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special la un procedeu de fabricare a produselor de
panificatie dietetice.

Procedeul propus include pregitirea maielei,
fermentarea ei, friméntarea aluatului din fdind de
grau, sare de bucatdrie, o substantd cu continut de
calciu, maiaua pregititd si ulei, fermentarea alua- 1(
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temperatura de 38...40°C, luate in raport de
1:8...1:4 fatd de cantitatea totald de fdind de gréiu,
iar fermentarea ei se efectueazi timp de 30 min. fn
calitate de substantd cu continut de calciu se
utilizeaza clorurd de calciu in cantitate de 100...200
mg de calciu la 100 g de produs finit.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentar3, in special la un procedeu de fabricare a produselor de

panificatie dietetice cu o valoare biologicd sporita.

Este cunoscut procedeul de fabricare a péinii din fdind de gréu, suspensie de drojdii de
panificatie, solutie de sare i zer de soia imbogatit cu clorurd de calciu [1]. Zerul de soia constituie
5...15% din masa totald a fainii, iar clorura de calciu se adaugi in limitele 1,5...3,5% din cantitatea
de zer de soia. Includerea in compozitia pdinii a zerului de soia are o actiune pozitivd asupra
procesului de fermentare a aluatului gi asupra calititii painii.

Procedeul propus are o serie de dezavantaje. Zerul de soia, bogat in aminoacizi, desi stimuleazi
activitatea microflorei, indisponibilizeazd considerabil calciul §i alte minerale, care formeaza
compusi greu asimilabili pentru organismul uman. Utilizarea zerului de soia mdreste pretul
produselor si impune probleme de ordin microbiologic (pistrarea materiei prime). in plus, nu toti
consumatorii preferd produsele ce includ preparate din soia, care ar putea fi genetic modificata.

Este cunoscut procedeul de fabricare a aluatului cu drojdii, care prevede pregdtirea maielei,
fermentarea ei, fabricarea aluatului din emulsie apa-ulei cu preparate de calciu, vitamina D si apa,
addugarea fainii, a maielei pregitite, a solutiei din sare de bucitarie si apa si framéAntarea aluatului
[2]. Preparatele de calciu si vitamina D se iau in cantitate de 0,2...0,4% si respectiv de 0,002% fatd
de masa fainii. Procedeul cunoscut permite majorarea continutului de calciu in piine si a capacitatii
de retinere a apei de cétre produs.

Procedeul are urmdtoarele dezavantaje. Includerea vitaminei D in compozitia aluatului nu
atinge efectul propus — asigurarea asimildrii calciului, deoarece vitamina D, fiind sensibila la
prelucrarea termicd, se distruge pe parcursul coacerii painii. Aditivul de calciu folosit — sarea de
calciu a acidului a-glicefosforic, are un pret de cost considerabil, ceea ce majoreaza esential pretul
final al produsului.

Problema pe care o rezolvd inventia propusd constd in majorarea valorii biologice a produselor
de panificatie din fdind de grdu cu o valoare caloricd scdzuta fatd de produsele de panificatie
traditionale si cu un pret de cost acceptabil.

Inventia solutioneaza aceastd problemd prin aceea cd procedeul de panificatie include:
pregatirea maielei, fermentarea ei, fabricarea aluatului din fdind de griu, sare de bucdtirie, o
substantd cu continut de calciu, maiaua pregititd si din ulei, fermentarea aluatului, divizarea lui,
formarea prefabricatelor, dospirea si coacerea lor. Noutatea inventei constd in aceea cd in maia se
incorporeaza tarate de grau inmuiate in apd la temperatura de 38...40°C, luate in raport de 1:8...1:4
fata de cantitatea totala de fiind de griu. Fermentarea maielei se efectueaza timp de 30 min, iar in
calitate de substantd cu continut de calciu se utilizeaza clorurd de calciu in cantitate de 100...120
mg de calciu la 100 g de produs finit.

Procedeul propus contribuie la dezvoltarea unei fermentiri acido-lactate pe baza utilizarii
taratelor de grau, ceea ce permite enzimoliza fitatilor din fdind si din tirate. Este cunoscut faptul ca
fitatii prezenti in mod natural in fdinurile de gru au capacitatea de a lega calciul si alte elemente
minerale esentiale (fierul, zincul) prin legdturi coordinative extrem de stabile, ceea ce are drept
rezultat tranzitul lor intestinal fird a fi absorbite de cédtre organism. Acest fenomen ar putea fi
contracarat doar prin supunerea fitatilor, care contin 6 resturi ale acidului ortofosforic, unei etape de
hidrolizd enzimaticd, deoarece produsii de hidroliza formeaza compusi de calciu capabili de a
penetra bariera gastrointestinald. Dezvoltarea unei etape de fermentare acido-lactica prin utilizarea
taratelor de grau conduce la hidroliza a 70...80% din fitatii prezenti, ceea ce asigurd absorbtia
gastrointestinald a elementelor minerale in functie de necesititile fiziologice ale organismului.

in acelasi timp, utilizarea tirételor (in raportul 1:8...1:4 fati de cantitatea totali de fiind)
micsoreaza valoarea energeticd a produsului si accelereaza tranzitul gastrointestinal. Produsele pot
fi recomandate persoanelor in convalescentd, cu un metabolism scdzut sau celor care suferd de
constipatii §i obezitate.

Administrarea suplimentului de calciu in produs conduce la cresterea valorii sale biologice.
Acest produs a devenit acceptabil pentru toate categoriile de varstd: copii, femei gravide sau care
alipteazi, persoane in etate. In plus, suplimentul de calciu contribuie la mentinerea umidititii
produsului, conferindu-i o stabilitate microbiologica sporitd si asigurdndu-i, de asemenea, o durati
de pastrare mai mare fati de produsele fira adaosul de calciu.

Rezultatul obtinut la realizarea inventiei propuse constd in fabricarea unui produs dietetic cu o
valoare biologicd sporitd datoritd continutului majorat de calciu si continutului diminuat de fitati,
precum si cu o valoare energeticd scdzutd datoritd continutului important de fibre alimentare.
Rezultatul este obtinut prin dezvoltarea unei etape de fermentare acido-lacticd (naturald) a
produsului pe baza taratelor de grau.
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Compozitiile utilizate pentru realizarea procedeului sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1
Exemple de realizare a procedeului propus
Exemple de realizare
Tarate/fdina 1:8 Tarate/faind 1:6 Tarate/fdind 1:4
Ingrediente, kg 100 200 mg% Ca | 100 mg% [ 200 mg% Ca 100 200 mg%
mg% Ca Ca mg% Ca Ca
1 2 3 4 S 6
Faind — de —grau, | ¢4 53,0 51,4 51,5 48,0 48,0
calitate superioard
Tarate de grau 7.0 7.0 2.6 2.6 12,0 12,0
Drojdie de pani- |, , 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
ficatie comprimatd
Ulei de floarea- 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
soarelui (1)
Sare de bucétirie 0,4 0,3 0,4 0,3 0,4 0,3
Zahir 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Clorurd de calciu 0,3 0,6 0,3 0,6 0,3 0,6
anhidrd
Apd 36,0 35,8 36,0 35,8 36,0 35,8
Total, kg 100 100 100 100 100 100
Procedeul conform exemplelor 1-6 se realizeaza in modul urmétor.
Exemplu
7 kg de tarate se ilnmoaie cu 20 L de apd incilzitd pand la temperatura de 40°C si se lasd pentru
20 min. 2 kg de drojdii si 0,3 kg de zahar se dizolvd in 10 L de apd incalzitd. 17 kg de fdind cernutd
se amesteca cu tiratele inmuiate §i cu drojdia dizolvatd. Maiaua obtinuta fermenteazd timp de 30
min, apoi se amestecd cu 36 kg de fdind, 0,4 kg de sare de bucitarie si 0,3 kg de clorura de calciu
anhidra dizolvate in 6,0 L de apa. Dupa ce aluatul a fost amestecat bine se adaugd 1 L de ulei de
floarea-soarelui si se prelungeste friméintarea pand la o omogenizare totald. Aluatul fermentat timp
de o ord a fost divizat in bucdti cu masa de 150 g, conferindu-le forma rotunda i repartizandu-le in
formele bine unse. Dospirea continud timp de 30...40 min, apoi semipreparatele sunt coapte in
cuptor timp de 35...45 min.
Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale produsului obtinut sunt prezentate in tabelul
2.
Tabelul 2
Caracteristicile fizico-chimice §i organoleptice ale produselor
fabricate conform exemplelor 1-6
Indici fizico-chimici si Conform exemplelor din tabelul 1
organoleptici 1 P 3 4 5 6
Umiditatea miezului, 44,6 45,2 44,1 45,5 43,8 45,6
%
Aciditatea, grade 2,9 2,9 2,8 2,8 2,8 2,7
Porozitatea miezului, 68,0 67,0 71,0 69,0 68,0 66,0
%
Aspectul exterior Chifle rotunde, culoare de la auriu pana la cafeniu-inchis.
Se observa unele incluziuni de tirate
Gradul de coacere al | Bine copt, uscat la pipdit, elastic, dupa o presare usoard cu degetul miezul
miezului isi restabileste forma initiald
Gust i miros Gust agreabil, propriu produsului dat, fard gust si miros strdin




10

15

MD 3200 G2 2006.12.31

(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a produselor de panificatie dietetice, care include pregitirea
maielei, fermentarea ei, friméintarea aluatului din fiind de griu, sare de bucitirie, o substantd cu
continut de calciu, maiaua pregititd si ulei, fermentarea aluatului, divizarea lui, formarea prefabri-
catelor, dospirea si coacerea lor, caracterizat prin aceea ci in maia se incorporeaza tirate de grau
inmuiate in apd la temperatura de 38...40°C, luate in raport de 1:8...1:4 fata de cantitatea totald de
faind de grau, fermentarea maielei se efectueazd timp de 30 min, iar in calitate de substantd cu
continut de calciu se utilizeaza clorurd de calciu in cantitate de 100...200 mg de calciu la 100 g de
produs finit.

(56) Referinte bibliografice:
1. RU 2170019 C2 2001.07.10
2. RU 2206210 C2 2003.06.20
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