUMINOASE GERMINATE
PENTRU PANIFICTIE S| PROCEDEU DE OBTINERE

A ACESTEIA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la o faina realizata din leguminoase
germinate care poate fi utilizatda in produse de
panificatie cu scopul de a imbunétatii calitatea acestora
din punct de vedere nutritional si la un procedeu de
obtinere a acesteia. Faina conforminventiei este un mix
care are in componenta 40% faina de linte rogie ger-
minatd, 15% faina de lupin alb dulce germinat, 15%
faina de soia germinata, 15% faina de fasole pestrita
germinata si 15% faina de naut germinat, toate expri-
mate Tn procente Tn greutate, produsul final avand un
continut de 50,02% carbohidrati, 30,69% proteine,
5,10% lipide si o valoare energetica de 369 kcal/100 g
produs. Procedeul de obtinere conforminventiei incepe
cu Inmuierea n apa a leguminoaselor prezentate mai
sus la o temperatura cuprinsa intre 13...14°C si care se
aereaza cu aer steril timp de 10 min. la un interval de
2 h, péna la atingerea unei umiditati de 30%, dupa care
se elimina apa si leguminoasele raméan in repaus o
perioada de timp egald cu timpul de inmuiere, cu

absorbtie de dioxid de carbon timp de 10 min la interval
de 2 h, apoi se mentin iar intr-o apa in care s-a adaugat
35 g/hL hidroxid de sodiu solutie in concentratie 1% la
temperatura de 40°C si apa oxigenata in concentratie
de 30%, si o0 doza de 400 mL/hL apa de Tnmuiere timp
de 6 h, cu barbotare periodica de aer steril la intervale
de 2 h, alternand cu repaus fara apa si cu apa pana la
obtinerea unei umiditati cuprinse intre 46...48%, dupa
care urmeaza perioada de germinare timp de 4 zile cu
aerare intensa cu aer cu umiditatea de 95%, la o
temperaturé care creste treptat de la 13...14°C pana la
21...25°C n ultimele 2 zile de germinare, liofilizare la
temperatura de - 50°C si presiune de 10 Pa pani la o
umiditate de maximum 11%, urmata de macinare,
cernere printr-o sitéd metalica cu dimensiunea ochiurilor
de 0,5 mm si amestecarea fainurilor de leguminoase
germinate.
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FAINA FUNCTIONALA DIN LEGUMINOASE GERMINATE PENTRU PANIFICATIE
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

DESCRIERE

Inventia se referd la un produs cu rol functional de tip faina, obtinut dintr-un mix de
leguminoase germinate si liofilizate in conditii controlate, cu o valoare nutritiva ridicata datorita
continutului sdu de proteine, vitamine, siruri minerale si substante biologic active cu o mare
biodisponibilitate, care poate fi utilizat in produse de panificatie.

Sunt cunoscute diverse ingrediente din leguminoase germinate care pot fi utilizate in
produse de panificatie. Dezavantajele constau in faptul ca acestea au o valoare nutritivd mai
scazuta si un confinut mai redus de substante biologic active cu o biodisponibiltate scazuta.

Produsul, conform inventiei, prezentat sub formad de faina cu rol functional, inlatura
dezavantajele precizate, prin aceea cd prezintd un continut de substante bioactive cu o
biodisponibilitate mai mare datoritd procesului de liofilizare si largeste gama produselor din
leguminoase germinate care pot fi utilizate in produse de panificatie fiind obtinut prin combinatia
optiméd dintre lupin alb dulce, soia, linte rosie, fasole pestritd si ndut in formd germinata si
liofilizata. Ca urmare, produsul obtinut are o activitatea diastazica ridicatd in special datoritd
continutului ridicat de linte rogie germinata si liofilizatd din reteta de fabricatie §i un continut
mare de substante nutritive pentru a putea imbunétiti calitatea produselor de panificatie obtinute
din faina de grau cu activitate a amilazica redusa si de calitate puternica sau foarte buna pentru
panificatie. Produsul, conform inventiei, are o valoare energetica de 369 kcal/100g sau 1561
kJ/100g si un continut de 50,02% carbohidrati, 30,69% proteine si 5,10% lipide.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, constd in inmuierea,
germinarea, liofilizarea, maécinarea, cernerea §i amestecarea urmitoarelor leguminoase in
urmatoarele proportii: 40% linte rosie, 15% lupin alb dulce, 15% soia, 15% fasole pestrita si
15% naut.

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

Exemplu. Pentru obtinerea a 100 kg de faina functionald din leguminoase germinate, se
amestecd intr-un amestecétor cu palete si melc transportor prin cantérire precisa, 40 kg fdind de
linte rosie germinatd, 15 kg de faind de lupin alb dulce germinat, 15 kg de fiind de soia
germinatd, 15 kg de faind de fasole pestritd germinata si 15 kg de fdina de naut germinatd, timp
de 20 minute. Pentru obtinerea fdinii din leguminoase germinate, boabele de linte rosie, lupin
alb dulce, soia, fasole pestritd si naut sunt individual inmuiate, germinate timp de 4 zile,
liofilizate pand la o umiditate cuprinsa intre 8 si 11%, macinate si cernute prin sita metalicd cu
dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm. Inmuierea leguminoaselor se realizeaza separat, pentru
fiecare leguminoasa in parte in mod similar, printr-o metodd in care inmuierea umeda
(mentinerea leguminoaselor sub apd) alterneaza cu inmuierea uscatd (mentinerea leguminoaselor
fard apa), la intervale egale de timp. In timpul perioadei de inumiere umeda si inmuiere uscata,
periodic, la intervale de 2 h se aereaza boabele cu aer steril timp de 10 min, respectiv se absoarbe
aerul cu dioxid de carbon timp de 10 minute, la un interval de 2 h. Intr-o prima etapa, intr-o
cantitate de apa cu temperatura de 13..14 °C se introduce intreaga cantitate de leguminoase
pentru o sarja §i cu aceastd prima apd de inmuiere se realizeazad spilarea leguminoaselor care
constd in indepartarea unor impuritdti care pot exista in masa de leguminoase si a boabelor
plutitoare care se ridicd la suprafata apei (boabe de leguminoase imature, seci etc.). Spalarea
leguminoaselor se face printr-o recirculare continua a boabelor pana cand apa de dﬁaSBpra masei
de boabe nu mai spumeaza. Prima perioadd de inmuiere umeda a legumlnoasel¢: are loc pana ‘
ciand umiditatea boabelor atinge valori de aproximativ 30%. Urmeazi o perloéda de inmuiere
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uscati a cirei duratd este egald cu cea a primei etape de inmuiere umeda. in cea de a doua
perioada de iInmuiere umeda, se adauga 35 g/hL hidroxid de sodiu sub formé de solutie de 1% la
temperatura de 40°C pentru spalarea boabelor si dizolvarea alcaloizilor din leguminoase care pot
cauza toxicitate. De asemenea, se mai utilizeaza si apa oxigentd in concentratie de 30% si in
doza de 400 ml/hL apa de inmuiere, cu rol antiseptic si de stimulare a germindrii. Dupa o
perioada de 6 h de mentinere a boabelor de leguminoase in apa cu solutie de hidroxid de sodiu si
apad oxigenatd, boabele sunt bine clitite cu apa curatd pentru indepartarea oricdror urme de
substante detergente si dezinfectate. Urmeaza noi perioade de inmuiere uscata si inmuiere umeda
pana cand umditatea leguminoaselor atinge valori de 46 ... 48%. Dupa inmuiere, leguminoasele
se supun germindrii care incepe de la temperatura de 13 ... 14 Csi creste treptat in ultimele 2 zile
de germinare pana la temperatura de 21 ... 25 °C . Procesul de germinare are loc cu o aerare
intensd cu aer cu umiditate de 95% pentru a se mentine o umiditate constanté a leguminoaselor si
pentru a se asigura formarea endoenzimelor in special o amilaze in masa de leguminoase. Durata
de germinare este de 4 zile, timp in care are loc periodic afdnarea masei de leguminoase. Dupa
germinare, leguminoasele sunt supuse procesului de liofilizare care are drept scop uscarea
acestora pand la o umiditate de 8 ... 11%. Liofilizarea se realizeaza in trei etape si anume:
congelarea, sublimarea si desorbtia. Congelarea are loc rapid, la temperatura de -50 "C pentru a
obtine cristale mici si uniforme de gheata care sa ofere o suprafata de transfer de caldura mare.
Sublimarea ghetii are loc sub vid, la presiunea de 10 Pa. Uscarea finala are loc treptat pentru a
indepdrta apa de adsorbtie din stare lichidd pana la o temperatura finald a produsului de 20...23
°C si o umiditate de 8 ... 11%. Leguminoasele germinate si liofilizate sunt macinate si cernute
prin sita metalicd cu dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm. Dupa obtinere, leguminoasele sunt
amestecate in proportie de 40% faina de linte rosie germinatd, 15% faind de Iupin alb dulce
germinat, 15% fiina de soia germinatd, 15% faind de fasole pestritd germinata si 15% faind de
ndut germinati. Faina functionald din leguminoase germinate este ambalatd in ambalaje
impermeabile la vapori de apa si oxigen, la temperaturi nu mai mari de 25°C.

F'Zlina din leguminoase germinate are prin compozitia sa un rol func;ional datorité
ca urmare a procesului de germmare si care sunt pastrate datorita uscarii prin liofilizare. Produsul
prezintd un termen de valabilitate ridicat datoritd umiditatii reduse, de maximum 11%, avand in
compozitia sa: 50,02% carbohidrati, 30,69% proteine, 5,10% lipide si 4,01% cenusa. Produsul
prezintd o valoare energetica de 369 kcal/100g sau 1561 kJ/100g.

Faina functionald din leguminoase germinate, conform inventiei, prezintd urmaétoarele
avantaje:

- cresterea continutului de enzime ca urmare a procesului de germinare i mentinerea
acestora intr-o forma stabila datoritd uscarii prin liofilizare fapt care recomanda utilizarea fainii
functionale din leguminoase germinate ca un ameliorator natural in produse de panificatie
obtinute din faina de grau cu activitate o amilazica redusa si de calitate puternica sau foarte buni
pentru panificatie;

- cresterea continutului de aminoacizi esentiali disponibili, in special lizina, arginina,
tirozind, triptofan, metionind ca urmare a actiunii enzimelor proteolitice sintetizate in timpul
germindrii asupra proteinelor;

- reducerea substantelor antinutritive existente in leguminoase in timpul germinarii
precum inhibitori proteici, hemaglutinine, antivitamine, fitati fapt ce permite o valorificare mai
completd a componentilor nutritivi din leguminoase;

- cresterea continutului de vitamine, ca de exemplu, B, B si Bg, de 5...10 ori, ca urmare
a biosintezei determinate de procesele enzimatice foarte active care au loc in timpul germinarii
leguminoaselor;

- cresterea biodisponibilitatii unor elemente minerale precum calciu, magnezig, zinc, fier,

in forme active, ca urmare a activdrii fitazei in timpul germinarii care actioneza as,upra formelor
legate de fitati a acestora; :
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- sursd de compusi bioactivi cum ar fi antioxidanti, tocoferoli, acizi grasi, polifenoli,
carotenozi existenti in leguminoasele supuse germindrii si liofilizarii;

- sursd de fibre cu efecte benefice asupra tranzitului intestinal si in prevenirea unor boli
ale colonului; : : e

- efecte benefice in afectiuni gastro-intestinale, hepatice, in protectia fatd de substante
chimice exogene, in patologia hipertensiunii, aterosclerozei, infarctului miocardic datoritd
biodisponibilizarii ionilor legati sub forma de fitati, a vitaminelor din grupul B si a compusilor
bioactivi din leguminoasele germinate i liofilizate;

- caracteristici senzoriale superioare ca urmare a actiunii enzimelor asupra compusilor
macromoleculari din leguminoase in timpul germinirii, cu formare de compusi usor asimilabili.

Procedeul de obtinere a fdinii functionale din leguminoase germinate pentru panificatie,
conform inventiei, poate fi reprodus facil la nivel industrial cu aceleasi caracteristici si
performante ori de céte ori este necesar fapt ce reprezintd un argument in vederea respectérii
criteriului de aplicabilitate industriala.
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FAINA FUNCTIONALA DIN LEGUMINOASE GERMINATE PENTRU PANIFICATIE
SIPROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unei fdini functionale din leguminoase germinate pentru
panificatie, caracterizat prin aceea cd, leguminoasele de tip linte rosie, lupin alb dulce, soia,
fasole pestritd, ndut se inmoaie in apa la temperatura de 13...14 "C care se aereaza cu aer steril
timp de 10 minute, la un interval de 2 h, pand la atingerea unei umiditati de 30%, dupé care apa
se elimina si leguminoasele rimén in repaus o duratd de timp egald cu cea a primei etape de
inmuiere umeda, cu absortie timp de 10 min de dioxid de carbon, la interval de 2 h, apoi se
mentin iar in apd in care se adaugd 35 g/hL hidroxid de sodiu sub forma de solutie de 1% la
temperatura de 40 'C si apa oxigentd in concentratie de 30% si o dozi de 400 mL/hL apa de
inmuiere, timp de 6 h, cu barbotare periodicd de aer steril la un interval de 2 h, alternand cu
repaus fard api si cu apd, pana la umiditatea de 46...48%, se supun germindrii timp de 4 zile, cu
aerare intensd cu aer cu umiditatede 95%, la o temperatura care creste treptat de la 13...14 C
péni la 21...25 °C in ultimele 2 zile de germinare, liofilizarii la temepratura de -50 °C si presiunea
de 10 Pa, pand la o umiditate de maximum 11%, macindrii, cernerii printr-o sita metalica cu
dimensiunea ochiurilor de 0,5 mm si amestecarii leguminoaselor germinate.

2. Produsul obtinut prin procedeul definit la revendicarea 1, caracterizat prin aceea ca,
are o valoare energeticd de 369 kcal/100g si un continut de 50,02% carbohidrati, 30,69%
proteine, 5,10% lipide avand in componenta sa 40%, faina de linte rosie germinata, 15% faina de
lupin alb dulce germinat, 15% faina de soia germinati, 15%, faind de fasole pestrita germinata si
15% faina de ndut germinata.
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