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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs de panificatie cu valoare nutritiva ridicata si
potential antioxidant. Procedeul, conform inventiei,
consta In dozarea materiilor prime (faina alba, respec-
tiv, integrala de grau, faina de secara, faina din seminte
de struguri negri, apa platé, lapte dulce, seminte decor-
ticate de canepa, seminte de in, ulei de masline, zahar
brun, sare de mare, seminte de chimen negru, fugi de
ovaz macinati), prepararea culturii de tip maia naturala
cu mentinere in conditii de refrigerare, preparare pre-

ferment, cu mentinere in conditii de refrigerare, prepa-
rare ferment cu mentinerea amestecului la temperatura
de 25...27°C timp de 8...9 h, framantare si fermentare
aluat, modelare, dospire finala si coacere rezultand un
produs de panificatie de tip chifld fortifianta cu féina din
seminte de struguri negri avand un continut de mini-
mum 9,90% proteine, respectiv, 6,5 mg GAE/g polife-
noli totali si 0 valoare energetica de 272,97 kecal/100 g.

Revendicari: 1

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
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Titlul inventiei: ,,Chifla fortifiata cu faina din seminte de struguri negri”

DESCRIEREA INVENTIEI

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Chifla fortifiatd cu fdind din
seminte de struguri negri” benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente
nutritionale, obezitate, diabet si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartrita
reumatoida, boli autoimune etc.).

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd
trebuie sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzitoare §1 cu o valoare
biologica si energeticd la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin
din ce in ce mai mai multi aditivi, schimbarile in dieta zilnicd §i in stilul de viata ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carentelor nutritionale §i a afectiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
cataractd, poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate i
publicate pe parcursul catorva zeci de ani, legate de experimente de laborator §i observatii
clinice, studii pe grupe de populatii si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al
nutritiei in prevenirea i terapia adjuvanta in aceste maladii.

Avand in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritiva ridicatd §i capacitate antioxidantd, este de un real interes.

Semintele §i cojile de struguri inchisi la culoare (rosii, violet, negrii) sunt subproduse
valoroase rezultate din industria vinicola sau din gospodarii, dupd obtinerea vinului, care
prezintad calitati nutritionale, dar §i proprietdti antioxidante. Aceste subproduse reprezintd
circa 13% din masa strugurilor procesati, la nivel mondial rezultdnd anual circa 6 178 118,87
tone. Tescovina reprezintd un amestec de coji, seminte §i urme de pulpa de struguri, rezultat
dupa obtinerea vinului.

Tescovina are o compozitie biochimicd complexd: apa, proteine, lipide, glucide,
vitamine, elemente minerale §i compusi cu proprietdti biologice importante, ca de exemplu
fibre, vitamina C, compusi fenolici (taninuri, acizi fenolici, antociani §i resveratrol).
Compozitia biochimica a tescovinei depinde de procentele de coji, seminte i, respectiv, urme
de pulpa de struguri, pe care le contine, dar si de conditiile climatice, tehnologia de cultura si
soiul strugurilor supusi procesarii.

Semintele de struguri au, de asemenea, o compozitie biochimicd complexa: elemente
minerale, proteine, lipide, fibre alimentare si compusi fenolici (ca de exemplu,
proantocanidine). Cercetdri stiintifice au ardtat cd proantocianidinele au o capacitate
antioxidantd de 20 ori mai mare decat vitamina E si de 50 ori mai mare decét vitamina C.
Datorita capacitatii antioxidante, semintele si cojile de struguri si tescovina de struguri au
actiune antialergicd, antiinflamatoare, anticancerigend, de stimulare a imunitatii, precum gi
efecte benefice in afectiunile determinate de stresul oxidativ.

in cadrul IBA Bucuresti, subprodusele vinicole (tescovind, seminte de struguri negri si
coji de struguri negrii) au fost supuse unui proces de uscare convectivd, cu aer cald, la
temperatura de 50°C, pentru protejarea componentilor bioactivi (vitamine, compusi fenolici,
carotenoizi etc.) pand la o umiditate (3,8 — 5%) care sia permitd méicinarea acestora $i
transformarea in fainuri §i, totodatd, stabilitatea din punct de vedere calitativ a acestora.
Fainurile au fost analizate din punct de vedere senzorial, fizico-chimic §i microbiologic.
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Fainurile obtinute din subproduse vinicole se prezintd sub forma de pulberi cu caracteristici
senzoriale specifice (culoare, gust, miros).

(a) Faind din tescovina de struguri (b) Faina din coji de struguri

——

(c) Faina din seminte de struguri negri  (d) Faind din seminte de struguri negri

Figura 1. Fainuri obtinute din subproduse vinicole

Fainurile obtinute din subproduse vinicole au o compozitie biochimicda complexa,
remarcandu-se prin continutul in proteine (10,53-14,63%), elemente minerale (2,80-6,61%),
tibre totale (58,06-66,06%) si polifenoli totali (200,15-322,75 mg GAE/g). Totodata, aceste
fainuri se remarcd prin capacitatea antioxidantd (40,75-51,25 mg echivalenti Trolox/g). Din
punct de vedere microbiologic, fainurile obtinute din subproduse vinicole se incadreaza in

“prevederile legislatiei 1In vigoare (Drojdii si mucegaiuri <10; Enterobacteriacae <10;
Salmonella - absent), iar activitatea apel inregistreazd valori mici (0,274-0,338), ceea ce le
confera stabilitate microbiologica.

Datoritd compozitiei biochimice complexe si potentialului antioxidant, fainurile
obtinute din subproduse vinicole, constituie ingrediente functionale care pot fi utilizate la
fortifierea produselor de panificatie si patiserie.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este valorificarea superioard a semintelor
de struguri negri, prin realizarea unui produs de panificatie (chifla) fortifiatd cu faina din
seminte de struguri negri, cu valoare nutritiva ridicata si potential antioxidant i, totodatd, cu
proprietati senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzatoare.

Problema este rezolvatd prin obtinerea unei compozitii originale, fundamentate stiintific,
reprezentate de faind din seminte de struguri negri, fainuri de grau (faind albad de grau, fdina
integrald de grau), fulgi de ovdz, seminte (in, chimen negru, seminte decorticate de canepa),
fulgi de ovaz, lapte dulce, zahir brun, ulei de masline, sare de mare, in care sunt valorificate
atat calitdtile senzoriale ale acestor ingrediente, cat si sinergismul compusilor lor bioactivi.
Totodatd, problema este rezolvatd, prin utilizarea in compozitia produsului de panificatie a
maielel naturale (culturd de drojdie sdlbaticd si bacterii lactice), preparata prin fermentarea
unui amestec de faind de grau tip 650, fainad de secard si apa plata. Utilizarea maielei naturale
pentru fermentarea si dospirea finala, conferd produsului de panificatie realizat, calitati
senzoriale (miez elastic si dens, texturd corespunzdtoare, aromad pldcutd, intensd) si

nutritionale superioare (cresterea biodisponibilitdtii elementelor minerale, datoritd drojdiilor
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cu activitate fitazicd mare, care hidrolizeaza fitatii de calciu, magneziu si zinc) §i i1 creste
durabilitatea minimald la 3 zile (ca urmare a continutului de acid lactic natural). Este de
remarcat faptul cd, datoritd ingredientelor utilizate, proportiilor acestora si tehnologiei
aplicate, produsul de panificatie realizat are valoare nutritionala ridicatd (continut ridicat in
proteine, elemente minerale si fibre alimentare) si capacitate antioxidantd, dar continut redus
de glucide, putand si fie utilizat i In preventia si dietoterapia obezitatii §i diabetului zaharat.
Totodatd, continutul ridicat in fibre al produsului determind reducerea impactului glicemic al
acestuia asupra organismului, atunci cand este consumat. Datoritd continutului ridicat in
proteine si fibre alimentare, consumul acestui produs poate determina o satietate rapida si
stabild, furnizdnd organismului energie i compusi bioactivi cu rol important in buna sa
functionare.

Compozitia pentru produsul ,,Chifld fortifiatd cu fdind din seminte de struguri negri”
conform inventiei, cuprinde 1,5...2,5% fdind din seminte de struguri negri, 16,7...18,7%
preferment, 24,7...26,7% faina albd de grau tip 650, 12,10...14,10% faina integrald de grau,
3,6...3,8% fulgi de ovaz, 25,8...27,8% lapte dulce, 1,4...1,5% seminte de in, 1,6...1,8%
seminte decorticate de canepa, 0,6...0,7% seminte de chimen negru, 0,9...1,0% zahér brun,
1,15...1,25% ulei de masline, 0,4...0,5% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:
- preventia si dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei
(copii, adolescenti, femei insarcinate)
- preventia si dietoterapia afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta, poliartritd
reumatoidd, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
- preventia si dietoterapia obezitatii i diabetului zaharat, din cadrul populatiei
- cresterea calitatii senzoriale si nutritionale ale produselor de panificatie
- cresterea durabilitatii minimale a produselor de panificatie
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei roménesti de
produse de panificatie dietetice, cu valoare nutritionald ridicata si potential antioxidant
- cresterea cifrei de afaceri $i a profitului agentilor economici de profil

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

Pentru obtinerea a 1,60 kg produs ,,Chifld fortifiatd cu fdind din seminte de struguri
negri” se utilizeaza:

- faina din seminte de StrUUIT NEEIT ...c..eevviriirieiiiiieieietee e 0,043 kg

S PIETEITNENT ..ottt ba e ae e e ar e eabeeeteesareenres 0,370 kg
- faind alba de Grau tip 650 ..c.oviiiiiiiieieee s 0,529 kg
- faind integrald de Grau ........cccociiviiiiiieeee s 0,279 kg
S fUll dE OVAZ ..ottt 0,075 kg
= 1APLE QUICE .o aras 0,550 kg
= SEMINLE A€ 1N ..eviiniiiieiiiiieiectete ettt et e e st e b e e et e st e e s et e asenbeersesseeraesseennens 0,030 kg
- seminte decorticate de CANEPA ........ccoceeerireniiiieniniricecrse sttt 0,035 kg
- seminte de chimen negru ........cccocoeevevveeniennen. ettt e e et e te et et e eraenne et eneeenees 0,015 kg
= ZANEAT DIUN .ottt ettt e e et beerseeneennan 0,020 kg
~ULEL AE MASIINE «ovvveiiieii ettt ettt et e e e e e e e ee e e e e e e eeeeeaeeeesaeesessaeaessassannaes 0,025 kg
= SATE A IMMATE .vvvveeeieeeeeee it te e et s ettt e e e e eee e eeeeesaese e eeeeeeeassaasneaessassessasaneeessessessanes 0,010 kg
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Prefermentul se prepard din urmétoarele ingrediente:

= MAIA NALULALA ..evviiieeiieeeieee et s et es 0,075 kg
S APA PIALA L..evieieiiee ettt e b e e bt e ae e neense e e e eanas 0,145 kg
- faind alba de rau tip 650 ...ccverviririiiirieeeee et 0,150 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Chifld fortifiatd cu faind din seminte de struguri negri”, se
efectueaza urmatoarele operatii tehnologice: "
e Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Pregitire materii prime §i materiale auxiliare
e Preparare maia naturala
e Preparare preferment
e Framantare aluat
e Fermentare aluat
¢ Divizare aluat
e Modelare aluat
o Dospire finala
e Coacere
e Ricire
e Ambalare
e Marcare
e Depozitare

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje

Receptia calitativd si cantitativd ale materiilor prime, materialelor auxiliare si
ambalajelor se executd cantitativ §i calitativ la primirea acestora in unitate, In conformitate cu
standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje
Depozitarea materiilor prime, materialelor auxiliare si ambalajelor se realizeazda in
conditii corespunzitoare, in conformitate cu standardele in vigoare.

Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea fainurilor de grau (fiind alba de grau tip 650, fdind integrald de grau), fainii de
secard, fainii din seminte de struguri negrii, a apei plate “Bucovina”, a laptelui dulce, a
semintelor decorticate de cinepa, semintelor de in, uleiului de masline, zaharului brun, a sarii
de mare, a semintelor de chimen negru, se realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul
unui cantar.

Fulgii de ovaz se dozeazad conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar si apoi se
macind cu ajutorul unui blender.

Preparare maia naturala
Maiaua naturala este preparata din urmatoarele ingrediente: faina alba de grau (tip 650),
faind de secard si apd platd “Bucovina”. Aceste ingrediente se amestecd intr-un recipient din
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sticld, prevazut cu capac in urmatorul raport: faina alba de grau (tip 650), faina de secara si
apa platd “Bucovina” = 1:1:2. Acest amestec se pastreazd 24 ore la temperatura camerel,
pentru fermentare, apoi 75 g din cultura obtinutd se amesteca cu 75 g apa plata “Bucovina”,
25 g faina secari si 50 g faina alba de grau tip 650. Acest procedeu se repeta la fiecare 12 ore
timp de 3 zile. In continuare, 75 g din cultura obtinuti se amesteci cu 75 g api plati
“Bucovina”, 75 g faind alba de grau si se mentin 12 ore, pentru coptinuarea procesului de
fermentare la temperatura camerei. Dupa 12 ore, 75 g din cultura obtinutd se amesteca cu 75 g
apa plata “Bucovina”, 75 g fdin alba de grau. Acest procedeu se repeta la fiecare 12 ore timp
de 3 zile. Dupa acest interval de timp, 75 g din cultura obtinutd, se amestecd cu 75 g apa plata
“Bucovina”, 75 g fdind alba de grau si se mentin 12 ore, in conditii de refrigerare 4-7°C.
Apoi, cultura obtinuti se omogenizeazi si se mentine 1 ori la temperatura camerei. in
continuare, 50 g din aceasta culturd, se amesteca cu 200 g apa platd “Bucovina” si 200 g faina
albd de grau tip 650. Amestecul astfel obtinut se mentine timp de 10-12 h, la temperatura
camerei (pand cidnd volumul amestecului se tripleazd). Dupa acest interval de timp, 50 g din
cultura obtinutd se amestecd cu 100 g apd platd “Bucovina’si 100 g faina alba de grau tip 650.

Amestecul se mentine timp de 8-9 h, la temperatura camerei (pand cand volumul
amestecului se tripleaza), apoi, se introduce in frigider, unde se mentine la o temperatura de 3-
5°C. Cultura obtinutd este maiaua naturald, care va fi pastratd in conditii de refrigerare si
hrédnitd in raport 1: 3: 3 = maia naturald: apa platd “Bucovina”: fdina albad de grau tip 650, o
data la trei zile.

Preparare preferment

Operatia tehnologicd “Preparare preferment” cuprinde urmétoarele etape:
- Dozarea i omogenizarea Intr-un recipient din sticld sau vas din plastic ale urmatoarelor
ingrediente, conform retetei de fabricatie: maia naturala, apa platd “Bucovina”, faind alba de
grau tip 650
- Mentinerea amestecului la temperatura 25-27°C, timp de 8-9 ore.

Friamantare aluat

Framantarea aluatului se efectueaza lent (viteza I a malaxorului), timp de 4-5 minute si
rapid (viteza a II-a a malaxorului), timp de 8-9 minute. Operatia de frimantare are drept scop
omogenizarea ingredientelor folosite §i obtinerea unui aluat cu structurd si proprietati
vascoelastice specifice. Aluatul trebuie sd fie omogen, bine format, uscat la pipdit, sa se
desprinda usor de bratul malaxorului §i peretele cuvei. Dupd frimantare, aluatul se las3 la
odihnd 3—4 minute pentru echilibrarea tensiunilor interne create. Apoi se realizeaza
reframantarea aluatului circa 40-60 secunde.

Fermentare aluat

Fermentarea aluatului se realizeaza la temperatura de 26-28°C, timp de circa 2,5 ore.
Pe parcursul fermentérii, la fiecare 50 de minute, aluatul se “intinde” si se “impatureste” pe
masa de lucru, tapetatd cu fdind (tehnica “stretch and fold”). Aplicind aluatului tehnica
“stretch and fold” se obtin urmatoarele avantaje:

v' Degazarea aluatului (dacd dioxidul de carbon generat de drojdie prin procesul de

fermentare nu este periodic eliberat, fermentarea va avea de suferit)
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v’ Egalizarea temperaturii din aluat

v' Cresterea semnificativa a rezistentei aluatului (cand aluatul este impdturit, reteaua de
gluten este Intinsa si, apoi, aliniatd, ceea ce determind fortifierea aluatului)

Aluatul fermentat are pH-—ul cuprins in intervalul 4,61-4,85 (valoarea minimd s-a
inregistrat in cazul chiflelor martor, iar valoarea maxima in cazul chiflelor fortifiate cu faina
din seminte de struguri, nivel de fortifiere 5%). n

La sfarsitul operatiei de fermentare, aluatul trebuie sd aiba urmatoarele proprietati:

o Capacitate bund de retinere a gazelor — proprietatile reologice obtinute la sfarsitul
fermentarii trebuie sd permita aluatului o retinere buna a gazelor de fermentare, care continuad
sa se formeze la procesul de fermentare finald si in prima parte a coacerii.

o Capacitate mare de formare a gazelor — aluatul matur trebuie s aiba capacitate mare
de formare a gazelor, astfel incat in perioada de fermentare finald, aluatul sa ajungd la
volumul sdu final.

o Acumulare in aluat a produselor principale §i secundare ale fermentatiilor alcoolice
§i acide, care conditioneaza gustul §i aroma specifice painii.

Divizare aluat
Aluatul se divizeaza in buciti cu masa de 105 g.

Modelare aluat

Aluatul divizat se modeleazd rotund, manual, pe masa de lucru. Semifabricatele
modelate se ageazi in tava de coacere. In timpul modelarii o parte din gazele prezente in aluat
se pierde si, ca urmare, structura spongioasd a aluatului se distruge in mare parte, suprafata
internd se reduce, iar greutatea specifica creste.

Forma ordonatd pe care o obtine bucata de aluat in modelarea finald creeaza conditii
pentru ca ea sa se dezvolte uniform in fermentarea finala si in prima parte a coacerii.

Dospire finala

Scopul principal al fermentdrii (dospirii) finale este afinarea bucitii de aluat, prin
acumularea dioxidului de carbon, care se formeaza in fermentatia alcoolicd produsia de
drojdie. Dioxidul de carbon format disloca miceliile de gluten lipite la modelare si formeaza o
structurd poroasd. Dospirea finald se realizeazd in dospitor, timp de 80-85 minute, la
temperatura de 37°C, umiditatea relativa a aerului 75%.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit (,,Chifld
fortifiata cu faind din seminte de struguri negrii”’). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea
produsului finit se realizeaza timp de 22 - 23 minute, intr-un cuptor “MONDIAL FORNI-
ITALIA®, la temperatura de 220°C.

Ricire

Dupi coacere, produsul ,,Chifla fortifiata cu faina din seminte de struguri negri” se lasa
sa se raceasca timp de 2 ore.
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Ambalare
Produsul se ambaleaza in pungi de polipropilena.

Marcare
Marcarea produsului ,,Chifld fortifiatd cu fdind din seminte de struguri negri” se
realizeaza prin etichetare, conform legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Chifla fortifiatd cu faina din seminte de struguri negri” se
realizeazd in incdperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fara
mirosuri strdine. Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Chifla fortifiatd cu faina din seminte de
struguri negri” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Umiditate Mi€z, %0, IMNAX. ..vvvvveeeieriirerireieiieiiiiireeeeisisnereeessessirrresesssssssresesess 34,5
= CenUSA, Y0, TNIN. t.uiitiiiiti ittt et re et ee e re e e e eaaeaneeanaans 1,35
= Proteine, Q0, MM c.uvuriiiit ittt et ettt et e eeee s aittte e eiaeaeneranas 9,90
B €131 10 T2 10 F: . U TSN 4.0
= GIUCIAE, 00 MK . ottt ettt e e e e e ettt e e e 48,2
= Fibre totale, %0, IMIN. . .ovvriiiiii it e e 5,0
- Continut de fier, mg/100 g, min. ........c.cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieene 1,6
- Continut de calciu, mg/100 g, Min. .......cooveiiiiiniiiiiiiiiienineenee, 60,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ...........coooveiiiiniiiiniiinnnenenn.. 70,0
- Polifenoli totali, mg GAE/g, min. ........cccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiciin e, 6,5
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenti Trolox/g, min. .......ccccceceveecveeineennnn. 0,23

Produsul ,,Chifla fortifiatd cu faind din seminte de struguri negri” are o valoare
energeticd de 272,97 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezinta carente
nutritionale, obezitate, diabet §i afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Chifla fortifiatd cu faina din seminte de struguri negri”,
caracterizati prin aceea ci, este constituitd din: 1,5...2,5% fdind din seminte de struguri negri,
16,7...18,7% preferment, 24,7...26,7% faina alba de grau tip 650, 12,10...14,10% faina
integrald de grau, 3,6...3,8% fulgi de ovaz, 25,8...27,8% lapte dulce, 1,4...1,5% seminte de in,
1,6...1,8% seminte decorticate de canepd, 0,6...0,7% seminte de chimen negru, 0,9...1,0%
zahdr brun, 1,15...1,25% ulei de maisline, 0,4...0,5% sare de mare, procentele fiind exprimate in
greutate.
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