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PREMIXURI BIOFUNCTIONALE (PMXBF) PE BAZA DE GRAU SPELTA CU
APLICABILITATE IN INDUSTRIA ALIMENTELOR FAINOASE

Inventatori: Alexa Ersilia', Radulov Isidora', Popescu Cosmin Alin', Raba Diana
Nicoleta', Poiana Mariana—Atena', Cocan Ileana', Negrea Monica', Misca Corina',
Obistioiu Diana', Dragomir Christine', Dossa Sylvestre', Suster Gabriel'

'Universitatea de Stiintele Vietii ,,Regele Mihai I” din Timisoara

I. Context

Inventia se referd la dezvoltarea unor premixuri pe baza de faina de grau Triticum spelta in
amestec cu fructe din flora spontana autohtone (afine rosii si cétind), precum si subproduse
din vinificatie (tescovina) cu aplicabilitate in industria alimentelor fainoase (panficatie, paste,
biscuiti, patiserie). S-a avut in vedere elaborarea de retete de fabricatie, stabilirea parametrilor
optimi de proces, a compozitiei in compusi bioactivi si determinarea valorii nutritionale a
premixurilor obtinute, precum si pretabilitatea acestora in obtinerea unor alimente fainoase.
Premixurile biofunctionale (PMXBF) sunt un amestec de ingrediente pe bazd de
fainuri/produse de macinis din cereale in amestec cu fructe, care pot fi utilizate imediat, fard a
necesita o pregdtire prealabild, facilitind si accelerand astfel procesul tehnologic. Gama
foarte larga de sortimente include atdt preamestecuri cat si amestecuri complexe pentru paine,
specialitati de panificatie, produse de patiserie-cofetarie, biscuiti si paste. Din punct de vedere
stiintific, aceste concepte alimentare au facut posibild realizarea produselor din fdina cu
proprietati nutritionale imbunatatite, datoritad accesului la materii prime bogate in principii
bioactive.

Desi graul comun constituie cereala de bazd in tara noastrd, tehnica si cercetarea stiintifica
sunt tot mai mult orientate spre largirea gamei de sortimente, utilizarea de noi cereale in
industria moréritului si panificatiei, precum si implementarea de tehnologii noi, adaptate
cerintelor mondiale, care sd permitd obtinerea de noi sortimente valoroase sub aspect
senzorial si nutritional, cu beneficii asupra sanatatii.

Astazi existd un interes considerabil din partea procesatorilor din industria alimentara pentru
obtinerea unor alimente functionale si dietetice din matrici cerealiere mai putin valorificate.
In acest sens, se justifica utilizarea graului Spelta in obtinerea unor premixuri functionale cu
valoare addugata.
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Graul spelta (Triticum spelta) este cea mai veche dintre cereale considerat stramosul graului
comun, are caracteristici organoleptice aparte, cu un gust de nuca. Féina din aceasta specie de
grau si produsele procesate din aceasta s-au remarcat in ultimii 20 de ani ca sortimente de
nisd in industria panificatiei, percepute ca fiind mai sdnatoase si mai naturale [1]. Graul spelta
se evidentiaza prin valoarea nutritiva ridicata, continind toate componentele de baza necesare
nutritiei umane: amidon (65%), zaharuri (2.5%), fibre (10%), lipide (2.5%), cantitati mai mari
de vitamine si minerale (2%) decat a graului comun [2]. Chiar daca compozitia in aminoacizi
este similara cu a graului comun, unele studii au demontrat insd, cd multe persoane, care au
dezvoltat alergie la graul comun tolereaza graul spelta, cel mai probabil datoritd compozitiei
diferite a prolaminelor acestuia [3-4]. Graul spelta contine de asemenea, o cantitate mai mare
de fitosteroli decat graul comun, consumul acestuia fiind recomandat persoanelor cu nivel
crescut al colesterolului n sdnge [5].

In obtinerea alimentelor functionale un rol important il detine asocierea matricei cerealiere
cu fructe de pidure autohtone, bogate in principii active care sa sporeasca functionalitatea
produsului. Efectul protectiv al fructelor de padure a fost atribuit cantitatilor mari de compusi
fenolici continuti de acestea, in principal flavonoide si antociani [6-7]. Fructele de padure
provenite din Romania sunt apreciate datoritd faptului ca nu provin din culturi intensive,
modificate genetic, nu sunt afectate de poluare, nu sunt tratate cu substante chimice de
fertilizare si combatere a daunatorilor si provin din flora spontana [8].

Afinele rosii (Vaccinum vitis idaea) au fost considerate in ultimii ani superfructe promotoare
ale sanatatii, datoritd compozitiei in compusi bioactivi fiind in acelasi timp o sursa bogata de
fibre, zaharuri si Mg. Proprietitile functionale ale afinelor rosii sunt atribuite polifenolilor,
vitaminelor A si C, respectiv acizilor organici din compozitia chimica a acestora [9-11]. De
asemenea, s-a demonstrat biodisponibilitatea acestora in organismul uman [12-13].
Flavonoidele si compusii cu activitate antioxidantd au proprietiti antitumorale si
antiproliferative, afinele rosii evidentindu-se a avea si proprietiti antimicrobiene importante
[14].

Tehnologiile alimentare sunt responsabile de obtinerea unor cantititi importante de produse
secundare care nu sunt valorificate la maxim. Prin tehnologia de producere a vinului, se obtin
anual 7-9 milioane de tone de deseuri si produse secundare. Tratarea deseurilor ridica multe
probleme de mediu si implici costuri economice substantiale. In contextul economiei
circulare promovate la nivelul UE, este necesard valorificarea tuturor acestor deseuri si
includerea lor in produsele alimentare cu valoare nutritiva [15].

Tescovina este consideratd principalul subprodus rezultat in procesul de vinificatie,
reprezentand intre 25-45% din strugurii materie prima, in functie de presiunea aplicata la
presare [16]. La ora actuala, la nivel mondiat se obtin canstitati imense de tescovina, in jur de
7-9 milioane de tone/an [17]. Tescovina din struguri s-a dovedit a fi o sursad naturald de
resveratrol cu proprietdti antioxidante si antifungice importante. Conditionarea, depozitarea,

transformarea sau eliminarea acestui subprodus genereaza probleme t de vedere
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economic si ecologic [18]. Acest subprodus, cu un imens potential antioxidant, este
insuficient valorificate in prezent, acesta fiind si motivul pentru care se propune includerea in
obtinerea unor alimente fainoase functionle tip premixuri.

Citina (Hippophae rhamnoides L.), este o plantd valoroasa in principal pentru potentialul sau
medicinal si nutritional. Cunoscuté ca si plantd ornamentala datorita fructelor sale colorate in
portocaliu, cdtina a dobandit in ultimii ani valente nutritionale si terapeutice datorita
continutului ridicat de vitamina C, macro si microelemente si a polifenolilor cu activitate
antioxidanta ridicatid. La obtinerea sucului de catind rezultd, ca si subprodus, o cantitate
importanta de turte bogate in principii active, care pot fi valorificate sub forma de fdina de
citind, in reteta de fabricatie a unor premixuri functionale [19].

Studiul de literatura efectuat in vederea identificarii unor produse/procese similare brevetate
la nivel international, realizat  prin  accesarea  bazei de de date

https://worldwide.espacenet.com/ [20] a evidentiat urmatoarele patente in domeniul conex

alimentelor fainoase functionale:
Inventia CA2634082A1 descrie un bioproces si un aparat pentru productia continua de fdina
integrald de porumb ca bazd de alimente functionale. Bioprocesul include obtinerea unei
fractiuni de méacinare find din boabe de porumb; combinarea fractiunii de mécinare find din
boabe de porumb cu cel putin o endoamilazd; precoacerea la cildurda umeda a méacinatului fin
cu adaos enzimatic; conditionarea la umiditate scizutd a méacinatului fin precopt cu adaos
enzimatic pentru a hidroliza partial endospermul amidonos si pentru a umfla granulele de
amidon; si micinarea particulelor de boabe de porumb conditionate pentru a obtine faina care
cuprinde o fractie de macinare fina a particulelor de boabe de porumb conditionate.

Patentul TN2018000435A1 descrie o reteta traditionald din Maghreb, preparata din faina de
grdu sau de orz si faina din seminte de struguri (GSF). Acest brevet si-a propus
imbunatatirea calitdtii nutritionale a retetei Bsissa prin utilizarea polifenolilor din GSF.
Boabele de struguri au fost uscate sub razele soarelui (pana la stabilitatea greutitii), semintele
au fost separate de amestecul pulpa-epiderma, prijite, apoi micinate pana la obtinerea unei
pulberi ultrafine. Ingredientele Bsissa (80% faind de grau, 15% linte, 2,5% anason verde si
2,5% fenicul) au fost amestecate cu GSF din semintele prijite pentru a se ajunge la o
proportie de 50% / 50%, apoi s-a adaugat ulei de masline si apd pentru a se obtine o Bsissa
gata de consum.

Inventia CN109890219A abordeaza problema furnizérii unui amestec care si poata fi utilizat
pentru acoperirea suprafetei alimentelor destinate a fi procesate prin prajire, care nu se
imprastie in etapa de acoperire si in care formarea de cocoloase nedizolvate poate fi
suprimatd. Amestecul de faind cuprinde 14-99,9% amidon pregelatinizat si/sau amidon
pregelatinizat cu 0,1-86% in masa de agent antidispersie.

Inventia JP2013081423A propune obtinerea unui amestec de fiind pentru gogosi pe bazi de
faina de orez, faina de grau si praf de copt.
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In inventia CN109275837A se descrie o fdina nutritiva preparati din urmitoarele ingrediente
prin micinare uniforma: 60-70 parti de grau, 2-4 parti de orez negru, 3-5 parti de fasole
mung, 4-6 parti de porumb, 4-6 parti de orz, 5-15 parti de cartofi dulci, 1-3 parti de morcovi,
1-3 pérti de legume verzi, 0,2-1 parti de icre, 0,1-0,6 parti de igname chinezesti, 0,2-0,6 parti
de prune uscate, 0,2-1 parti de piper si 0,2-1 parti de seminte de cassia. Fdina utilizeaza
diferite tipuri de cereale grosiere ca materii prime principale; prin mécinare, amidonul,
proteinele, vitaminele si oligoelementele nu sunt deteriorate, astfel incat substantele active si
nutrientii din materiile prime sunt péstrate.

Patentul JP2009017808A descrie reteta de obtinere a unei fdini de grdu composite destinate
pentru fabricarea pdinii cu texturd umeda, moale si crocantd. Fidina de cereale contine ca
materie prima principald faind de grau si cel putin o fiina de triticale intr-o proportie de 1|
pand la 8 % din masa de faina de cereale, amidon si gluten vital.

[nventia US5130158A descrie metoda de obtinere a unei fiini de grau compozite destinate
obtinerii produselor de panificatie, care contine faind de grau pentru pdine, un agent de
ingrosare si, optional, un malt. Fiina de grau compozita este adecvatd pentru fabricarea unei
péini de Tnalta calitate, cu aspect, texturd si caracteristici gustative bune.

Patentul CN110179052A se referad la metoda de obtinere a unei faini compozite nutritive cu
continut ridicat de calciu. Faina compozitd nutritivd cu continut ridicat de calciu este
preparatd din urmatoarele componente: 300-400 parti de faind de grau, 80-120 parti de faina
de cartofi, 60-80 parti de faind de ovédz, 40-60 parti de fdind de porumb, 10-15 parti de faina
de mei, 6-10 parti de fdina de oase, 6-17 parti de faina de fasole, 1-3 parti de sare comestibild,
1-5 parti de faina de konjac, 1-5 parti de pudrd de gluten de griu si 1-5 parti de agenti de
ingrosare.

Inventia CN110384200A descrie metoda de obtinere a unei fdini compozite si metoda de
prelucrare a acesteia. Faina compozitd se prepard din materii prime in parti din greutate: faind
de orz, sorg, fdind de grau, faind de porumb, pudrd de migdale, pudra de nuci, pudra de susan,
pudra de soia neagrd, orez brun negru, fiind de orz de Highland, pudrd de trandafir,
polivitamine, pudrd de dendrobium, fdind de orez, galangal, Radix polygonati officinalis,
Rhizoma polygonati, Rhizoma alismatis, Fructus schizandrae, Lycium barbarum, Pinellia
ternate, frunze de perilla, Radix ophiopogonis si Hericium erinaceus. Faina compozitd are
avantajele de a fi bogatd in substante nutritive, bund la gust, capabild sé reziste la imbatranire
si sd favorizeze digestia.

Patentul CN10129262671A prezintd metoda de obtinere a unei fiini compozite care poate
furniza substante nutritive bogate, are functii de reglare a functiilor gastro-intestinale. Faina
este obtinutd in principal din pudrd de orz de munte, faina de porumb, fiinad de soia si fdind de
grau, cu fdind de mei, lapte praf si praf de oud ca substante auxiliare.

Inventia CN113712149A se refera la obtinerea fdinii compozite de gingko si griu si la o
metodad de preparare a acesteia. Fiina compozitd de gingko si grdu cuprinde urmdtoarele

materii prime in procente de greutate: 4-6% pulbere de gingko, 1-2% pulbere de spiruling, 3-
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5% fdina de ovaz, 1-2% faind de soia, 1-1,5% pulbere fina de rizom de igname comun, 0,5-
1,2% pulbere fina de coaja de litchi, 5-10% faina de orez cu granulatie rotunda lustruitd, 0,2-
0,5% pulbere fina de ramuri si frunze de cires si restul fdina de grau.

Patentul CN106819785A descrie metoda de obtinere a unei faini pentru giluste din cereale
grosiere.

Inventia se referd la domeniul produselor alimentare, in special la faina de géluste colorate
din cereale grosiere. Faina de galuste colorate din cereale grosiere este compusd din
urmétoarele ingrediente, in parti din greutate: 25-30 parti de gluten vital de grau, 30-40 parti
de faina de grau, 10-20 parti de faind de porumb umflat, 10-20 parti de fdina de orez negru, 3-
6 parti de pulbere de ciuperci negre, 10-15 parti de faind de amidon superfin de porumb, 5-10
parti de pudra de proteine de soia, 25-30 parti de faina de hrisca, 0,5 %. 5-5 parti de praf de
drojdie, 5-10 parti de faind de cartofi dulci, 15-20 parti de solutie de extractie a legumelor, 3-
5 parti de sare comestibila, 3-5 parti de oua si 35-40 parti de apa purificata.

Studiul de literaturd efectuat a evidentiat faptul cd nu sunt raportate patente cu referire la
obtinerea unor premixuri pe baza de grau Spelta cu adaos in diferite proportii de pudra de afin

rosu, citind si tescovini ca si ingrediente individuale sau in amestec.

II. Parte experimentala
Partea experimentala a inventiei revendicate a presupus realizarea urmétoarelor etape:

A. Elaborarea modelelor experimentale a unor premixuri biofunctionale (PMXBF) pe
baza de faina de grau Triticum spelta, cu adaos de fructe din flora spontana autohtone
valoroase respectiv fructe de afine rosii si cétind, precum si tescovina rezultata din
vinificatie;

B. Analiza proprietatilor fizico—chimice, microbiologice, a valorii nutritionale si
principiilor active ale premixurilor functionale PMXBF obtinute;

C. Studiul influentei temperaturii de uscare a fructelor din compozitia premixurilor
asupra principiilor active constituente;

D. Testarea pretabilitatii utilizarii modelelor functionale in obtinerea unor produse
alimentare fainoase;

E. Caracterizarea produselor obtinute din punct de vedere nutritional, senzorial si a

continutului de principii active.
A. Elaborarea modelelor experimentale a unor premixuri biofunctionale (PMXBF)

A.1. Modele experimentale de PMXBF obtinute
Au fost elaborate si caracterizate 4 variante de modele experimentale de PMXBF pe baza de
faina de grau spelta (GS) si fructe uscate deshidratate: afine rosii (AR), catina (C), tescovina

(T) si amestecul lor. Fiecare model experimental a fost obtinut in riante diferite

prezentate in tabelul 2, obtinandu-se 20 modele experimentale.

5
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Faind integrala de grau Spelta a fost achizitionatd de la Pronat Timisoara, Romania. Catina si
fructele de afine rosii au fost achizitionate de la producatori locali apartinand zonei de vest a

Romaniei, iar tescovina a provenit ca subprodus din procesul de vinificatie.

Faina de grau spelta (GS) cu afine rosii (AR)

I: PMXBF-GSAR 5 95% faina de grau Spelta + 5% faind afine rosii (AR)
2: PMXBF-GSAR 10 90% faina de grau Spelta + 10% faina afine rosii (AR)
3: PMXBF-GSAR 15 85% faina de grau Spelta + 15% faina afine rosii (AR)
4: PMXBF-GSAR 20 80% faina de grau Spelta + 20% faina afine rosii (AR)
5: PMXBF-GSAR 25 75% faind de grau Spelta + 25% faina afine rosii (AR)
Faina de grau spelta (GS) cu citini (C)

6: PMXBF-GSC 5 95% faina de grau Spelta + 5% faina cétind (C)

7: PMXBF-GSC 10 90% faind de grau Spelta + 10% faina catina (C)

8: PMXBF-GSC 15 85% faina de grau Spelta + 15% faina cétina (C)

9: PMXBF-GSC 20 80% faina de grau Spelta + 20% faina catina (C)

10: PMXBF-GSC 25 75% faind de grau Spelta + 25% faina cétina (C)
Faina de grau spelta (GS) cu tescovini (T)

11: PMXBF-GST 5 95% faind de grau Spelta + 5% faina tescovina (T)

12: PMXBF-GST 10 90% faina de grau Spelta + 10% faina tescovina (T)
13: PMXBF-GST 15 85% faina de griu Spelta + 15% faina tescovini (T)
14: PMXBF-GST 20 80% faina de grau Spelta + 20% faina tescovina (T)
15: PMXBF-GST 25 75% faind de grau Spelta + 25% faina tescovina (T)
Faina de grau spelta (GS) cu cu afine rosii (AR), citina (C) si tescovina (T)

16: PMXBF-GS/AR/C/T § 95% faina Spelta + 5% faina afine rosii (AR),cétina (C) si

tescovind (T)

17: PMXBF-GS/AR/C/T 10 90% faina Spelta + 10% fiina afine rosii (AR),cétina (C) si
tescovind (T)

18: PMXBF-GS/AR/C/T 15 85% fdina Spelta + 15% faina afine rosii (AR),cétind (C) si
tescovind (T)

19: PMXBF-GS/AR/C/T 20 80% faina Spelta + 20% faina afine rosii (AR),catina (C) si
tescovina (T)

20: PMXBF-GS/AR/C/T 25 75% fdina Spelta + 25% faina afine rosii (AR),catind (C) si
tescovind (T)

A.2. ELEMENTE TEHNOLOGICE IN OBTINEREA PREMIXURILOR
BIOFUNCTIONALE (PMXBF)

Schema tehnologicé de obtinere a premixurilor biofuntionale este descrisa in figura 1.

Descrierea procesului tehnologic.
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Dozarea se realizeaza conform cantitatilor prevazute in retetele de fabricatie prin
metoda gravimetrica.

Cernerea fainii de grau Spelta se realizeazd cu scopul de a elimina eventualele
impuritati patrunse in faina, dar si in vederea aerdrii fainii si inglobarii unei cantitati
sporite de aer cu actiune favorabild asupra procesului de friméntare a aluatului.
Deshidratarea fructelor necesare obtinerii premixurilor se realizeaza prin operatia
de uscare prin procedee conventionale cu respectarea temperaturii optime de uscare
care sd evite degradarea compusilor termolabili. Continutul de apd, in timpul
prelucrarii produselor deshidratate, precum si in produsele finite trebuie controlat si
mentinut sub 14%, pentru a preveni degradarea calitativd a acestora si dezvoltarea
microorganismelor daunitoare (bacterii, mucegaiuri, drojdii).

Maruntirea fructelor. Pentru obtinerea unor premixuri omogene din punct de vedere
al granulozititii, care si favorizeze procesele de absorbtie a apei in procesul
tehnologic de obtinere a alimentelor fainoase, este necesar ca fructele deshidratate sa
fie supuse operatiei de maruntire, opertatie realizatd cu ajutorul sistemului de
mécinare GRINDMIX a materialelor pulverulente.

Operatia de omogenizare a tuturor ingredientelor componente ale premxurilor se
realizeaza cu scopul de a obtine un produs cu aceeasi compozitie in intregul volum.
Omogenizarea se realizeazd prin amestecarea lentd a materiilor prime in malaxor,
timp de 15-20 minute la temperaturd ambientala.

Ambalarea premixurilor se realizeazd in ambalaje de hartie care sd protectia
produsului, iar depozitarea se realizeaza in depozite curate, in conditii de temperaturd
si umiditate care sd pastreze proprietitile nutritionale ale produsului si sa evite
procesele de autoincingere si degradare a premixurilor (umiditatea nu trebuie sa

depaseasca 70%, iar temperatura trebuie mentinuta in intervalul 10-18°C).

. Analiza proprietatilor fizico—chimice, microbiologice, a valorii nutritionale si

principiilor active ale premixurilor functionale PMXBF

Metodele de analiza folosite in determinarea proprietatilor fizico—chimice, microbiologice, a

valorii nutritionale si principiilor active ale PMXBF sunt prezentate in tabelul 1.

Tabel 1. Metode de analiza folosite pentru caracterizarea PMXBF si a alimentelor functionale

obtinute
Caracterizare Metoda folosita
Determinarea compozitiei proximate:
continut de umiditate (%) SR 91/2007 pct.10
continut de proteine (%) SR EN ISO 8968-1:2014
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- continut de lipide (%) SR 91:2007 pct.14.4.

- continut de carbohidrati (%) 100 — (lipide + proteine+apa-+cenusa)

- continut de substante minerale (%) SR 1SO 2171/2010
Determinarea valorii nutritionale (valoarea (lipide x 9)+(carbohidrati x 4)+(proteine
energeticd) (kcal/100g) x4)
Determinarea principiilor active functionale:

- continut in polifenoli totali (mg GAE/kg) Folin-Ciocalteu modificata [21]

- continut in flavonoide totale (mg QUE/kg) [21]

- capacitatea antioxidantd metoda FRAP

- continut in macro si microelemente Spectroscopie de absorbtie atomica [21]
Analiza reologica : Sistem Mixolab Chopin [22]
Analiza senzoriald alimente fainoase : STAS 12656-88

Analiza microbiologica :

Bacterii coliforme/gram SR EN ISO 4831:2006
E.coli/gram SR EN ISO 4832:2006
Stafilococ pozitiv/gram SR EN ISO 6888:2002
Drojdii si mucegaiuri/gram SR EN ISO 21527/1:2008

Analiza proximata a evidentiat un continut de umiditate cuprins intre 10.07-11.87% valoarea
maxima fiind inregistratd in cazul fainii de grau spelta (GS) cu 5% tescovina (T), iar valoarea
minimd in cazul PMXBF-GSC 25% cétina. Continutul proteic a fost cuprins intre 12.09-
14.42%, cu un maxim in cazul PMXBF-GST 5% si minim in PMXBF-GSAR 5. Substantele
minerale au fost cuantificate intre 1.56% in PMXBF-GSC 5% si 2.85% in PMXBF-GST
25%. Lipidele au variat intre 2.56% in PMXBF-GSAR 5% si 4.085% in PMXBF-GST
25%.Continutul maxim de carbohidrati a fost determinaté in cazul premixului cu 5% adaos de
afine rosii (73.09%) si minim in cazul premixului cu adaos maxim de cétind (67.98%).
Valoarea energeticd, raportatd la 100 g produs, s-a incadrat intre 354.89kcal/100 g pentru
produsul PMXBF-GS/AR/C/T 25 si 367.557 kcal/100 g pentru produsul PMXBF-GST 25.
Analiza microbiologici a evidentiat o incarcaturd microbiana in limite admise: BACILLUS
CEREUS intre 5-100 UFC/gram, BACILLUS MESENTERICUS intre 0-60 UFC/gram si
fungi intre 10-60 UFC/gram.

Continutul in principii active. Valoarea functionald si efectele benefice ale premiurilor
PMXBF sunt date de continutul in fitonutrienti. Fructele de catina, afine rosii, precum si
tescovina reprezintd surse bogate de polifenoli, inclusiv flavan-3-oli, antociani si flavonoli.
Afinele rosii contin mai multi polifenoli per portie (373 mg polifenoli ca echivalent de
catechine/50 g) in comparatie cu alte fructe consumate in mod obisnuit, cum ar fi merele,

ciresele, afinele, murele, strugurii si capsunile [23].
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intreaga plantd de catina - boabe, radicini, frunze, tulpini si ramuri, contine flavonoide,
taninuri hidrolizabile si acizi fenolici care stau la baza proprietitilor sale bioactive si
antioxidante. Concentratia totald a flavonoidelor in fructele de cétina variaza intre 1680 si
8590 mg / kg produs proaspit [24].

Compozitia in principii active, determinatd experimental prin continutul total de polifenoli,
flavonoide si activitatea antioxidantd a evidentiat urmétoarele:

Continutul minim de polifenoli totali s-a inregistrat pentru premixul PMXBF-GST 5%
(14.250 uM GAE/g), iar maxim pentru varianta mixtd cu continut maxim de fructe PMXBF-
GS/AR/C/T 25% (47.066 uM GAE/g);

Flavonoidele au fost inregistrate in domeniul de valori 0.159-1.095 g/100 g cu valori maxime
inregistrate in cazul premixului cu 25% afine rosii.

Activitatea antioxidantd determinatd prin doua procedee (FRAP si DPPH) au evidentiat un
mxim valoric in cazul premixului cu 25% amestec de afine rosii, tescovind si cétind si valori
minime in cazul premixului cu 5% cétina.

C. Studiul influentei temperaturii de uscare a fructelor din compozitia premixurilor

asupra principiilor active constituente

Deshidratarea fructelor utilizate in retetele de fabricatie a premixurilor se realizeaza prin
operatia de uscare. In acest sens, un rol important revine procesului de uscare-deshidratare
in vederea obtinerii unei pulberi cu proprietati fizico-chimice si nutritive necesare procesarii
alimentelor.

Continutul de apa, in timpul prelucrarii produselor deshidratate, precum si in produsele finite
trebuie controlat, iar temperatura de uscare mentinutd in limite exacte, pentru a nu permite
degradarea principiilor active si a impiedica totodatd dezvoltarea microorganismelor
ddundtoare (bacterii, mucegaiuri, drojdii). Compusii bioactivi din fructe sunt sensibili la
cildurd si oxigen si pot fi degradati in timpul procesarii si depozitarii.

Uscarea fructelor s-a realizat lent, prin metoda conventionald in cuptorul electric si operare la
doui temperaturi diferite de uscare (45°C si 60°C), timp de 24-48 ore, pani la umiditate
constantd (5.38-5.45% pentru afinele rosii deshidratate, 8.17-8.18 % pentru céitind si 7.87%
pentru tescovina). Fdina de grau Spelta a fost mentinutd in depozite uscate si in conditii de
temperaturd de maxim 20°C, astfel incit umiditatea produsului a fost controlatd si mentinutad
la sub 10%.

[nfluenta temperaturii de uscare a fructelor asupra compozitiei in principii active a materiei
prime vegetale a fost evaluatd prin determinarea continutului de polifenoli totali, flavonoide
si activitatea antioxidantd. Rezultatele au evidentiat faptul ca temperatura optima de uscare
este de 60°C, temperaturd la care continutul in principii active este maxim, iar timpul de
uscare minim.
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D. Testarea pretabilitatii utilizarii modelelor functionale in obtinerea unor produse
alimentare fiinoase

D.1. Elaborarea procesului tehnologic de obtinere a alimentelor fainoase pe baza de
PMXBF
In vederea utilizarii premixurilor functionale in industria alimentelor fainoase cu obtinerea
unor produse de tip biscuiti, paste, produse de panificatie din aluat dospit si produse de
patiserie a fost testatd pretabilitatea premixurilor din punct de vedere tehnologic in 4
sortimente de aluat, iar produsele obtinute au fost analizate din punct de vedere nutritional,
senzorial si a continutului de principii active. In figurile 2-6 sunt prezentate diagramele de
flux tehnologic pentru obtinerea unor alimente fiinoase pe baza de premixuri biofunctionale,
precum si imagini cu produsele obtinute.

D.2. Analiza reologica a PMXBF pe baza de grau Spelta

Proprietitile reologice ale premixurilor pe bazd de grau Spelta cu adaos au fost analizate cu
ajutorul testului Chopin Mixolab (Chopin Technologies, Paris, Franta) conform Metodei
Standard ICC folosind protocolul ,,Chopin+” [22].

Parametrii evaluati din profilul Mixolab au fost: absorbtia de apd; timpul de dezvoltare al
aluatului; stabilitate (rezistenta la amestecare a aluatului); cuplul maxim in timpul
amestecarii-C1; slibirea proteinei (C2); viteza de gelatinizare a amidonului (C3); cuplul
minim in timpul perioadei de incalzire (C4) si cuplul dupa ricire la 50°C (CS5). Alti parametri
determinati de Mixolab au fost: viteza de sldbire a proteinei sub efect de incélzire (panta
alfa); viteza de gelatinizare a amidonului (panta beta); viteza de degradare a enzimei (panta
gamma); stabilitatea la gitire (C4/C3) si retrogradarea amidonului in stadiul de ricire (C5-
C4) care reprezinta termenul de valabilitate al produselor finite [22].

Rezultatele obtinute au evidentiat faptul ca in fiinurile compozite capacitatea de hidratare
creste o datd cu procentul de fiind de fructe sau tescovind adiugatd, ceea ce favorizeazd
capacitatea de formare a aluatului, respectiv capacitatea de dezvoltare a retelei glutenice in
timpul perioadei de framantare a aluatului. De asemenea, stabilitatea aluatului (ST in min)
creste in cazul premixurilor cu adaos comparativ cu stabilitatea aluatului obtinut doar din
faina integreald de grau Spelta. Cresterea stabilitatii aluatului prin adaosul de fdind de afine
rosii, cétind sau tescovind favorizeazi proprietitile reologice ale aluatului si pretabilitatea
acestuia pentru prelucrare in diferite procese tehnologice.

Profilul reologic al probelor analizate prezintd cinci etape diferite, cu variatii in ceea ce
priveste cuplul aluat in functie de timp. Perioada de amestecare initiald, atunci céand
temperatura a fost constantd, corespunde etapei de hidratare a compusilor si are loc impreund
cu intinderea si alinierea proteinelor, catacteristica etapei de framantare a aluatului (figura 7).
Cea de a doua etapa reprezintd prima etapd de incilzire si corespunde slébirii lantului proteic
ca urmare a efectului combinat al solicitdrilor mecanice de forfecare si constrangerii termice

care determind o destabilizare proteicd caracterizatd printr-o scidere
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Slabirea proteinei (C2) care apare din cauza stresului mecanic pe mdsurd ce temperatura
creste si care influenteazi procesul de fraimdntare, a inregistrat valori mai mici pentru probele
cu 5% si 15% adaos, variante experimentale care pot fi considerate cele mai potrivite din
punct de vedere al stabilititii termice a retelei proteice. In a treia etapa are loc gelatinizarea
amidonului ca urmare a cresterii temperaturii ceea ce induce umflarea particulelor de amidon
si cresterea vascozitdtii aluatului. Aceastd faza este caracterizatd de cuplu maxim produs in
timpul etapei de incdlzire (C3) si C4 calculat ca raport al cuplului dupd timpul de mentinere
la 90°C si cuplul maxim in timpul perioadei de incdlzire. In timpul perioadei de incilzire C3
si C4 au prezentat valori minime in cazul probei cu 10% adaos de afine rosii.

In figura 5 sunt prezentati indicii Profiler Mixolab exprimati pe o scard de la 0-9 (Mixolab
Index) pentru o caracterizare completd a fdinii (absorbtia apei, comportamentul la
amestecare, proteina/tiria glutenului, véscozitatea la cald, activitatea amilazei si
retrogradarea).

Indicele de absorbtie a apei (WAI) depinde de cantitatea si calitatea componentelor féinii
(proteine, amidon, fibre). Indicele mai mare asigurd o capacitate mai mare de absorbtie a
apei. Indicele de absorbtie a fost maxim pentru probele de premix grau Spelta cu afine rosii,
indiferent de procentul de afine rosii addugat.

Indicele de amestecare (MI). Acest indice oferd informatii despre comportamentul fainii
atunci cind este fraiméntata la 30°C si exprima stabilitatea si Tnmuierea aluatului. Cand acest
indice creste, aluatul devine mai stabil la friméntare. Indicele de amestecare a fost de 4 in
cazul aluatului obtinut doar din grau Spelta, respectiv pentru aluatul cu 5% adaos si a crescut
la 5 in cazul unui premix cu 10% adaos, respectiv 6 pentru 15%, ceea ce indica o stabilitate
mai mare a aluatului la frdmantare pentru un premix cu 15% adaos.

Indicele glutenic (GI) mésoard comportamentul glutenului in timpul incalzirii aluatului. Cu
cat indicele este mai mare, cu atit glutenul este mai rezistent la conditiile procesului
tehnologic. Rezistenta la gluten este maxima in proba cu 20% afine rosii (valoare indice
glutenic 6), comparativ cu 4 in cazul martorului (aluat obtinut doar din grau Spelta).

Indicele de vascozitate (VI). Cresterea vascozitatii se datoreazi atat activitatii amilazei, cét
si calitatii amidonului. Cu cét indicele este mai mare cu atat vascozitatea aluatului este mai
mare in timpul tratamentului termic. Vascozitatea aluatului este redusa pentru toate probele
analizate, intre 1-2, valori care ofera conditii bune de prelucrare a aluatului. Valori minime au
fost obtinute in cazul probei martor si cu 5% adaos.

Indicele de amiloliza (Aml) depinde de rezistenta aluatului la activitatea diastatica. Cu cét
indicele este mai mare cu atét activitatea amilazei este mai mica. Acest indice inregistreaza
un minim valoric pentru toate probele analizate, ceea ce denota o activitate amilazica crescutd
cu efect asupra proceselor fermentative din aluat.

Indicele de retrogradare (RI) se referd la comportamentul amidonului in timpul récirii
(respectiv, cristalizarea amilopectinei). Cu cat indicele este mai mare, cu atét data de expirare

a produsului obtinut este mai scurtd. Rl variazd intre 4-6, cu valori maxime pentru
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premixurile cu adaos de 20-25% si minime pentru proba martor si cu adaos de 5-10%. Acest
indicator oferd informatii valoroase cu privire la termenul de valabilitate al produselor
fdinoase pe baza de premix functional.

Datele reologice evidentiaza faptul ca un aport de 10-15% adaos functional in premixurile
fainoase favorizeaza paramerii de prelucrare a aluatului si nu influenteaza negativ

conservabilitatea s termenul de valabilitate al produselor.

E. Caracterizarea produselor obtinute din punct de vedere nutritional, senzorial si

a continutului de principii active.

E.1. Valoarea nutritionali a alimentelor fiinoase pe bazi de PMXBF

Din punct de vedere nutritional au fost analizate compozitia proximata (proteine, lipide,
glucide, substante minerale) si valoarea energetica pentru un numar de 74 probe: 3 varainte
binare (GS+A, GS+C, GS+T), 5 adaosuri procentuale (5,10,15,20,25%), 4 alimente fdinoase
(biscuiti, paste, produs aluat dospit, muffins), 4 probe martor, 10 probe amestec ternare
(GS+A+C+T). In tabelul 2 este prezentat intervalul de valori pentru principalii indici

nutitionali analizati.

Tabel 2. Valoarea nutritionala (valori minime si maxime) a alimentelor fainoase pe bazi

de PMXBF
Aliment fainos Proteine Lipide (%)  Glucide (%) Substanta Valoare energetica
(%) minerale (%) (kcal/100g)
Min.-max. Min.-max. Min.-max. Min.-max.
Min.-max.
Biscuiti 6.24-8.67 21.79-29.57 54.57-62.65 1,84-2,29 477.00-513.89
Paste 8.80-13.56 4.09-6.72 69.44-73.05  1.19-2.56 343.68-382.61
Muffins 6.10-6.83 16.67-28.00 37.40-60.88 0.96-1.20 378.00-475.47

Produs aluat 8.54-10.46  9.86-13.05 47.35-52.56  2.21-2.95 340.00-429.00

dospit

In cazul biscuitilor, valoarea maxima pentru continutul proteic a fost obtinutd in cazul
adaosului de tescovina, iar valoarea minima in cazul adaosului de catina. Continutul lipidic a
fost maxim in cazul biscuitilor cu adaos de cétind si minim in cazul probei martor (biscuiti
doar din faind grau Spelta). Cel mai ridicat .aport glucidic este furnizat de cétre produsul
martor, in timp ce fiina de catina adaugata in procent de 25% furnizeaza cea mai redusa
cantitate de carbohidrati. Valoarea nutritionald maxima a fost inregistratd de catre premixul
cu 25% catina, iar minimd in cazul biscuitilor cu afine. Datorita continutului lipidic ridicat,
fdina de cdtind asigurd cea mai mare valoare energetica raportata la 100 g produs, chiar daca

aportul de carbohidrati este cel mai scdzut, comparativ cu a celorlalte ingrediente functionale
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analizate. Substantele minerale s-au regisit in cantitate minima in proba martor (biscuiti cu
fdina grau Spelta) si in procent maxim in probele de biscuiti cu adaosul de 25% tescovina.
Pentru produsele tip paste obtinute din premixurile functionale s-a evidentiat continutul
maxim de substante minerale in produsul cu 25% adaos de afine rosii, proteine in cazul
pastelor cu tescovina, glucide maxim in pastele cu 5% tescovina, iar valoarea energetica cea
mai ridicat a fost furnizata de citre pastele obtinute doar din fdind de grau Spelta.

Produsele tip Muffins pe bazd de premixuri binare si ternare din fdina grau Spelta cu adaos
de afine rosii, tescovind si cdtind s-au remarcat printr-un continut ridicat de substante
minerale care creste cu procentul substituirii griului Spelta, continutul maxim fiind obtinut in
cazul adaosului de 25% tescovina. Continutul proteic variazd in limite stridnse si este
influentat in micd mésurd de adaosul de afine rosii, tescovind si catind. Continutul minim
lipidic a fost inregistrat in cazul probei martor din fainad de grau Spelta, iar maxim la adaosul
de 25% tescovind. Aportul de 25% citind in aluatul de Muffins conduce la un continut
glucidic minim de 37.4% comparativ cu 60.88% furnizat de proba martor obtinutd din fdina
de grau Spelta fard adaos. Valoarea energeticd minima se obtine prin consumul a 100 g de
Muffins cu 25% afine rosii, in timp ce valoarea maxima s-a inregistrat pentru produsul cu
25% tescovind. Premixurile ternare cu adaos mixt de afine rosii, citind si tescovind au
inregistrat valori in limitele intervalului pentru toti parametrii nutritionali analizati.

Valoarea nutritionald a produselor din aluat dospit, de tip cornulete, se remarci printr-un
aport crescut de substante minerale furnizat de premixul cu 25% cétind, dar si amestecul
ternar, un continut proteic in limitele martorului obtinut doar din griu Spelta. De asemenea,
se observd o crestere a fractiei lipidice o datd cu adaosul de ingrediente de substitutie a
graului Spelta, concomitent cu o scidderea a continutului de carbohidrati, respectiv a valorii
energetice furnizate prin consumul a 100 g produs. Valoarea energetici minima, respectiv
aportul de carbohidrati redus este obtinut in cazul produsului cu 25% citind, respectiv a
premixului ternar format din grau Spelta, citind, afine rosii si tescovina.

Rezultatele obtinute cu privire la valoarea nutritionald a produselor fiinoase obtinute pe baza
de PMXBF evidentiaza faptul cé cresterea procentului de substitutie a fainii de grdu Spelta cu
ingrediente functionale pana la 25% procente masé, conduce la cresterea valorii nutritionale a
produsului, reflectatd in continutul de substante minerale totale, concomitent cu o reducere a
aportului de carbohidrati, respectiv a valorii energetice furnizate prin consumul a 100 g
produs fdinos functional.

E2. Analiza senzoriali a alimentelor fiinoase pe bazi de PMXBF

Proprietatile senzoriale sunt de o importantd majord in acceptarea unui produs alimentar
nou de cétre consumatori. In acest sens, pentru toate produsele obtinute din premixurile
binare si ternare s-a realizat un studiu cu privire la perceptia indicilor senzoriali prin
consumul alimentelor functionale pe bazd de PMXBF.
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Analiza senzoriald a probelor de analizat s-a realizat utilizand metoda scarii hedonice
conform STAS 12656-88, utilizdnd un panel de 20 degustitori, (10 bérbati si 10 femei), cu
varste cuprinse intre 19 si 52 de ani, nefumatori, fira cazuri cunoscute de alergii alimentare.
Caracteristicile senzoriale evaluate au fost: aspect exterior si in sectiune, culoare, aroma, gust,
comportare la masticatie. Probele au fost etichetate pentru identificarea lor. Punctajele care au
fost atribuite pentru fiecare caracteristicd s-au incadrate intre 0-4 pentru aspect, 0-2 pentru
culoare, 0-4 pentru aroma, 0-6 pentru gust si 0-4 pentru comportare la masticatie. Prin
insumarea punctajului maxim aprobat pentru fiecare caracteristicd, trebuie obtinut un maxim
de 20 de puncte.

in urma centralizirii punctajelor acordate pentru alimentele fainoase obtinute din premix
binar grau Spelta/afine rosii, cel mai apreciat a fost gustul produselor, in cazul biscuitilor cu
5%, 10% si 20% afine rosii, a cornurilor din aluat dospit cu 15% si 20% afine rosii si a
brioselor tip Muffins cu 5%, 10% si 15%. Punctaj mare, la criteriul miros/aroma, s-a obtinut
in cazul produselor: biscuiti cu 25%, respectiv briosele cu 15%, 20% si 25% afine rosii. In
aceeasi masurd a fost apreciatd textura/porozitatea, care a obtinut punctajul cel mai ridicat in
cazul produselor: cornuri cu fdind spelta (martor), cornuri cu 10% si 25% afine rosii si
briosele doar cu fdina spelta (martor).

in ceea ce priveste analiza senzoriala a produselor pe bazi de fiind Spelta si tescovina,
atributul cu cele mai mari punctaje a fost acceptabilitatea generala, in cazul biscuitilor cu
15% si 20% tescovind, a cornurilor cu 10% si 25% tescovina si a brioselor cu 5%, 10%, 20%
si 25% tescovina.

Punctaje ridicate au fost acordate de catre evaluatori si criteriului Textura/Porozitate, in cazul
produselor biscuiti cu 25% tescovina, cornuri cu faind spelta si cu 5% tescovind, a brioselor
cu faina spelta si 15% tescovind. Atributul Gust a obtinut cel mai ridicat punctaj in cazul
biscuitilor cu 5% si 10% tescovina.

in urma centralizirii punctajelor obtinute de produsele pe baza de fiina Spelta si citini cel
mai apreciat atribut, din punct de vedere senzorial a fost Textura/Porozitatea, in cazul
biscuitilor cu fiind spelta (proba martor), a biscuitilor cu 15% si 20% cétind, a cornurilor cu
fdina spelta (martor), a brioselor cu fdina spelta (martor) si a brioselor cu 5% si 25% cétind.
Gustul a fost apreciat de cétre consumatori, mai ales in cazul produselor: biscuiti cu 5%
citind, cornurilor cu 5% si 10% catind si a brioselor cu 10% si 15% cétind. Criteriul
Acceptabilitatea generald a obtinut punctajul cel mai ridicat in cazul produselor: biscuiti cu
10% si 25% cétind si cornurilor cu 15% si 25% cétina.

In concluzie, cu privire la analiza senzoriald, cele mai apreciate probe au fost cele 20% afine
rosii, 10% cétind si 5% tescovini.

E3. Continutul de principii active a alimentelor fiinoase pe bazd de PMXBF
Scopul principal al PMXBF este de a imbunatiti proprietétile functionale ale produselor de

panificatie si conexe prin aportul suplimentar de fitonutrienti furnizati de matricele vegetale
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de tip afine rosii, citind sau tescovina din struguri. In acest sens, a fost analizat continutul de
polifenoli totali, flavonoide si activitatea antioxidantd a celor 4 categorii de produse fainoase
(biscuiti, paste, aluat fluid pentru Muffins, aluat dospit pentru cornulete) obtinute din
PMXBF binare (grau Spelta/afine rosii, grau Spelta/catina si grau Spelta/tescovind), precum
si pentru produse de tip briose si cornulete cu amestec ternar de PMXBF (fdind de grau
Spelta/afine rosii/catina si tescovind).

Rezultatele experimentale obtinute, prezentate ca si interval valoric minim-maxim in tabelul
3, au evidentiat urmaétoarele:

Continutul in fitonutrienti (polifenoli totali, flavonoide), precum si activitatea antioxidanta
calculata prin doud metode de analizd (FRAP si DPPH) creste o datd cu adaosul de faind de
afine rosii, catind si tescovind in PMXBF, valorile respectiv eficienta maxima fiind obtinuta
pentru 25% matrici din fructe;

Pentru biscuitii obtinuti din PMXBF, continutul maxim in polifenoli a fost inregistrat in
cazul probei cu 25% adaos de catina, urmat de afinele rosii (25%) si tescovina (295).
Amestecul ternar nu furnizeazd un aport in fitonutrienti superior amestecurilor binare de
PMXBF. Martorul format din biscuiti doar cu grau Spelta a inregistrat cele mai mici valori
pentru toti parametrii analizati;

Pastele cu cel mai ridicat continut de polifenoli, flavonoide si activitatea antioxidantd au fost
cele obtinute cu 25% fiind de afine rosii, urmat de cétind 25% in ceea ce priveste continutul
de polifenoli, respectiv pastele cu 25% tescovina pentru continutul de flavonoide si activitate
antioxidanti. Si in cazul pastelor se observd cd martorul (paste doar pe bazid de grau Spelta)
furnizeaza un aport scazut de fitonutrienti, respectiv o activitate antioxidanta redusa;

Briosele sau produsele de tip Muffins obtinute din aluat fluid au inregistrat un nivel maxim
de polifenoli (314.60 mg GAE/100g) la utilizarea premixului cu 25%fdind de catind,
respectiv flavonoide totale. Activitatea antioxidantd cea mai pronuntata s-a obtinut pentru
briosele cu 25% afine rosii. Si in cazul acestui produs, amestecul ternar care a inclus toate
ingredientele utilizate nu a inregistrat valorile maxime ale fitonutrientilor, ceea ce se justifica
prin faptul ca procentul de substitutie a fost acelasi, de maxim 25% si ca urmare, la
concentratie identica nu existd o potentare a principiilor active constituente, respectiv o
sinergie exercitata prin insumarea unor compusi chimici diferiti.

Produsele de tip aluat dospit (cornulete) au fost imbogatite, prin fortifierea cu matricile
vegetale de tip catind, afine rosii si tescovina din struguri, in fitonutrienti de tipul polifenolic
si compusi cu activitate antioxidanta ridicatd, nivelul de compusi activi fiind influentat in
mod pozitiv de procentul de faina aditionatd. Valori maxime in ceea ce priveste continutul de
polifenolit totali s-a inregistrat in cazul adaosului de 25% citina, flavonoide totale pentru
produsul cu 25% tescovina, iat activitatea ntioxidantd maxima in cazul produsului cu 25%
afine rosii.

15




RO 137741 A0

Tabel 3. Continutul in fltonutrienti (valori minime si maxime) a alimentelor fainoase pe
bazi de PMXBF

- - - . ; - 5
Aliment fainos Polifenoli totali Flavonoide FRAP (uM DPPH (%)
(mg (mg Fe2+/g)
GAE/100g) QUE/100g) . min.-max
. . min.-max.

min.-max. min.-max.
Biscuiti 85.13-352.14 44.41-274.15  1.73-17.72 42.54-69.88
Paste 99.52-371.38 64.23-214.14  3.86-27.57 39.46-74.54
Muffins 70.97-314.60 26,43-221.88  2.06-9.98 40.35-79.73
Produse aluat 77.46-332.10 28.39-226.68  2.33-29.00 47.70-64.52

dospit (cornulete)

In concluzie, inventia de fatd se refera la dezvoltarea unor premixuri pe baza de faina de grau
Triticum spelta (PMXBF) cu aplicabilitate in industria alimentelor fainoase (panficatie, paste,
biscuiti, patiserie), obtinute in amestec de 5...25% cu fructe din flora spontand autohtone
(afine rosii si cétind), precum si subproduse din vinificatie (tescovina). Rezultatele obtinute
cu privire la proprietitile nutritionale, a continutului in fitonutrienti a premixurilor, dar si
pretabilitatea aluatului din punct de vedere tehnologic la prelucrare tehnologica, au evidentiat
importanta functionalda a PMXBF in alimentatie, precum si posibilitatea de implementare a

tehnologiilor de obtinere a unor produse pe baza de PMXBEF in industria alimentelor fainoase.
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REVENDICARI

PREMIXURI BIOFUNCTIONALE (PMXBF) PE BAZA DE FAINA DIN
GRAU SPELTA IMBOGATITA IN  PRINCIPIl ACTIVE CU
APLICABILITATE IN INDUSTRIA ALIMENTELOR FAINOASE. Compozitie
caracterizatd prin fdind de griu Spelta (Triticum aestivum subspecia Spelta) cu
adaos 5....25% raport masa adaos de fructe de cétind (Hippophaé Rhamnoides L.),
si/sau afine rosii (Vaccinium vitis-idaea- L.) si/sau tescovind rezultati ca

subprodus din vinificatie.

18




RO 137741 A0

DESENE EXPLICATIVE

Faina de grau Citind, afine
spelta, orz, ovaz rosii, tescovina
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Figura 1. Tehnologia de obtinere a PMXBF pe baza de grau Spelta
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Figura 4. Schema tehnologica pentru obtinere a produselor fainoase din aluat dospit pe bazi
de PMXBF
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Figura 5. Schema tehnologica pentru obtinerea biscuitilor pe baza de PMXBF
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Biscuiti cu PMBXF pe baza de fdina de grau Spelta
Figura 6. Imagini cu PMXRBF si produsele obtinute
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Figura 7. Comportarea reologica si profilul MIXOLAB al PMXBF
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