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Inventia se refera la un procedeu pentru corectarea fainurilor obtinute prin macinisul
graului moale, in vederea asigurarii constantei calitative a comportamentului lor tehnologic,
la procesarile ulterioare.

in scopul eliminarii variatiei calitatii comportamentului tehnologic al fainurilor, determi-
nata de calitatea variabila a granelor care se macind, este cunoscut ca se procedeaza la
amestecarea loturilor de grau, inaintea macinarii si/sau a fainurilor dupa macinare, in pro-
cente stabilite matematic pentru corectarea unor caracteristici fizice si/sau chimice si/sau
reologice.

Este cunoscut, de asemenea, ca acest tip de corectie depinde de calitatea naturala,
intrinseca, variabila a loturilor existente ce se pot amesteca, iar corectarea nu se realizeaz3,
in egala masura, pentru toate caracteristicile, intre care nu exista corelatii matematice in ca-
drul unui lot si nici al loturilor intre ele.

Procedeul conform inventiei consta in:

a) determinarea calitatii initiale a fainii, din punctul de vedere al activitatii alfa-amila-
Zice, a continutului de gluten, a calitatilor reologice ale aluatului obtinut din fdina, precum si
ale glutenului umed al fainii;

b) corectarea pana la valoarea dorita, pe baza analizelor de mai sus, a indicelui de
cadere, prin adaos de alfa-amilaza fungica a continutului de gluten, prin adaos de gluten vital
de grau, a calitatilor reologice ale aluatului obtinut, prin adaos de acid ascorbic si/sau pento-
zanaza si/sau xilanaza si/sau glucozoxidaza si/sau esteri ai monogliceridelor cu acid diace-
tiltartric si/sau lipaza si/sau faina de soia nedegresata si activa enzimatic;

c) determinarea din nou, a caracteristicilor reologice si in functie de valorile obtinute
si de utilizarea fainii, efectuarea unei noi corectii, ca in etapa precedenta, a caracteristicilor
reologice ale glutenului umed al fainii, prin amestecarea fainii cu componentele mentionate
si/sau proteaza fungica si/sau L-cisteina, in utilaje cunoscute in domeniu.

Procedeul conform inventiei prezintd urmatoarele avantaje:

- se elimina fluctuatiile calitative reologice ale fainurilor, datorate calitatii variabile a
gréului moale, prin asigurarea constantei comportamentului lor tehnologic la procesarile
ulterioare;

- fainurile corectate pot fi procesate constant in tehnologii diferite (panificatie, patise-
rie, biscuiti, paste fainoase etc.) asigurandu-se calitatea constanta a produselor finite;

- se folosesc metode de analiza de actualitate, cu valabilitate recunoscuta, din familia
ISO;

- ingredientele folosite sunt de puritate ridicata, neexistand riscul unor efecte tehno-
logice secundare, nefavorabile;

- se valorifica calitativ si economic efectul sinergic al ingredientelor;

- permite corectia “bio”, “eco”, “naturald” a fainurilor prin folosirea numai a unor com-
ponente de corectie de natura enzimatica si/sau naturale.

Procedeul conform inventiei inlatura dezavantajele mentionate anterior, prin aceea
ca in scopul eliminarii variatiei calitatii si comportamentului tehnologic la procesarile ulte-
rioare ale fainurilor din grau moale, consta din urmatoarele etape:

- se determina calitatea initiala a fainii din grau moale, indiferent de continutul mine-
ral, in baza analizelor de laborator pentru:

- activitatea a-amilazica din faina;

- continut de gluten umed;

- calitatile reologice ale aluatului obtinut din faina;
- calitatile reologice ale glutenului umed al fainii;

- se determina corectia indicelui de cadere (l.) pana la valoarea ceruta sau functie
de destinatia de utilizare a fainii prin adaos exogen de a-amilaza fungica, cu activitate
enzimatica de 2500 FAU/g, 0-20 ppm;
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- se determina corectia continutului de gluten umed pana la valoarea ceruta sau func-
tie de destinatia de utilizare a fainii prin adaos exogen de gluten vital de grau, 0-9%;

- se amesteca 5 kg faina de grau moale, initiala, cu dozele exogene de a-amilaza si
gluten vital de grau, determinate ca mai sus, pana la obtinerea unui premix omogen, in vas
inchis, prevazut cu agitator, cu o turatie de minimum 960 rot/min, timp de 1 - 2 min;

- se determina calitatile reologice ale aluatului obtinut cu faina corectata din punctul
de vedere al indicelui de cadere si al continutului de gluten umed masurate prin: timp de
dezvoltare-minute, stabilitate-minute si gradul de inmuiere a aluatului-unitati Brabender (UB);

- se determina corectia callitatilor reologice ale aluatului obtinut din faina, pana la va-
lorile dorite sau functie de destinatia de utilizare, prin adaos exogen de acid ascorbic, de pu-
ritate de minimum 94%, 0...200 ppm si/sau pentozanaza cu activitate enzimatica de 2700
FXU/g, 0-240 ppm si/sau xilanaza cu activitate enzimatica de 2500 FXU/g, 0...160 ppm
si/sau glucozoxidaza cu activitate enzimatica de 500 GODU/g, 0...100 ppm si/sau esteri ai
monogliceridelor cu acidul diacetiltartic, 0...0,4% si/sau lipaza cu activitate enzimatica de
25.000 LU/g, 0...20 ppm si/sau faina de soia nedegresata si activa enzimatic, 0...0,4%;

- se amesteca 5 kg faina de grau moale (initiala), cu dozele exogene stabilite de a-
amilaza, gluten vital de grau, acid ascorbic, pentozanaza si/sau xilanaza si/sau glucozoxi-
daza si/sau esteri ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric si/sau lipaza si/sau faina de
soia nedegresaté si activa enzimatic, determinate ca mai sus, pana la obtinerea unui premix
omogen, in vas inchis, prevazut cu agitator, cu o turatie de minimum 960 rot/min, timp de
1-2min;

- se determina calitatile reologice ale glutenului umed al fainii corectate din punctul
de vedere al indicelui de cadere, al continutului de gluten umed si al calitatilor reologice ale
aluatului format din faina, masurate prin tenacitate, P, mmH,O, extensibilitate, L, mm H,O,
raport P/L, putere W (10°7'° J);

- se determina corectia calitatilor reologice, ale glutenului umed pana la valorile dorite
sau functie de destinatia de utilizare a fainii prin adaos exogen de acid ascorbic, de puritate
minimum 94%, 0...200 ppm, si/sau proteaza fungica cu activitate enzimatica de 5 AU/g,
0...20 ppm si/sau L-cisteina, 0...200 ppm si/sau glucozoxidaza cu activitate enzimatica de
500 GODUY/g, 0...100 ppm si/sau esteri ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric, 0...0,4%
si/sau lipaza cu activitate enzimatica de 25.000 LU/g, 0...20 ppm si/sau faina de soia, nede-
gresata si activa enzimatica, 0...0,4% si/sau gluten vital de grau, 0...9%;

- se calculeaza dozele pentru fiecare componenta de corectie prin cumulul celor de-
terminate in laborator pentru fiecare etapa de corectie;

- se corecteaza faina din grdu moale cu dozele fiecarei componente de corectie de-
terminata ca mai sus, adaugate in mori, cu microdozatoare sau macrodozatoare electronice,
in flux continuu, pe snecuri sau discontinuu, in amestecatoare intensive, unul cate unul, sau
asociate sub forma premixurilor omogene, functie de granulozitate si dotarea existenta.

Materialele folosite pentru corectarea fainurilor se prezinta sub forma granulara sau
pulverulenta.

Pentru componentele enzimatice si de puritate, se pot folosi si alte activitati si puritati
in echivalente tehnice.

in cele ce urmeaza, se dau exemple de aplicare a procedeului conform inventiei.

Exemplul 1. Se corecteaza faina obtinuta prin macinisul graului moale pana la limi-
tele optime ale indicilor de calitate ai fainii destinate fabricarii painii si produselor de pa-
nificatie.

Se determina calitatea initiala a fainii in baza analizelor de laborator, conform pro-
cedeului.
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S-a obtinut: indice de cadere (l.), 380 s, continut de gluten umed, 24%, timp de
dezvoltare a aluatului - 1 min, stabilitate - 3 min, grad de inmuiere - 240 UB, tenacitate - P,
55 mm H,0, extensibilitate - L, 52 mm H,O, extensibilitate - L, 52 mm H,O, raport P/L - 106,
putere, W - 82.10*J.

Se determina, prin tatonare si analiza de laborator prin metoda ISO 3093/97, adaosul
exogen de a-amilaza fungica cu activitatea enzimatica de 2500 FAU/g pentru care indicele
de cadere (I.) al fainii atinge valoarea de 250-270 sec.

S-a obtinut: 20 ppm a-amilaza fungica (2500 FAU/g).

Se determina adaosul exogen de gluten vital de grau pentru care continutul de gluten
umed al fainii determinat prin metoda 1SO 7495/90 atinge valoarea de 27-32%.

S-a obtinut:2,2%

Se amesteca 5 kg faina de grau moale (initiala), cu dozele stabilite exogene, 100 mg
a-amilaza fungica (2500 FAU/g) precum si 110 g de gluten vital de grau pana la obtinerea
unui premix omogen, in vas inchis, prevazut cu agitator, cu o turatie de minimum 960/min,
timp de 1-2 min.

Se determina, in baza analizei de laborator, prin metoda ISO 5530-1/99, calitatile
reologice ale aluatului preparat, folosind premixul de mai sus.

S-a obtinut:

- timp de dezvoltare - 1,5 min;

- stabilitate - 5 min;

- grad de inmuiere - 200 UB.

Se determina, prin tatonare, in baza analizei de laborator prin metoda ISO 5530-1/99,
adaosurile exogene de acid ascorbic de puritate minimum 94% si/sau pentozanaza cu
activitate enzimatica de 2700 FXU/g si/sau xilanaza cu activitate enzimatica de 2.500 FXU/g
si/sau esteri ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric si/sau lipaza cu activitatea enzimatica
de 2500 LU/g si/sau faina de soia nedegresata si activa enzimatic, pana la atingerea urma-
toarelor valori pentru indicii reologici ai aluatului; timp de dezvoltare, 3 min, stabilitate, 8 min,
grad de inmuiere a aluatului, 60-80 UB.

S-a obtinut:

- 45 ppm acid ascorbic;

- 100 ppm pentozanaza;

- 0,2% esteri ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric;

- 10 ppm lipaza.

Se amesteca 5 kg faina de grau moale (initiala) cu 100 mg a-amilaza fungica, 110 g
gluten vital de grau, 225 mg acid ascorbic, 500 mg pentozanaza, 10 g esteri ai monogliceri-
delor cu acidul diacetiltartric, 50 mg lipaza, pana la obtinerea unui premix omogen, in vas
inchis, prevazut cu agitator, cu o turatie de minimum 960 rot/min, timp de 1-2 min.

Se determina, in baza analizei de laborator prin metoda ISO 5530-4/91, calitatile
reologice ale glutenului umed al premixului preparat.

S-a obtinut:

Tenacitate, P-60 mm H,O;

Extensibilitate, L-75 mm H,O;

Raport P/L - 0,8;

Putere, W - 190.10J.

Se determina, prin tatonare, in baza analizei de laborator prin metoda 1ISO 5530-4/91,
adaosurile exogene de acid ascorbic de puritate minimum 94%, si/sau proteaza fungica cu
activitate enzimatica de 5 AU/g si/sau L-cisteina, si/sau glucozoxidaza cu activitate enzima-
tica de 500 GODUY/g si/sau esteri ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric si/sau lipaza cu
activitatea de 25.000 LU/g si/sau faina de soia nedegresata si activa enzimatic si/sau gluten
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vital de grau, pana la atingerea urmatoarelor valori ale indicilor reologici ale glutenului umed;
tenacitate, P, 80-90 mm H,O, extensibilitate, L, 150 mm H,O, raport P/L, 0,65-0,66, putere,
W, 200-250.10" J.

S-a obtinut:

- 45 ppm acid ascorbic;

- 70 ppm L cisteina;

- 20 ppm glucozoxidaza;

- 10 ppm lipaza.

Se corecteaza in moara, in flux continuu sau discontinuu, cu micro sau macro-doza-
toare, componentele de corectie determinate, una cate una sau asociate sub forma de pre-
mix; 20 ppm a-amilaza fungica (2500 FAU/g), 2,2% gluten vital de grau, 90 ppm acid ascor-
bic, puritate min 94%, 100 ppm pentozanaza (2700 FXU/g), 0,2% esteri ai monogliceridelor
cu acidul diacetiltartric, 20 ppm lipaza (2500 LU/g), 70 ppm L-cisteina, 20 ppm glucozoxidaza
(500 GODU/qg).

Exemplul 2. Se corecteaza faina obtinuta prin macinisul graului moale pana la limi-
tele optime ale indicelor de calitate ai fainii destinate fabricarii biscuitilor glutenosi.

Se determina calitatea initiala a fainii, in baza analizelor de laborator, conform pro-
cedeului.

S-a obtinut: indice de cadere (|,) 360 de secunde, continut de gluten umed 26%, timp
de dezvoltare a aluatului, 1,3 min, stabilitate 2,5 min, grad de inmuiere aluat, 180 UB, rapor-
tul P/L, 1,7, putere, W, 60.10™J.

Valoarea indicelui de cadere (1) pentru faina destinata fabricarii biscuitilor glutenosi
este de 350-500 sec, nu se determina adaosul exogen de a-amilaza fungica, faina initiala
avand activitate a-amilazica endogena corespunzatoare.

Continutul de gluten umed pentru faina destinata fabricarii biscuitilor glutenosi este
de 20-27%.

Nu se determina adaosul exogen de gluten vital de grau, faina initiala avand conti-
nutul de gluten endogen corespunzator.

Se determina, prin tatonare in baza analizei de laborator prin metoda ISO 5530-1/99,
adaosurile exogene de acid ascorbic (puritate minimum 94%) si/sau esteri ai monogliceri-
delor cu acidul diacetiltartric si/sau lipaza cu activitate enzimatica de 25.000 LU/g sl/sau
faina de soia nedegresata si activa enzimatica pana la atingerea urmatoarelor valori ale
indicilor reologici ai aluatului; timp de formare, 1,5 min stabilitatea aluatului, 3 min, gradul de
inmuiere aluat, 50-100 UB.

S-a obtinut:

- 45 ppm acid ascorbic;

- 0,2% esteri ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric;

- 20 ppm lipaza;

- 0,3% faina de soia nedegresata si activa enzimatic.

Se amesteca 5 kg faina de grau moale (initiald) cu 225 mg acid ascorbic, 10 g esteri
ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric, 100 mg lipaza si 15 g faina de soia, pana la obti-
nerea unui premix omogen, in vas inchis, prevazut cu agitator cu o turatie de minimum 960
rot/min, timp de 1-2 min.

Se determina in baza analizei de laborator prin metoda ISO 5530-4/9, callitatile reolo-
gice ale glutenului umed al premixului preparat.

S-a obtinut:

- raport, P/L 0,4;

- putere, W, 80.10*J.
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Se determina prin tatonare, in baza analizei de laborator prin metoda ISO 5530-4/91,
adaosurile exogene de acid ascorbic, puritate minimum 94%, proteaza fungica cu activitatea
enzimatica de 5 AU/g si/sau L-cisteina, glucozoxidaza cu activitatea anzimatica de 500
GODU/qg si/sau esteri ai monogliceridelor cu acidul diacetiltartric si/sau lipaza cu activitatea
de 2500 LU/g si/sau faina de soia nedegresata si activa enzimatic pana la atingerea urma-
toarelor valori ale indicilor reologici ai glutenului umed: puterea, W, 70-80.10* J, raportul P/L,
0,3-0,45

S-a obtinut:

- 20 ppm proteaza fungica.

Se corecteaza in moara, un flux continuu sau discontinuu, cu micro sau macrodo-
zatoare, componentele de corectie determinate, una cate una sau asociate sub forma de
premixuri: 45 ppm acid ascorbic (puritate min 944%), 0,2% esteri ai monogliceridelor cu aci-
dul diacetiltatric, 20 ppm lipaza, 0,3% faina de soia, 20 ppm proteaza fungica.

Exemplul 3. Se corecteaza cu componente de corectie “bio”, “eco” faina obtinuta
prin macinisul graului moale pana la limitele dorite ale indicilor de calitate ai fainii destinate
fabricarii cornurilor de tip “croissant”.

Se determina calitatea initiala a fainii, in baza analizelor de laborator, conform pro-
cedeului.

S-a obtinut: indice de cadere (l.) 300 secunde, continut de gluten umed, 28%, timp
de dezvoltare a aluatului, 1 min, stabilitate, 15 min, gradul de inmuiere, 70 UB, P 86 mm
H,O, extensibilitate L, 94 mm H,O, raport P/L, 0,91, putere, W, 278.10™J.

Valoarea indicelui de cadere (I.) pentru faina destinata fabricarii cornurilor tip
“croissant” este de min 280 sec. Nu se determina adaosul exogen de a-amilaza fungica,
faina initiala avand activitate a-amilazica endogena corespunzatoare.

Se determina adaosul exogen de gluten vital de grau pentru care continutul de gluten
umed al fainii determinat prin metoda 1ISO 7495/90 atinge valoarea de 38%.

S-a obtinut: 5%

Se amesteca 5 kg de faina de grau moale (initiald) cu 250 g de gluten vital de grau
faina la obtinerea unui premix omogen, in vas inchis, prevazut cu agitator, cu 1-2 min cu o
turatie minima de 960 rot/min timp de 1 - 2 min.

Se determina in baza analizei de laborator prin metoda 1SO 5530-1/99 calitétile reo-
logice ale aluatului preparat folosind premixul de mai sus.

S-a obtinut:

- timp de dezvoltare - 2 min;

- stabilitate - 19 min;

- gradul de inmuiere - 20 UB.

Se determina, prin tatonare si in baza analizei de laborator prin metoda ISO 5530-
1/99 adaosurile exogene de pentozanaza cu activitate enzimatica de 2700 FXU/g si/sau
xilanaza cu activitate enzimatica de 2500 FXU/g si/sau lipaza cu activitate enzimatica de
25,000 LU/g si/sau faina de soia nedegresata si activa enzimatic pana la atingerea urma-
toarelor valori pentru indicii reologici ai aluatului: timp de dezvoltare 2,5 min, stabilitate
18 min, gradul de inmuiere, 40 UB.

S-a obtinut:

- 100 ppm pentozanaza;

- 80 ppm xilanaza;

- 20 ppm lipaza.

Se amesteca 5 kg faina de grau moale (initiald) cu 250 g gluten vital de grau, 500 mg
pentozanaza, 400 mg xilanaza, 100 mg lipaza, pana la obtinerea unui premix omogen, in
vas inchis, prevazut cu agitator, cu o turatie de min 960 rot/min, timp de 1 - 2 min.
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Se determina, in baza analizei de laborator prin metoda ISO 550-1/9, calitatile reo-
logice ale glutenului umed al premixului preparat.

S-a obtinut:

Tenacitate, P - 90 mm H,0O;

Extensibilitate, L - 112 mm H,0;

Raport, P/L - 0,8;

Putere, W - 300. 10™J.

Se determina prin tatonare, in baza analizei de laborator prin metoda ISO 5530-4/91
adaosurile exogene de proteaza fungica cu activitate enzimatica de 5 AU/g, glucozoxidaza
cu activitate enzimatica de 500 GODUY/g si/sau lipaza cu activitate de 25000 LU/g si/sau
faina de soia nedegresata si activa enzimatic si/sau gluten vital de grau pana la atingerea
urmatoarelor valori ale indicilor reologici ale glutenului umed: tenacitate P, 96 mm H,O, ex-
tensibilitate, L, 1,60 mm H,O, raport P/L. 0,6, putere W 385.10™J.

S-a obtinut: 20 ppm proteaza fungica.

Se corecteaza in moara, in flux continuu sau discontinuu, cu micro sau macro-doza-
toare, componentele de corectie determinate, una cate una sau asociate sub forma de pre-
mix: 100 ppm pentozanaza (2700 FXU/g), 80 ppm xilanaza (2500 FXU/g), 20 ppm lipaza
(25000 LU/g) si 20 ppm proteaza fungica (5 AU/Q).

Revendicare

Procedeu pentru corectarea fainurilor obtinute prin macinisul graului moale, carac-
terizat prin aceea ca, in scopul eliminarii variatiei calitatii si comportamentului tehnologic
la procesarile ulterioare ale fainurilor, consta din urmatoarele etape:

a) determinarea calitatii initiale a fainii, din punctul de vedere al activitatii alfa-amila-
zice, a continutului de gluten, a calitatilor reologice ale aluatului obtinut din faina, precum si
ale glutenului umed al fainii;

b) corectarea pana la valoarea dorita, pe baza analizelor de mai sus, a indicelui de
cadere, prin adaos de alfa-amilaza fungica a continutului de gluten, prin adaos de gluten
vital de grau, a calitatilor reologice ale aluatului obtinut, prin adaos de acid ascorbic si/sau
pentozanaza si/sau xilanaza glucozoxidaza si/sau esteri ai monogliceridelor cu acid diacetil-
tartric si/sau lipaza si/sau faina de soia nedegresata si activa enzimatic;

c) determinarea, din nou, a caracteristicilor reologice si in functie de valorile obtinute
si de utilizarea fainii, efectuarea unei noi corectii, ca in etapa precedenta, a caracteristicilor
reologice ale glutenului umed al fainii, prin amestecarea fainii cu componentele mentionate
si/sau proteaza fungica si/sau L-cisteina, in utilaje cunoscute in domeniu.
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