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FAINA DE GRAU IMBOGATITA NUTRITIONAL PRIN ADAUGAREA UNOR
PULBERI VEGETALE CU CONTINUT CRESCUT DE NUTRIENTI ESENTIALI
SANOGENI, HIDRO- SI LIPO-SOLUBILI

Prezenta inventie se refera la un nou produs din domeniul alimentelor, cu potential
nutritional si sanogen crescut, realizat in 3 variante, prin imbogétirea continutului de nutrienti
esentiali ai fainii de grau integral cu nutrienti foarte valorosi din pulbere de seminte de in,
degresate partial si/sau pulbere din concentrat proteic de lucerna.

In acest scop s-a studiat in cadrul unui proiect de cercetare compozitia in anumiti
compusi naturali, cu mare valoare nutrifionald si sanogend, din mai multe pulberi vegetale
(plante si seminte) admise in administrare orala si corespunzitoare scopului urmarit, de obtinere
a unor noi sortimente de faind de grau integral, superioara calitativ, cu utilizari largi pentru
sdnatate.

Folosirea asa-numitor “sroturi”, ce rezultd dupa extractia partiald a uleiului din seminte
prin presare la rece sau a concentratului proteic de lucerna in panificatie, reprezintd o noua
abordare, cu rezultate concrete foarte bune asupra sanatitii.

Inventia se refera la obtinerea a noi sortimente de fédind alimentard optimizata

compozitional, din fdina integrala de grau cu adaos de:

. 5—-10parti pulbere din seminte de in partial degresate,
. 3 -5 parti pulbere din concentrat proteic de lucerna,
. 3 - 7 parti pulbere din seminte de in partial degresate si 1-3 parti pulbere din

concentrat proteic de lucerna, partile fiind exprimate in greutate pe 100 g produs.

Din aceste noi sortimente de faina de grau se pot fabrica produse de panificatie ce pot fi
consumate de cétre persoanele cu deficiente nutritionale, sportivi, vegetarieni, ca si de celelalte
categoriile de consumatori.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse de panificatie cu
potential functional, contribuind la dezvoltarea pietei de produse sanatoase, cu aport de nutrienti
esentiali si fibre dietetice.

in literatura de specialitate si in utilizarea practica se gasesc numeroase date si produse de
panificatie care folosesc seminte comestibile (dovleac, in, cAnepa, lucerna, armurariu, chia) sub

diferite forme, cu foarte bune rezultate.
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Datorita necesitatii de a produce alimente sanatoase, echilibrate din punct de vedere
nutritiv, se impune modernizarea productiei alimentare si obfinerea de produse corespunzitoare
principiilor dezvoltarii durabile si securitatii alimentare. In tara noastra, producerea alimentelor
functionale este la inceput de drum. In acest context, industria alimentard poarti
responsabilitatea promovirii pe piatd a unor produse adaptate stilului actual de viata al
consumatorului, dar si cerintelor comertului modern.

Astfel, si pe plan national cerealele si produsele fiinoase se afla la baza piramidei
alimentare, de aceea, industria produselor fainoase reprezinta unul din cei mai importanti vectori
pentru o alimentatie sdnatoasd. Dacd, pana in prezent, scopul procesdrii materiilor prime era
transformarea acestora in produse comestibile, sigure §i gustoase, acum acestor obiective li se
adauga si cel al fabricarii produselor de panificatie cu componente menite si determine un
raspuns fiziologic pozitiv, superior, atunci cand fac parte integranté dintr-un stil de viata sénatos.

Practica de imbogdtire nutritivd a produselor alimentare a aparut datoritd proceselor de
industrializare ale productiei de alimente din ultimele decenii, care au condus invariabil, la
saracirea produselor alimentare de principii nutritive, mai ales cele cu rol biocatalitic (enzime,
vitamine). In acceptiunea oamenilor de stiinta, imbogatirea valorii nutritive a produselor
alimentare presupune fie restabilirea concentratiei naturale a componentelor, fie suplimentarea
cu nutrienti peste concentratia naturala a produsului respectiv. Un aspect important al imbogadtirii
valorii nutritive a produselor alimentare il reprezintd alegerea alimentelor vectoare, adica a
acelor alimente consumate de intreaga colectivitate, omogene §i stabile, care pot fi prelucrate si
obtinute in conditii controlate.

in tara noastra, uleiuri precum cele din semintele de cinepa, armurariu, in, negrilica sunt
utilizate la obtinerea suplimentelor alimentare, insa cercetari care s aibd ca subiect utilizarea
turtelor (sroturi) rezultate de la obtinerea uleiului presat la rece, in industria panificatiei nu au
fost efectuate. Astfel autorii, cunoscand complexitatea compozitiilor - de mare valoare nutritiva
si sanogend a unor sroturi de seminfe/plante, si-au propus si au realizat noi sortimente de faina
de grau integral, Imbogdtite calitativ, destinate realizérii de produse de panificatie superioare.
Aceste preocupiri de a produce alimente echilibrate nutritiv, cat mai sanitoase, sunt prioritate pe
plan international; la noi producerea de alimente functionale este inca la inceput de drum, dar

avem avantajul unor conditii pedoclimatice favorabile
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Prezenta inventie consta in realizarea de noi sortimente de faina integrald de grau prin
asocierea acesteia, pe baza studierii compozitiei, cu sroturi de seminte/plante (pulbere de seminte

de in partial degresate si/sau concentrat proteic de lucerna) ca materii prime.

Descrierea pulberilor de materii vegetale selectate la realizarea noilor sortimente de
faina

Inul (Linum usitatissimum) este o plantd medicinald §i industriald anuala (avand cca.
200 de varietiti). Perioada de inflorire a inului este iunie-iulie, iar recoltarea se face in luna
august, de indata ce tulpina incepe si devina gilbuie, pana la sférsitul lunii septembrie. De la In,
ca planta medicinald, se folosesc in exclusivitate semintele plantei, care au un continut valoros
de linimarina, mucilagii, 35-55% ulei. Semintele de in nu au miros, dar au gust uleios si gras. in
scop fitoterapeutic si dietetic semintele de in (Semen Lini) se utilizeaza ca atare sau sub forma de
ulei de in (Oleum Lini), faind din seminte de in (Farina Lini), sau in diverse mixuri aldturi de
alte plante medicinale traditionale.

Semintele de in contin: glucide, celulozd, ramnoza, galactoza, xiloza, arabinoza, proteine,
minerale (K, Mg, Ca, Fe, Si, etc), ulei, vitaminele E, F, mucilagii, acid galacturonic, lipide
formate din acizi grasi mononesaturati (acid oleic) si polinesaturati (acid linoleic si linolenic),
glicozide cianozidice. in acelasi timp, semintele de in sunt sursd bund de vitamina E si fibre
alimentare.

Un sfert de cana de seminte de in (50 g) contine aproximativ 20 g fibre alimentare. Prin
comparatie, o cand cu prune uscate furnizeaza 7.4 g fibre, aceeasi cantitate de fasole — 7.2 g, iar
orezul brun — 4.8 g. Fibrele sunt un element esential pentru evitarea constipatiei si a cancerului
de colon. Semintele de in contin aproximativ 55% grasimi sanitoase, din seria acizilor grasi
omega 3.

"Acizii omega 3 se gdsesc in special in legume cu frunze verzi, pestii care trdiesc in ape
reci (ca macroul, somonul, tonul si codul), nuci, rapitd, germeni de grdu, seminfe de in.
Semintele de in contin o cantitate aproape dubla de acizi grasi omega 3 fatd de peste. Cresterea
consumului de alimente nesandtoase si procesate coincide cu scdderea consumului de acizi
omega 3", arata dr. Gillian McKeith in volumul “Hrana vie pentru sdndtate. 12 superalimente

pentru intdrirea imunitatii".
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Tabel 1. Compozitie Semintele de in (Wikipedia)
Compozitie seminte de in Continut, (g sau mg, )
Lipide totale 420¢g
Lipide saturate 3,78
Lipide polinesaturate 29,0 g
Lipide mononesaturate 80g
Sodiu 30,0g
Carbohidrati 290¢g
Fibre alimentare 270g
Zahar 1,6 g
Proteine 180g
Colesterol 10,0 mg
Potasiu 813 mg
Calciu 255 mg
Fier 5,7 mg
Magneziu 392 mg
Vitamina C 0,6 mg
Vitamina B6 0,5 mg
Vitamina B12 392 mg

Pentru srotul de in, obtinut dupa presarea la rece a semintelor (la S.C. AromaPlant SRL

Furculesti, Teleorman) si testat la HOFIGAL EXPORT IMPORT SA s-au gésit:

Activitatea antioxidanta (exprimata in echivalent TROLOX - 63,94 mMoliTrolox/g proba)

Valori nutritionale:

. Proteina totala — 32,58 %

o Total flavone (exprimate in rutin) - sub limita de detectie
o Polifenoli totali (exprimati in acid galic) — 0,49 g%

o Lipide - 5,06 g %

. Densitate relativa 0,45 — 0,60 g/ml

. Zaharuri, minerale, vitamine, aminoacizi liberi, mucilagii.

Semintele de in au actiune laxativa si emolientd, datoritd mucilagiilor pe care le contin.
Actiunea emolienta (protectoare) se manifestd la nivelul mucoaselor tubului digestiv (mucoasa
gastrica si intestinald), fiind eficient in caz de gastrite, enterite, laxativa datoritd mucilagiilor si
fibrelor celulozice pe care le contine, antihelmintica, antiinflamatorie, antitusiva,
antihemoroidala.

Semintele de in tin sub control greutatea corpului, mentin functiile intestinelor, reduc

nivelul colesterolului in singe, imbunititesc imunitatea. Acestea sunt doar cateva dintre calitatile
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semintelor de in mentionate de dr. Gillian McKeith, in volumul “Hrana vie pentru sanatate. 12
superalimente pentru intarirea imunitdtii".

Semintele de in sunt incadrate de dr. Gillian McKeith in categoria superalimentelor,
alaturi de germeni, mei, quinoa, lucerna, Aloe Vera, orz verde, pitrunjel, alge marine, stevie,
floarea-soarelui, alge silbatice verzi-albastre si dr. Gillian McKeith ne spune cum sa consumam
semintele de in:

"Introduceti seminfele de in in alimentatia dumneavoastra de cel putin patru ori pe
saptamdnd. Procurati-va o cutie de seminte de in sau un pachet vidat cu seminfe. Consumati
semintele intregi sau mdcinate. Presardti-le peste salate pentru a va fi mai usor, doud-patru
lingurite pe zi ar trebui sa va asigure un consum echilibrat de acizi grasi esentiali in dietele de
slabit”.

Un studiu efectuat in Germania a aratat ca 30 ml ulei din seminte de in zilnic fluidifica
sangele. S-a demonstrat de asemenea ca semintele de in sunt o sursd concentratd de lignani si
izoflavonoide, substante cu proprietdti anticancerigene. Lignanii si izoflavonoidele previn in
special cancerul de colon si pe cel de prostata.

Consumate ca simple gustari intre mese sau ca desert, acestea reduc nivelul
colesterolului, regleaza tranzitul intestinal si indeparteazd kilogramele in plus. Datorita
continutului generos in mucilagii, au indicatii terapeutice diverse i se aplicd mai ales in bolile
sistemului digestiv (mucilagiile captusesc si calmeaza mucoasele iritate).

Semintele de in ingerate intregi sunt indicate persoanelor supraponderale, obeze, datorita
continutului energetic considerabil al uleiului gras (100 gr. seminte = 470 Kcal). Acestea sunt, de
asemenea, eficiente in tratamentul dispepsiei si constipatiei. Ca precautii: semintele de in nu se
administreaza intregi in caz de strictura esofagiana, obstructie gastrointestinald, hemoragii ale
tubului digestiv. Inul nu se administreazd concomitent cu produse farmaceutice laxative sau

purgative deoarece mucilagiile din acesta pot interactiona ducéand la iritatii digestive.

Lucerna/Alfalfa (Medicago sativa) este de asemenea o plantd binecunoscuta, ierboasi,
din familia leguminoaselor. Planta contine un procent ridicat de proteina datoritd ciruia este
folositd ca nutret, pentru insilozare, sau uscata ca fan. Lucerna (Medicago sativa L.) e principala
planta furajera din Romania. Suprafata cultivata cu specia in perioada 1938-2008, a oscilat intre
136.300 si 442.000 ha, ceea ce a reprezentat 29,7-31,6% din structura bazei furajere sau 4,8-5%

din terenul arabil.
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Tabel 2. Continut per 100 g frunze proaspete de lucerna
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Compozitie Continut
Lucerna (Medicago sativa) (g/mg )

Apa 795 g

Glucide 122¢g

Proteina 69¢g

Lipide 0,13 g

Potasiu 137 mg

Calciu 16,6 mg

Sodiu 1,2 mg

Fier 0,34 mg

Caroten 28,1 mg

X &6

Lucerna, numita “vindecdtorul cu o mie de proprietdti” sau ,,pdrintele tuturor plantelor”,
este consideratd hrana verde a mileniului. Planta confine o cantitate mare de enzime, substante
antiinflamatoare, betacaroten, vitaminele Bs, C (de patru ori mai multa decét citricele), E, D, K si
U, precum si minerale (calciu, fosfor, fier, potasiu, magneziu). |

Lucerna e o sursd naturala de vitamine, oligoelemente, aminoacizi, proteine usor
asimilabile, caroten, flavonoide, izoflavone, fitoestrogeni, enzime, saponine, fibre. Pentru o
proba de suc de lucerna (cultivata ecologic la SC AromaPlant Furculesti, Teleorman), fixata pe

suport de lucernd uscata si testatdi la HOFIGAL EXPORT IMPORT SA s-au determinat

urmatoarele valori:

Activitatea antioxidantd (echivalent TROLOX - 84,69 mMoliTrolox/g proba)

Valori nutritionale:

. Total flavone (exprimate in rutin) - 0,27 g

e  Polifenoli totali (exprimati in acid galic) — 1,16 g%
. Lipide - 1,47 g %

° Proteina totala — 24,50 %

e  Densitate relativa 0,30 — 0,40 g/ml

Lucerna se poate consuma sub forma de ceai, tinctura, pulbere sau de comprimate.
Lastarii sau germenii de lucernd au efecte revigorante si pot fi adaugati in salatele de legume.
Este un diuretic natural. Planta este folosita ca tonic general si ca intéritor al sistemului imunitar.
Tratamentul cu lucerna este recomandat de specialisti pentru detoxifierea si stimularea functiei
ficatului §i pentru purificarea sangelui. Datorita continutului sau ridicat de fibre, lucerna are

puterea de a absorbi si de a elimina toxinele din organism. De asemenea, lucerna este

6

U



a 2019 00293 16/05/2019

recomandatd de fitoterapeuti pentru eliminarea retentiilor de apd din organism. Datorita
substantelor active continute in frunze si in lastari, tratamentul cu lucernd are efecte benefice in
combaterea constipatiei si reduce balondrile.

Fiecare gram de lucerna contine 8.000 U.L. de vitamina A si 20.000 - 40.000 U.I. de
vitamina K, care ajutd la dizolvarea cheagurilor de sdnge si previne sangerdrile. De aceea,
lucerna este recomandati in tratarea ovarelor polichistice sau dismenoreei, dar §i persoanelor
care au suferit o interventie chirurgicald. Celelalte substante active din compozitia lucernei,
vitaminele Bs, E si D, alaturi de minerale, fortifica sistemul osos si dentitia copiilor, regenereaza
mucoasa aparatului digestiv. In frunzele de lucerna se giseste o vitamind mai putin cunoscuti,
vitamina U, care previne ulcerul §i reinnoieste mucoasa lezatd a stomacului $i a aparatului
digestiv. Datorita continutului ridicat de fibre, lucerna este benefica in constipatie, avand un ugor
efect purgativ.

Administratd inainte de masa, lucerna usureazi procesul de digestie, dar, daca este luata
la sfarsitul mesei, ea ajuta la asimilarea nutrientilor din hrana consumati la masa respectiva.
Biologul Frank Bouer a studiat indeaproape efectele lucernei asupra organismului uman. El a
constatat cd frunzele verzi ale plantei contin opt aminoacizi esentiali care combat o serie de

disfunctii din organism, dupa cum urmeaza:

. Alanina si lizina maresc puterea de concentrare si reduc efectele stresului;

. Arginina mentine buna functionare a sistemului imunitar si previne formarea tumorilor;
. Histidina si prolina grabesc procesul de vindecare a ranilor;

. Cisteina este un protector al bolnavilor de psoriazis;

» Tirozina trateaza stérile de depresie si reduce apetitul;

. Metionina elimina deseurile din ficat si ajuté la regenerarea acestuia.

Metodele de fortificare, prin addugarea unui compus bioactiv au condus la o serie de
provocdri tehnice pentru producitorii de alimente. Aceste provocari sunt asociate cu alegerea
proceselor unitare care mentin, nu numai functionalitatea biologici a componentelor bioactive, ci
si atributele de calitate si cele senzoriale ale produselor alimentare functionale.

Turtele de seminte de in rezultate de la fabricarea uleiului presat la rece constituie un
ingredient valoros pentru imbogitirea fainii integrale de grau deoarece, prin inliturarea uleiului
in proportie de aproximativ 90%, acestea se imbogétesc in ceilalfi componenti, respectiv proteine
bioactive, minerale si fibre dietetice. De aceea am ales sa utilizim, pentru obtinerea celor 3 tipuri
de fainuri imbogatite nutrifional, subproduse rezultate de la fabricarea uleiului de in, prin

procesare la rece (temperatura sub 45°C) si suc de lucernid obtinut prin presarea plantei
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proaspete, fixat pe suport de lucerna uscata, in raport de 2:1 (denumit concentrat proteic de
lucerna), .

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este realizarea a 3 tipuri de faina imbogatita
cu: adaos de 3-10% faina de seminte de in partial degresate (1), adaos de 3-5% concentrat proteic
de lucerna (2), adaos de 3-7% faini de seminte de in partial degresate si 1-3% concentrat proteic
de lucerna (3), care prezintd valoare nutritionala ridicata si proprietati senzoriale (aspect, gust,
miros) similare cu cele ale produselor de acest fel clasice.

Problema este rezolvata prin utilizarea acestor fainuri imbogatite din care se pot obtine,
produse de panificatie (chifle, baghete, croasanti, briose), cu valoare nutritiva ridicata, destinate
atat persoanelor sanatoase, cat si persoanelor cu probleme de sinitate (supraponderale, sportivi,
vegetarieni etc.).

Fainurile imbogatite nutritional constituie o sursa valoroasa de biocompusi si in special
fibre totale, deoarece se poate considera ci ele indeplinesc conceptul de ,,sursa de fibra”, deci

aceste produse pot fi considerate o sursa de carbohidrati cu potentiala valoare prebiotica.

Prin aplicarea inventiei se obtin urmdtoarele avantaje:

. inventia va avea un puternic impact socio-economic atdt asupra producatorilor din
domeniu, cat si asupra consumatorilor prin crearea unor produse de panificatie cu potential
functional crescut, ce vor constitui o “sursd de fibre” alimentare (carbohidrati cu potentiala
valoare prebiotica) si “sursd de fier”, conform Regulamentului (CE) NR. 1924/2006) si a
Directivei 90/496/CEE.

. Transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti
de produse cu potential functional, destinate persoanelor cu diferite deficiente de nutritie si
cresterea calitatii vietii acestora;

. Prevenirea carentelor nutritionale ale consumatorilor;

. Valorificarea unor subproduse rezultate din altd ramurd a industriei alimentare, care
constituie o sursa valoroasa din punct de vedere al compozitiei nutritionale;

. cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil.

Exemplu concret de realizare a inventiei
Pentru obtinerea celor 3 tipuri de fiaina imbogatita se folosesc urmaitoarele materii prime,

compozitie pentru 100 kg:

(M
- Fdina integrala de grau ecologic ..., 90,00 kg
- Faina de seminte de in partial degresate  ............c.cccvvveueeneene. 10,00 kg

3¢
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(2)

- Faina integrala de grau ecologic i 95,00 kg
- Faina de concentrat proteic de lucernd  .......cocovevvveevienniennnen. 5,00 kg
(3)

- Faina integrala de grau ecologic . 90,00 kg
- Faina de seminte de in partial degresate  .........ccccceevveereinnnennnn. 7,00 kg
- Faina de concentrat proteic de lucernd  .......cccoeeevvieeienennnn, 3,00 kg

Schema tehnologica de obtinere a amestecurilor de fainuri

Pentru amestecurilor de fainuri se va aplica acelasi proces tehnologic, care cuprinde
ansamblul operatiilor in urma carora materiile prime folosite se transforma in produse finit.

Produsele obtinute in sectorul de productie se predau magaziei de produse, dupa ce se
receptioneaza cantitativ si se analizeaza calitativ in baza fisei de predare-primire.

Realizarea unor produse de calitate, cu cheltuieli minime, se poate realiza numai in
conditiile in care se organizeaza temeinic productia, prin sincronizarea operatiilor tehnologice
conform unui ritm de fabricatie bine stabilit astfel incat sa se respecte procesul tehnologic,

folosindu-se la cel mai inalt grad capacitatea si performanta utilajelor.

Operatiile tehnologice se pot grupa astfel (Fig. 1.):
o operatii de control calitativ al materiilor prime;
o operatii de mécinare find a celor trei materii prime (faina grau, srot in §i concentrat

proteic de lucernd);

o operatii de dozare a materiilor prime in vederea omogenizarii amestecurilor;
o operatii de omogenizare a amestecurilor de fainuri;

o operatii de analiza a produselor finit si de dozare §i ambalare a acestora;

o depozitarea celor trei sortimente de produse obtinute.

Controlul calitativ al materiilor prime
Controlul materiilor prime constd in: examenul organoleptic, caracterizarea fizico-
chimica §i examenul microbiologic al materiilor prime.

Controlul organoleptic are in vedere culoarea, gustul si mirosul.
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Controlul fizico-chimic constd in determinarea indicilor de calitate de care depind
principalele proprietati tehnologice si nutritionale ale materiilor prime, cum sunt: continutul de
proteine, grasime, glucide, fibre, cenusa (conform S.T.).

Macinarea materiilor prime

La fabricarea produselor de panificatie, granulozitatea fainii are o importanta deosebita
influentand viteza proceselor coloidale si biochimice din aluat, proprietitile lui reologice si, in
consecinta, calitatea produselor finite.

Finetea (granulozitatea) fainii este un indice de calitate important care se referd la
marimea particulelor care compun masa de faina, respectiv, la proportia de particule mai mari $i
particule mai mici.

Tipurile de faina functie de finete pot fi:

o cdnd predomind particulele mici, fdina este find (,, netedd” sau ,,moale”);
o cand predomind particulele mari, fdina este grisatd (,,aspra”).

Faina cu granulatie mare formeazi anevoie aluatul si se umfla incet, fapt ce duce la
nedezvoltarea produselor de panificatie, la aparitia unui miez aspru si sfaramicios, cu porozitate
grosiera si coajad palida. Pentru fabricarea biscuitilor si a produselor de patiserie se recomanda
faina fina. Faina pentru patiserie trebuie si fie cat mai find, spre a se comporta in mod
corespunzitor la addugarea cantitatilor mari de lichide (lapte, oud) si zahar care se folosesc la
obtinerea unor altfel de produse. Dimensiunile mici ale particulelor fainii méaresc suprafata de
contact cu lichidele, permitand amestecarea cu grasimile, zahdrul si celelalte componente,
concomitent cu stabilizarea emulsiilor in aluat. Ca urmare, produsele obtinute sunt de calitate
superioard, cu miez bine format, afanat si cu volum optim.

Turtele din seminte de in, rezultate dupa extragerea uleiului, se macina fin Intr-o moara
cu ciocanele, cu sita de 0,2 mm, rezultdnd o pulbere de seminte de in partial degresate.

Pulberea de concentrat proteic de lucerna se obtine prin sprayerea cu suc de lucernd a
pulberii rezultate in urma uscarii $i macinarii a parfilor aeriene de lucerna (raport 2:1, adica la
doua parti suc, o parte plantd uscata i macinatd). Macinarea lucernei uscate se realizeaza cu o

moara cu ciocanele, cu sitd de 0,2 mm.

Dozarea materiilor prime
Dozarea constda in céntirirea separatd a materiilor prime in vederea obtinerii

amestecurilor de fainuri. Cele trei fainuri se cantdresc conform celor trei formule de amestecuri,

stabilite in etapa anterioara.

10
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Omogenizarea amestecurilor de fiinuri

Omogenizarea amestecurilor de fainuri constd in amestecarea fainii de grau integral cu
faina din srot de in si cea din concentrat proteic de lucerna, dezate in prealabil. Scopul operatiei
este obtinerea unui lot de faina de grau cu adaos din cele doua fainuri cu potential functional, cu
proprietati tehnologice omogene care s& permitd mentinerea parametrilor tehnologici cat mai
mult timp si obtinerea unor produse de calitate constantd. Opcratia s-a ¢fectuat in omogenizator

de pulberi.

Ambalarea si depozitarea produselor finite
Dupa analizare, produsele finite se ambaieazd in pungi de héartie casetata (cu film de

polietilena de uz alimentar) (continut net de 1,00£5%) si se depoziteaza la 8-25°C, la umiditatea

relativa: 35-65%. Ambalarea se face cu un aparat de lipit pungi model ME-450FDC.

FAIN% GRAU | \\ . \§§\\\\§

Fig. 1. Schema tehnologica generald de obtinere a produselor

BRI
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Marcare
Produsele de tip "fdind imbogititd cu adaos de seminge partial degresate si concentrate
proteice” se marcheaza, prin etichetare (eticheta se aplica pe punga de polietilena).
Eticheta trebuie sa contina urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului, denumirea si adresa firmei producatoare
- masa nominala a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- Lotul si data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii

produsului.

12
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DIAGRAMA DE FLUX TEHNOLOGIC DE FABRICATIE

Materii prime
- Sroturi vegetale
- Faina integrala

Materii
prime
cantirite

Materii orime Materii prime
erhl p! Micinare sroturi vegetale (sroturi
cantarite vegetale)
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\ 4
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Materii prime
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omogenizate

PP1 Control
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Buletin analiza

Materii prime
omogenizate

- Materie prime Ambalare primara Amestec de
omogenizate/ amestec de pulberi in pulberi
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Legenda: PP1, PP2 = puncte de prelevare
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REVENDICARI
1. Fainid de gridu imbogitita nutrifional prin adaugarea de faina din seminte de in partial

degresate, caracterizatd prin aceea cd este obtinuta din 90-95 parti de fadina integrala de grau
ecologic si 5-10 parti de faina din seminte de in partial degresate, partile fiind exprimate in
greutate pe 100 g produs.

2. Faind de grau imbogatita nutrifional prin adaugarea de fdina din concentrat proteic de
lucernd, caracterizatd prin aceea cd este obtinutd din 95-97 parti de faina integrala de grau
ecologic si 3-5 pérti de faina din concentrat proteic de lucernd, partile fiind exprimate in greutate
pe 100 g produs.

3. Faina de grau imbogatita nutrifional prin adaugarea de pulberi vegetale de in si lucerna
caracterizatd prin aceea cd este realizata din cca. 90-96 parti de faina integrala de grau ecologic,
3-7 parti de faina din seminte de in partial degresate si 1-3 pérti faina din concentrat proteic de
lucerna, partile fiind exprimate in greutate pe 100 g produs.

4. Faina din concentrat proteic de lucerna conform revendicarii 2 si 3, caracterizatd prin
aceea cd este obtinutd prin sprayerea cu suc de lucernd a pulberii rezultate in urma uscarii §i
macindrii cu 0 moara cu ciocanele, cu sitd de 0,2 mm, a partilor aeriene de lucerna (raport 2:1,

adica la doua parti suc, o parte planta uscata si macinata).
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