RO 106499 B1

a9 OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTI SI MARCI
Bucuresti

an Nr. brevet: 106499 B1

a1 Int.CLS A 21 D 2/00;
A 21 D?2/18, A21D2/20

. BREVET DE INVENTIE

Hotararea de acordare a brevetului de inventie poate fi revocatd
in termen de 6 luni de la data publicirii

(12)

(61) Perfectionare la brevet:

(21) Nr. cerere: 148780 -
: Nr.

(22) Data de depozit: 19.11,91 (62) Divizati din cererea:

Nr.
(30) Prioritate:
. i (86) Cerere internationald PCT:
{41) Data public#rii cererii: Nr.

BOP! nr.
(87) Publicare internationals:
(42) Data public#rii hotdririi de acordare a brevetului: Nr.
31.05.93 BOPI nr. 5/93
{56) Documente din stadiul tehnicii:
Cerere de brevet RO 148440, US 4567046; ]
4575461; FR 2590448; - CA 111:76777 q; -CA 65:
17609 o

(45) Data publiciirii brevetului:
BOPI nr.

{71) Solicitant: (72)

(73) Titular: 172)

(72) Inventatori: Bordei Despina, Galati, Dragoi Mariana Eugenia, Bucuresti, RO

s Compozitie pentru ameliorarea calititii painii

griu 50...65%, acid citric 4...16%, acid ascorbic
0,4...0,9 %, monogliceride sau lecitini, sau
amestecul in pir(i egale de monogliceride gi leciting
25...40%, si lactat de calciu 0,08...0,17%.

¢67) Rezumat: Inventia se referd la o compozifie
pentru ameliorarea calitijii pdinii rezultate din fiind
de grau cu un continut in cenugd intre 0,480 si
1,250%, adaptata la tehnologia clasica de fabricare
a pinii, compozifie care este formatd din fiind de

grau, sau fiini de fructe, sau fiini de extrudat de Revendiciari: 1
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Inventia de fati se referd la o
compozitie pentru ameliorarea calititii painii §i
a produselor de panificatie, objinute din fiinuri
de grau cu un continut de cenusd intre 0,480
sii 1,250%, preparate prin tehnologia clasici.

"Este cunoscutd o compozitie pentru
ameliorator complex, destinat preparirii pro-
duselor de panificagie, care consti in urmi-
toarele: )

- hidrolizat de porumb continind
fructozi - 8+40 (optim 15+ 35);

- hidrolizat de amidon cu echivalent
glucozd 5 + 36 (optim § + 29), 45 + 80
(optim 50 + 80);

- emulgator (lecitind de soia sau
fosfatide) -0,5 + 20 (optim 0,15 + 15).

Produsul obtinut din aceste compo-
nente in raport 22,75 :76,75 : 0,5 contine 35%
substangiuscatd. Acest produs, dupi uscare, se
prezinti sub formi de pulbere.

Compozitia de mai sus nu este adec-
vatd si nu rispunde cerintelor impuse de
calitatea fa3inurilor obtinute din cereale
cultivate in zona cu aspect pedoclimatic,
specifice conditiilor de cultur3 din tara noastri.

Scopul inventiei este Imbunititirea
calitatii produselor de panificatie.

Se pune problema realizirii unei
formule de ameliorator, adecvati calitatii
diferite a fdinurilor.

Compozitia conform inventiei permite
realizarea scopului propus, prin aceea ci este
constituitd din 4...16% acid citric, 0,4...0,9%
acid ascorbic, 25...40% monogliceride si sau
leciting, 0,08...0,179 Ilactat de calciu si
50...65% fdind, aleasd dintre fiini de griu,
fiind de mere, fiind de pere s§i fiini de
extrudat de gréu.

Avantajele inventiei constau in aceea
cd amelioratul respectic permite ob{inerea de
produse de panificatie de calitate imbunitagita.

in continuare se dau dou exemple de
realizare a inventiei:

Exemplul 1. Se amestecd fdina de
gréu sau fdina de fructe sau fiina de extru-
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dat de gru 62 kg cu 26,5 kg monogliceride
sau lecitind sau amestecul lor in pirti egale,
incil-zite pand la fluidizare l1a 70°C, timp de
10 min, la turagia bragului unui amestecitor de
80...100 rot/min. Peste amestecul care se
riceste la cca 40°C se adaugi 15,75 kg acid
citric pulbere, 0,63 kg acid ascorbic §i 0,17 kg
lactat de calciu..

Din amelioratorul cu formula prezen-
tatd mai sus se folosegte 1...1,7 kg la 100 kg
fdind de griu de calitate slab i foarte slabi.

Materiile prime folosite se pregitesc
astfel pentru obtinerea amelioratorului: acidul
citric s§i lactatul de calciu se aduc la
granulozitatea fdinii, monogliceridele si/sau
lecitina se topesc prin incilzire p&ni la
aproximativ 70°C.

Amelioratorul realizat conform
exemplului se foloseste 1a obtinerea produselor
de panificatie, conform retetei, cu aplicarea
tehnologiei clasice de preparare a aluatului.

Exemplul 2. Se amestecd 50 kg fdina
de griu sau fdind de fructe sau fiind de
extrudat de griu cu 40,4 kg monogliceride
si/sau lecitind, preparate conform exemplului
1, la care se adaugd 9 kg acid citric, 0,5 kg
acid ascorbic §i 0,1 kg lactat de calciu in stare
de pulbere 5i se procedeazi mai departe ca in
exemplul 1.

Din acest ameliorator se adaugi
1,5...2,2 kg la 100 kg f4ind de griu, de
calitate slabi §i foarte slabi.

Revendicare

Compozitie pentru ameliorarea calitiii
pdinii, preparate din fdinuri de grdu cu
continut mineral intre 0,48% si 1,25% si
aplicdnd tehnologia clasicd de preparare,
caracterizati prin aceea cii este constituiti
din 4...16 acid citric, 0,4...0,9% acid
ascorbic, 25...40% monogliceride s§i sau
lecitind, 0,08...0,17% lactat de calciu si
50...65% fdind, aleasi dintre fiini de griu,
fdiind de mere, fdind de pere §i fdind de
extrudat de griu.
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