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(54) Procedeu de preparare a piinii cu continut de niut

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de preparare a painii cu
continut de naut.

Procedeul, conform inventiei, include
dizolvarea in apd a drojdiei si sarii, adaugarea
fdinii de grau cu adaos de fdina din boabe de
naut germinate in proportie de 15...20% din
cantitatea totald de fdind, omogenizarea
componentelor cu  obtinerea  aluatului,
framantarea acestuia manual timp de 10 min

2
sau in malaxor timp de 5 min cu dospirea
ulterioard a aluatului timp de 30...35 min la
temperatura de 30...32°C, modelarea i
amplasarea aluatului in forme, predospirea la
temperatura de 35...40°C si umiditatea aerului
de 75...80%, si coacerea in decurs de 30 min
la temperatura de 220...230°C.
Revendicari: 2



(54) Process for making chickpea-containing bread

(57) Abstract:
1

The invention relates to food industry,
namely to a process for making chickpea-
containing bread.

The process, according to the invention,
comprises dissolution in water of yeast and
salt, addition of wheat flour with the addition
of flour of germinated chickpea seeds in a ratio
of 15...20% of the total flour quantity,
homogenization of components to obtain a
dough, its kneading by hand for 10 min or in a

2
mixer for 5 min, followed by the fermentation
of the dough during 30...35 min at the
temperature of 30...32°C, dough shaping and
placement into molds, proofing at the
temperature of 35...40°C and air humidity of
75...80%, and baking for 30 min at the
temperature of 220...230°C.
Claims: 2

(54) Cnioco0 npurorosJieHus XJjeba ¢ cogep;kaHueM HyTa

(57) Pegepar:
1

H3obpereHHe OTHOCHTCA K  IIHIIEBOI
IPOMBIIUICHHOCTH, a HMEHHO K CIOCO0Y
IPUTOTOBIICHUA XJI1e0a ¢ CO/lepyKaHueM HyTa.

Croco0, COTTIacHO H300pETEHUIO,
BKJIFOYAET PACTBOPECHHE B BOJC JAPONOKEH U
comH, J00aBIEHHEC WIICHHYHOH MYKH C
JIOOABIICHHEM MYKH U3 IMIPOPOIICHHBIX 3E¢PEH
HyTa B cooTHomeHun 15...20% ot obmero
KOJIHYECTBA MYKH, TOMOTCHH3AITHE)
KOMIIOHEHTOB C ITOIYYECHHEM TeCTa, ero 3aMec

2
BPYUHYIO B TeueHue 10 MUH HJIM MHKCEPOM B
TEUCHHE 5 MHH ¢ IOCIETYIONUM OpOsKEHIEM
Tecta B TedeHwe 30...35 MuH IIpu
temrepatype 30...32°C, ¢QopmupoBaHne U
pa3MeleHue Tecta B (DOPMEBI, PACCTOHKY IIPH
TeMireparype 35...40°C 1 BIaXKHOCTH BO3JIyXa
75...80%, u BBIICUKY B Teuenue 30 MUH IIpH
Temieparype 220...230°C.
I1. popmymsr: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, i anume la un procedeu de preparare a
péinii cu continut de naut.

Este cunoscut procedeul de preparare a painii cu adaos de fdind de ndut care
prevede pregatirea maielei inainte de framéntare. Faina de ndut se amestecd cu apd la
o temperaturd de 90...92°C, apot s¢ réceste pand la temperatura de 60...63°C, se
adauga malt pentru hidroliza enzimaticd a armdonulm In proportie de 1,5% fata de
cantitatea de faind din maia i se lasd pentrn fermentare 90...120 sun. In roaiaua
hidrolizatd si adusé la temperatura de 28...30°C sc adaugid faind de ndut 1o cantitate de
32% si apd In cantitate de 57% fatd de masa maielei si se fermenteazd masa obtinutd
pand la o aciditate de 8...9 grade. Aceastd maia se adaugd la frdméntarea aluatului 1
proportie de 23...27% fatd de cantitatea de Bind de griu din aluat, dupd frimantarea
propriv-zisd aluatul se fermenteazd suplimentar 990...120 maim {1].

Dezavantajul procedeului curnoscut constd In aceea ¢d  este ancvoios, durata de
producere este foarte lungd. Aceasta duce la suportarea unor anumite cheltuieli. De
asemenea un rol important 1l joacd si proportia de maia care se adaugd, dacd se adauga
mai putin de 23% sau mai mult de 27% de maia indicatorii de calitate ai painii scad.

Este cunoscut procedeul de fabricare a panii care include framantarea aluatului
din fdind de grau, suspensie de drojdie, suspensic de sare si apd, fermentarea,
portionarea, modelarea si coacerea aluatului. La framantare se include si faina de naut
12...15% fatd de cantitatea de fdind de grau. Se mai addugd zer de linte cu aciditatea
de 30...35°T, obtinut cu bacterii lactice. Cu acest zer este dizolvatd drojdia
comprimatd, folositd pentru fermentare in proportie de 1:3, si sarea [2].

Dezavardajul procedeulul mentionat constd in aceea ¢d pentru a obtine painea se
adaugd concentratii de 12...15% faina de ndut, necesitd mai multe componente, cum
este zerul de linte, totodata digestibilitatea proteinelor din boabele de naut este joasa.

Problema pe care o rezolvéd inventia constd fn majorarea valorii biologice a
produselor de panificatic din fdind de griu si se solutioneazd prin substituirea féinii
de grau cu fdind de naut germinat pentru a Imbunatéti valoarea nutritiva si biologica a
acestora prin aportul de proteine, glucide, fibre, aminoacizi esentiali care se gasesc in
fdina de ndut germinat.

Procedenl propus de preparare a painii cu continut de naut include dizolvarea in
apd a drojdiei si sarii, addugarea fainii de grau cu adaos de fdind din boabe de naut
germinate in proportie de 15...20% din cantitatea totald de faind, omogenizarea
componentelor cu obtinerea aluatului, framantarea acestuia manual timp de 10 min
sau in malaxor timp de 5 min cu dospirea ulterioard a aluatului timp de 30...35 min
la temperatura de 30...32°C, modelarea si amplasarea aluatului in forme, predospirea
la temperatura de 35...40°C si umiditatea aerului de 75...80% si coacerea in decurs de
30 min la temperatura de 220...230°C.

Totodatd, se utilizeazd fdind din boabe de naut germinate, obtinutd la Inmuierea
boabelor de nédut in apa in raport de 1:4 respectiv in decurs de 10 ore, germinarea
acestora in decurs de 70 ore la temperatura de 25°C cu umectare periodicd, uscarea
boabelor germinate la temperatura de 37...40°C §i mdcinarea acestora pand la
dimensiunea particulelor de cca 180 pm.

czultatul inventiet constd in obiinerea wnul produs cu o valoare nutritivd
crescutd prin madrirea biodisponibilitatii compusilor nutritivi, a continutului de
vitamine, de aminoacizi §i a altor substante biologic active. Germinarea boabelor
contribuie la reducerea fitatilor din boabele de naut cu 70% si a activitdtii ureazice cu
74%. Totodatd, rezultatul inventiei constd si in simplificarea procedeului de obtinere a
painii.
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Germinarea boabelor a conditionat o crestere a continutului de aminoacizi (vezi

tabelul 1).
Tabelul 1
Aminoacizi esentiali Continutul de aminoacizi esentiali,
2/100 g S.U.

Faind din boabe | Fiind din  boabe

native germinate
Izoleucina 1,15+0,09 1,12+0,08
Leucina 2,05+0,19 2,16+0,17
Lizina 1,83+0,14 1,77+0,15
Meteonina+ Cisteind 0,78+0,06 0,77+0,06
Fenilalanind+ Tirozina 2,34+0,21 2,33+0,23
Treonina 0,97+0,09 1,21+0,09
Triptofan 0,29+0,02 0,34+0,03
Valind 1,24+0,11 1,27+0,1
Suma 10,65+0,95 10,97+0,98

In faina din boabele germinate de naut s-a marcat o crestere a continutului de
leucind, treonind si triptofan (in comparatie cu fdina din boabe native), iar
continutul altor aminoacizi s-a modificat nesemnificativ.

Analiza caracteristicilor calitative ale painii, obtinute in rezultatul probelor de
coacere, a aratat cd substituirea fdinii de grau cu faind de naut germinat in proportie
de 15...20% duce la imbundtatirea aluatului, cresterea volumului de CO, la
fermentarea aluatului cu 40% etc. Ameliorarea capacitatii de formare a gazelor este
determinata In primul rand de faptul cd fdina de ndut contine o cantitate mai mare de
glucide fatd de faina de grau. in al doilea rdnd fiina de niut este bogatd in substante
bogate in azot, sdruri minerale, vitamine, care sunt elemente importante pentru
nutritia, multiplicarea si activitatea drojdiilor.

Adédugarea fdinii de ndut germinat amelioreazd parametrii fizico-chimici si
organoleptici §i valoarea nutritivi a painii, duce la cresterea porozititii, volumului
specific, la intensificarea culorii cojii pdinii, precum si la reducerea pierderilor la
coacere.

Astfel fdina de ndut germinat poate fi consideratd ca o sursd buna de fortificare a
produselor de panificatie, in special a painii.

Au fost testate 5 variante de retete (tabelul 2), urméarindu-se influenta cantitativa a
adaosului de faina de ndut germinat asupra calitdtii painii obtinute. Diagrama de flux
in tehnologic procesul de obtinere a péinii a fost una traditionald, iar prepararea
aluatului s-a realizat prin metoda directd (monofazica). Parametrii tehnologici de
preparare a painii sunt prezentati in tabelul 3.

Variante experimentale de retete pentru obtinerea painii din fainuri
de grau si de naut germinat

Tabelul 2
Variante Componente pentru 500 g de fdina
experimen- | Fiind de | Faind de | Sare, | Drojdii, Apa, aluat,
tale grau, naut g g ml
g germi-

nat,

g
P10% 450,0 50 7,5 15,0 254,93
P15% 425,0 75 7,5 15,0 255,35
P20% 400,0 100 7,5 15,0 255,81
P25% 375,0 125 7,5 15,0 256,24
P30% 350,0 150 7,5 15,0 256,70

P - probele cu cantitatea corespunzdtoare de fdind de naut germinat.
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Parametrii tehnologici de preparare a painii din fainuri de grau si naut germinat
Tabelul 3
Parametrii tehnologici

Probele T{m[: de Tlmp de | Timp . de Timp de Temperatura

framantare, | dospire, predospire, .| de coacere,
. . . coacere, min

min min min 2C

P10% -P30% | 5-10 30-35 40-45 30 220-230

Exemplu de realizare a inventiei
5 Se dizolva drojdia si sarea de bucdtdrie in apd, apoi se adauga faina de grau si
fdina din boabele de nadut germinate, care se ia in proportie de 15...20% din
cantitatea totald de fdind, dupd care componentele se omogenizeazd. Aluatul se
framantd timp de 10 min manual sau 5 min in malaxor, se lasd sd dospeascd 30...35
min la temperatura de 30...32°C, apoi se modeleazd, se pune in forme §i se lasd
10 pentru predospire timp de 35...40 min in dospitor la temperatura de 35...40°C,
umiditatea aerului fiind de 75...80%. Apoi se coace 30 min la temperatura de

220...230°C.
Valoarea nutritiva si energetica pentru 100 g de produs
15 Tabelul 4
Proba Proteine, | Lipide, | Glucide, g VE,
kcal
g & Monosi | Amidon | Fibre ca
diglucide
Pdine din fdind mixtd de | 10,02 1,44 0,89 46,75 1,05 | 250,2
gréu si ndut germinat
Péine din faind de grau 7,9 1,0 1,1 47,0 0,2 239,0

Caracteristicile calitative ale painii
Pentru evaluarea impactului adaosului de fdind de naut germinat asupra calitatii
painii au fost realizate probe de coacere. Painile obtinute au fost evaluate dupd
20 raportul Inaltime / diametru, volumul specific, porozitatea si elasticitatea miezului etc.
De asemenea s-a efectuat si o evaluare senzoriala a caracteristicilor pdinilor obtinute
(aspectul cojii, porozitatea miezului, caracteristicile miezului).
Adaosul de fdind de naut germinat a contribuit la Imbunatatirea caracteristicilor
painii, efectul lor fiind diferit in functie de cantitatea addugatd. Unii parametri
25 calitativi ai painii i valorile lor sunt prezentate in tabelul 5.

Parametrii calitativi ai painii

Tabelul 5
Proportia fainii de ndut germinat in fdinurile mixte
. Proba
Indici
martor 10% 15% 20% 25% 30%
Volumul —specific, | ¢, 282 324 312 257 | 240
cm?/100 g
Aciditatea, grade T 1,5 1,8 2,2 2.4 2,5 2,5
Umiditatea, % 40,2 41,4 42.0 42,2 42,1 42,1
;joroznatea miezului, 70 75 80 77 69 63
Sca%am1ntele . de 111 0.7 8.3 8.6 0.1 9.2
masa la coacere, %
30 Substituirea fainii de grau cu fdind de ndut germinat pand la 15...20% contribuie la

cresterea volumului specific §i a porozitdtii péinii, valorile acestor indici scad odata
cu cresterea gradului de substituire.
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Scdzamintele de masd la coacere sunt formate din pierderi de umiditate si pierderi
de substantd uscatd. Pierderile de umiditate au loc in stratul superficial al aluatului
care se transforma in timpul coacerii in coajd, iar pierderile de substantd uscatd sunt
produse de pierderile de alcool, CO, si alte substante volatile din in aluat care au
aparut la fermentarea glucidelor si care se pierd in spatiul de coacere. Scdzamintele
prin coacere variaza intre 5...20% si depind in special de méarimea si forma
produsului, de gradul coacerii si felul cuptorului, dar si de compozitia aluatului.

Aprecierea organolepticd a calitdtii painii (tabelul 6) a inclus urmatorii
parametri: aprecierea aspectului exterior al painii, simetria formei, volumul, culoarea
si structura cojii, culoarea, elasticitatea §i porozitatea miezului, gustul, mirosul,
semnele de alterare microbiand §i prezenta corpurilor strdine. Rezultatele evaludrii
organoleptice au ardtat calitati destul de bune pentru painea cu adaos de fdind de nadut
germinat pand la 20%, iar probele de paine din fdind mixtd cu un continut mai mare de
fdind de naut germinat (peste 20 %) au avut forma si volumul mai mic, suprafatd cu
crapaturi, miros mai pronuntat de naut.

Caracteristicile organoleptice ale painii din fainuri de grau si naut germinat
Tabelul 6

Conditii de admisibilitate

Indicatori A o
pentru pdine, produse de franzelarie si cozonac

Forma Specificda produsului respectiv, nedeformata, fara
impuritdti, crapdturi mari pe coaja si rupturi laterale,
bagsici magcate, iesituri de miez

Netedd, lucioasd, fainoasd sau presdratd cu diferite
ingrediente (condimente, miez de nuci, seminte, fulgi
de cereale etc.), cu crestaturi, intepéturi sau alt desen,
conform retetei corespunzitoare

Suprafata

Aspect Culoarea De la auriu-deschis pand la brund, fard arsuri

Consistenta Bine copt, elastic, nu este umed la pipdit, cu porozitate
miezului dezvoltatd, fard urme de cocolosi §i fiind nefriméintatd

Placute, caracteristice produsului bine copt, specifice
produsului respectiv, farad gust acru sau amar, fard miros
strain

Gust g1 aroma

Incluziuni strdine, impuritdti minerale — nu se admit
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1. Procedeu de preparare a painii cu continut de naut, care include dizolvarea in
apa a drojdiei si sdrii, addugarea fdinii de grau cu adaos de fdind din boabe de naut
germinate in proportie de 15...20% din cantitatea totald de faind, omogenizarea
componentelor cu obtinerea aluatului, framéantarea acestuia manual timp de 10 min
sau in malaxor timp de 5 min cu dospirea ulterioard a aluatului timp de 30...35 min
la temperatura de 30...32°C, modelarea §i amplasarea aluatului in forme, predospirea
la temperatura de 35...40°C si umiditatea aerului de 75...80%, si coacerea in decurs
de 30 min la temperatura de 220...230°C.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care se utilizeazd fiind din boabe de
naut germinate, obtinutd la Inmuierea boabelor de naut in apd in raport respectiv de
1:4 in decurs de 10 ore, germinarea acestora in decurs de 70 ore la temperatura de
25°C cu umectare periodicd, uscarea boabelor germinate la temperatura de 37...40°C
s1 macinarea acestora pand la dimensiunea particulelor de cca 180 pm.
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