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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un mix pe baza de fainuri com-
pozite pentru obtinerea de paine cu valoare nutritionala
imbunatatita si la o compozitie pentru paine utilizand
acest mix. Mixul de fainuri conform inventiei este obtinut
prin amestecarea a 25 kg amaranth, 15 kg gluten de
grau, 25 kg amestec de féinuri de malt de leguminoase
cu un continut de 19,40% fibre si 24,40% proteine (1,85
parti faina de malf de naut, 1 parte faina de malf de linte
verde si 1 parte faina de malt de linte rosie), 2,5 kg mix
de enzime fungice si bacteriene: pentozanaze, amilaze,
lipase si glucozoxidaze, avand urmatoarele valori nutri-
tionale medii: 10,73% fibre si 31,68% proteine. Com-

pozitia pentru paine conform inventiei este constituita
din 100 kg faina de grau integral, 25 kg premix, 300 kg
faina alba de grau 650,20 kg drojdie comprimata, 1 kg
sare iodata, 2,5 kg mix de enzime (pentozanaze, ami-
laze, lipase si glucozoxidaze), 3 litri ulei de floarea soa-
relui si aproximativ 260 litri apa in functie de capacitatea
de hidratare a fainii, compozitia avand urmatoarele
valori nutritionale medii: 3,80% fibre si 8,33% proteine.

Revendicari: 2

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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MIX PE BAZA DE FAINURI COMPOZITE, PENTRU PAINE IMBUNATATITA
NUTRITIONAL

Inventia se refera la un produs din cereale de tip mix pe baza de fainuri
compozite pentru panificatie, destinat producerii de paine cu valoare nutritionala
imbunatatita. Domeniul de aplicare al inventiei este industria alimentara, respectiv
industria de prelucrare a cerealelor, pentru obtinerea de produse alimentare de tip
paine, destinate alimentatiei umane.

Produsele coapte pe baza de cereale (péaine, biscuiti) sunt o sursa importanta
de nutrienti, respectiv de proteiné, fier, calciu si o serie de vitamine, faina de grau
reprezentand principala materie primd pentru producerea acestora. Cu toate

acestea, altaturi de faina de grau si faina de secara, principalele topuri de fainuri

utilizate in panificatie, la producerea painii pot fi folosite si alte materii prime

- complementare, utilizate pentru imbunétatirea profilului nutritional, asa cum sunt: 1)
cereale; 2) pseudocereale; 3) seminte de leguminoase. Dintre acestea, pot fi
mentionate materiile prime provenite din cereale (malt de orz, malt de grau, malt de
secard, malt de ovaz), pseudocereale (amananth, hrisca, quinoa), seminte de

leguminoase (lupin, soia, mazare).

Din categoria cerealelor nu se remarca nicio specie cu un profil nutritiv
superior graului comun tare, mai ales soiurile rosii de primavara, din care se obtin
fainurile de panificatie. Desi exista diferente de compozitie intre cereale, acestea nu
sunt intr-atat de semnificative incat sa prezinte complementaritate. Astfel, cerealele
sunt deficitare in lizind, aminoacizi cu sulf (metionina si cisteind) sau triptofan si, prin
urmare, niciuna nu poate fi folosita pentru a creste rata de utilizare a proteinelor din
grau. Utilizarea unor cereale maltificate ar creste marja de minerale bioaccesibile si
ar aduce imbunatatiri ale proprietatilor organoleptice. Tn plus, malturile active
enzimatic pot fi folosite pentru a corecta activitatea enzimatica a aluaturilor. Desi
malturile, mai ales cele de ovaz, se prezinta ca o solutie atragatoare de marire a
valorii nutritive si senzoriale a produselor de panificatie, acestea pot constitui cel mult
materii auxiliare. Cele inactivate pot fi adaugate in mai mare proportie in aluat, fara
sa afecteze semnificativ biochimia aluatului, de care depind reticularea glutenului si

formarea glucidelor fermentescibile.
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Din categoria pseudocerealelor, amaranthul, hrisca si quinoa se prezinta ca
solutii robuste de crestere a valorii nutritive a produselor de panificatie, nu atat prin
profilul de macronutrienti, acesta fiind foarte asemanator cu al cerealelor, cat prin
profilurile de minerale si, mai ales, aminoacizi. Substituirea fainurilor de cereale in
proportie de peste 20% cu fainuri de pseudocereale reprezinta o solutie pragmatica
eficienta si convenabila de imbunatatire a calitati nutritive a produselor de
panificatie. Paritatea nivelurilor de fibre si proteine dintre grau si secara, pe deoparte,
si amarant, hrisca si quinoa, pe de alta parte, face necesara utilizarea unor surse

aditionale de proteine si/sau fibre.

Semintele leguminoaselor prezinta continuturi semnificativ mai mari proteine si
lipide, comparativ cu cerealele. Tn plus, proteinele semintelor leguminoaselor sunt
cunoscute ca avand niveluri superioare de lizind si amionoacizi cu sulf. Pe langa
faptul ca sunt hréanitoare, proteinele din leguminoase sunt functionale si prezinta
proprietéti precum solubilitatea, gelifierea si legarea apei, care joaca un rol crucial in
formarea structurii si a consistentei produselor finite. Astfel, imbogatirea aluaturilor cu
fibre si proteine din leguminoase nu are doar beneficiile nutrifionale amintite, ci
influenteaza in mod pozitiv si stabilitatea aluat_ului,'éc':esté devenind mai manevrabil,.
Nféré a prezenta riscul desfructurdrii retelei g‘Iutenice_. Desi leguminoasele a_iJ,.niveIuri
proteice superioare cerealelor, iar calitatea acestor proteine este cu mult superioara
celor ale cerealelor, doar soia si lupinul se evidentiaza ca materii prime ce pot fi
folosite Tn integralitate, sub forma de fainuri, la obtinerea aluaturilor si produselor de
panificatie. Nautul si lintea sunt leguminoase care pot fi folosite cu succes ca
ingrediente in retetele de preparare a painii pentru a le corecta deficientele

nutritionale.

Utilizarea leguminoaselor germinate in industria de panificatie poate limita
necesitatea diferitilor aditivi, cu efect pozitiv din punct de vedere tehnologic si
nutritional. Prin germinare, activitatea enzimaticd a boabelor si semintelor supuse
acestui proces este activata si biodisponibilitatea nutrientilor din cerealele este
crescuta. Faina obtinuta de leguminoase germinate este o alternativa potrivita pentru
aditivi chimici pentru a imbunéatati calitatea fainii de grau si in consecinta pentru a

obtine o paine cu beneficii nutritionale.

La nivel national, exista o serie de cereri de brevete care propun obtinerea
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unor premixuri sau compozitii pentru obtinerea unor produse de panificatie sau a
unor produse de panificatie care includ in lista de ingrediente una sau mai multe
dintre materii prime complementare din categoria cerealelor, pseudocerealelor,
semintelor de leguminoase si semintelor oleoproteaginoase. Astfel, sunt depuse sau
se aplica deja o serie de brevete de inventie care fac referire la obtinerea si utilizarea
de diverse adaosuri in vederea imbunétitirii calititii si / sau a valorii nutritionale a
unor mixuri destinate obtinerii de produse coapte de panificatie precum sunt painea
sau biscuitii, asa cum sunt faina din malf de orz (RO135027) sau malt de secara
(RO121070), radicele de malt dih orz (RO134177), faina de amaranth (RO134080),
leguminoase (linte rosie - RO131935, naut - RO133655, soia - RO132906). _

Problema tehnicd pe care o rezolvad inventia constd in formularea unei
cémpdzitii adecvate pentru utilizarea la obtinerea painii, pe baza de fainuri compozite
care au in componenta cel putin un reprezentant din fiecare dintre categoriile de
materii prime complementare descrise anterior, astfel incat sa se obtind un produs
de tip péine'cu valoare nutritionald imbunatatita, avand caracteristici organolebtice
specifice, placute si imbunatatite (gust, aroma, textura), precum si stabilitate crescuta
(rezistenta la invechire). ' '

Avantajul formulei pe baza de fainuri compozite constd in aceea ca produsul
de panificatie obtinut are un continut nutritional imbunatatit, fiind caracterizat de o
crestere a valorii biologice a proteinelor si lipidelor din componenta acestuia, de
echilibrarea componentei in aminoacizi esentiali, precum si de un nivel semnificativ
mai mare de fibre si de scaderea continutului de carbohidrati asimilabili, fara
utilizarea de aditivi alimentari.

Painea imbunatatita nutritional, conform inventiei, se remarca prin urmatoarele
avantaje:
-utilizarea in exclusivitate de ingrediente de natura vegetald, comparativ cu alte
solutii, care propun utilizarea de ingrediente de origine animala cum ar fi oua sau

produse lactate (lapte, iaurt, unt);

-imbogatirea aluaturilor cu fibre si proteine din leguminoase nu are doar beneficii
nutritionale, ci influenteaza in mod pozitiv si stabilitatea aluatului, acesta devenind

mai manevrabil, fara a prezenta riscul destructurarii retelei glutenice;

-continut nutritional Tmbunatatit, datoritd nivelurilor semnificativ mai mari de fibre,

proteine de calitate superioara, vitamine si minerale bioaccesibile, si mai mici de
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carbohidrati asimilabili, datorita utilizarii de pseudocereale (amaranth), si mix de

malturi de leguminoase (linte rosie, linte verde si naut);

-calitati organoleptice imbunatatite, datoritéd utilizarii de malturi de leguminoase.
Comparativ cu solutiile propuse, inventia propune utilizarea de leguminoase (linte
rosie, linte verde si naut) germinate prin aplicarea unor diagrame alternand
perioadele de inmuiere-germinare cu apa si fara apa, urmate de uscare la
temperaturi de pana la maximum 73°C, cu avantaje evidente derivand din
caracteristicile organoleptice imbunatatite ale leguminoaselor germinate la nivelul

aromei si culorii, fara a indeparta radicelele;

_ -aluatul obtinut din premixul pe baza de fainuri compozite s-a prelucrat bine, fara a se

lipi, painea produs finit avand un volum bine dezvoltat, savoarea fiind una placuta.

In cele ce urmeaza se prezintd un exemplu de realizare a inventiei.

~ Exemplu _

'Se amestecs 25 kg amaranth, 15 kg gluten de grau, 25 kg amestec de fainuri de malt
de leguminoase avand un continut de 19,40% fibre $i',24,40% proteine (1,85 parti
faina de mal'g' de naut, 1 parte faina de malt de linte verde, 1 parte faina de malt de -
linte rosie), 2,5 kg mix de enzime fungice si bacteriene: pentozanéze, amilaze,
lipase, glucozoxidaze.

Produsul, conform inventiei, este caracterizat de urmatoarele valori nutritionale medii:
10,73% fibre si 31,68% proteine, ceea ce il recomanda pentru obtinerea de paine
care sa indeplineasca cerintele pentru a fi declaratd sursa de proteine si sursa de
fibre, in conformitate cu prevederile Regulamentului 1924/2006 privind mentiunile
nutritionale si de sanatate inscrise pe produsele alimentare.

Compozitia realizatéd conform exemplului se foloseste la obtinerea painii imbunatatite
nutritional, astfel: 100 kg faina de grau integral se malaxeaza timp de 4...5 minute in
cuva malaxorului, Tmpreuna cu 25 kg premix, 300 kg faina alba de grau 650, 20kg
drojdie comprimata, 1 kg sare iodata, 2,5 kg mix de enzime, 3 litri ulei de floarea-
soarelui, impreuna cu o cantitate suficienta de apa, pentru a obtine un aluat omogen.
Aluatul se framanta 5 min, la temperatura de 26 ... 27°C. Aluatul se lasa in cuva
malaxorului la odihna, timp de 5 min. Urmeaza divizarea, apoi modelarea. Aluatul se

aseaza in forme si se realizeaza o predospire de aproximativ 5 minute, urmata de o
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dospire finala de aproximativ 30 min, la o temperatura de aproximativ 30 ... 32°C sio
umiditate relativd de circa 80%. Coacerea finala se realizeaza in cuptor la o
temperatura 280°C timp de 10 min, in functie de gramajul produsului finit.

Produsul paine, conform inventiei, are o savoare placutd si un volum bine
dezvoltat, fiind caracterizat prin urmatoarele valori nutritionale medii: 6,23% fibre,
11,35% proteine, ceea ce il caracterizeaza ca fiind o sursé de proteine si o sursa de
fibre, in conformitate cu prevederile Regulamentului 1924/2006 privind mentiunile

nutritionale si de sanatate inscrise pe produsele alimentare.
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REVENDICARI

1. Produs sub forma de mix, caracterizat prin aceea ca este obtinut prin amestecarea
a 25 kg amaranth, 15 kg gluten de grau, 25 kg amestec de féinuri de malt de
leguminoase avand un continut de 19,40% fibre si 24,40% proteine (1,85 parti faina
de malt de naut, 1 parte faina de malt de linte verde, 1 parte faina de malt de linte
rosie), 2,5 kg mix de enzime fungice si bacteriene: pentozanaze, amilaze, lipase,
glucozoxidaze, caracterizat de urméatoarele valori nutritionale medii: 10,73% fibre si
31,68% proteine, ceea ce il recomanda pentru obtinerea de paine care sa
- indeplineasca éerintele pentru a fi declarata sursa de proteine si sursa de fibre, in
conformitate cu prevederile Regulamentului 1924/2006 privind mentiunile nutritionale

si de sanatate inscrise pe produsele alimentare,

2. Compozitie pentru paine pe baza mixului descris la revendicarea 1, caracterizata
prin aceea ca este constituita din 100 kg faina de grau integral, 25 kg premix, 300 kg
f4ina alba de grau 650; 20 kg drojdie comprimatd, 1 kg sare iodata, 2,5 kg mix de
- enzime (pentozanaz’é, _arhilaze, lipase, glucoioxidaze), 3 litri ulei de floarea-soarelui
si apa (aproximativ 260 Iifri), in functie de capacitatea de hidratare a‘ fainii,
caracterizata de urmatoarele valori nutritionale medii: 3,80% fibre si 8,33% proteine,
ceea ce o recomanda pentru obtinerea de paine care sa indeplineasca cerintele
pentru a fi declarata surséd de proteine si sursa de fibre, in conformitate cu
prevederile Regulamentului 1924/2006 privind mentiunile nutritionale si de sanatate

inscrise pe produsele alimentare.
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